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Quelques notes sur les séchoirs
de pommes de terre de la Suisse.

Nos lecteurs apprendront sans doute avec intérét que
I'Office fédéral de 'alimentation, ravitaillement en pom-
mes de terre, exploite cinq établissements de séchage,
dans le but de conserver les pommes de terre tout spécia-
lement celles de certains dépots qui sont menacées par la

A trente minutes de séjour dans ce cuiseur est versée, soit
directement, soit selon 'installation, par une conduite hé-
licoidale, sur I'appareil a cylindres. La, cette bouillie
s’étend automatiquement en couches fines sur un grand
cylindre, chauffé a la vapeur, sous cing ou six atmos-
pheéres ; complétement desséchée par la rotation de cet
appareil, elle en sort en longues bandes de l'épaisseur
d’une feuille de papier, et semblables & de la belle toile
de ménage (fig. 2). Aprés avoir été refroidis et réduits en
morceaux par leur passage dans un rafraichisseur héli-

Fig. 1. — L’établissement pour le séchage des pommes de terre & Ersigen.

pourriture. Ce sont les distilleries concessionnaires de
Utzenstorf, Ersigen et Suberg (Berne), Rosé (Fribourg)
et Payerne (Vaud) actuellement inutilisées qui ont été
transformées en séchoirs modernes, en utilisant partiel-
lement la machinerie existante. On a donné la préférence
a des distilleries situées dans des contrées de grande pro-
duction de pommes de terre, ce qui permet une abon-
dante fourniture de matiére premiére, celle-ci étant con-
duite par chars directement de la campagne 4 I'usine.
Trois de ces établissements sont pourvus de rails de jonc-
tion.

Voici comment s’opére le séchage des pommes de
terre : Elles sont lavées dans les caves au moyen de la
machine A laver de la distillerie, prolongée a cet effet ;
puis un appareil & godets les conduit dans un réservoir
sis aux combles du batiment, d'ou elles glissent dans un
cuiseur 4 basse pression. La bouillie obfenue aprés vingt

coidal, ces flocons sont transportés par une chaine & go-
dets dans un tamis cylindrique o ils se débarrassent de
tous les débris humides qui peuvent leur étre restés atta-
chés ; ils sont ensuite versés dans des sacs (fig. 3) et ré-
duits en farine de pommes de terre dans un des moulins
du voisinage.

Quant aux pelures elles sont enlevées automatiquement
pendant que la pate de pommes de terre est étendue sur
les cylindres (fig. 4). L’eau condensée a l'intérieur de
ceux-ci est reconduite automatiquement sous pression dans
la chaudiére. La machine est mise en mouvement par des
moteurs électriques.

L’Office fédéral de I'alimentation fait exploiter ces
cing établissements en régie par le personnel des Distil-
leries instruit spécialement & cet effet, et sous la direction
technique de M. F. Hostettler. Chacune des Distilleries
peut sécher en vingt-quatre heures — travaillant de fagon
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