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Blé: Culture et Récolte. — Meunerie :
Farines, sons et recoupettes. — Fécule
de pomme de terre. — Riz.

1l est entendu que la farine dont -nous
alons parler est la matidre pulvérulente
resultant du brotement des grains de
11é . du reste, le mot farine employé
«eul signifie toujours farine de froment.
Vovons dabord le blé qul nous donne
cotte farine.

Iraprés M. Emile Devaulx, on conside-
1o comme autant de variétés du blé fro-
ment, ou blé proprement dit, fes tiuit es-
jfces alimentaires du genre “ triticum™,
savoir: blé ordinaire (triticum salivam),
I'¢ de Pologne (triticum polonicum), blé
poulard  (triticum turgidum), Dblé de
Smyrne (tritlcum compositum), blé dur
ttrticum turgldum), blé  amidonmier
(rrt'eum amyteum), blé docutar ou en-
2 ain (triticum maonococcum), blé épeau-
U (triticum spelta).

On donne également le nom de blé a
diverses plantes distinctes, exemple: le
Wé noir’ ou sarrazin, le “blé de Tur-
quic” ou mais, le “blé des Camaries” ou
G piste, ete.

Nous avons déja vu que dans la fabri-
cation des pdtes alimentaires on emplote
-~ semoules de blés durs, parce que ces
bes sont riches en gluten, qu'ils en con-
tfivunent de 12 A4 17 pour cent suivant les
hovenances: nous avons vu aussi que
fars la biscuiterie, dans la pAtisserie,

- la fabrication du pain d'épice. on
mpioe des farines de froment, de mais,
~eigle, ete.. .., nous savons également
i1 suivant les contrées, les régions, cer-
“ns blés et certaines farines jouissemt

i vogue inconnuwe dans d'autres, ex-
cuiples le mais, en Amérique; la farine
“aveire, en Ecosze; la farine de sarra-

“h Bretagne. Nous ne nous occupe-
s done pas de toutes ces sortes que je
“tale en passant, pour revenir au blé

rous donne la farine pour faire notre
< et nos friandises. =

l+- blé est le nom vulgaire dun genre

traminées dont le nom scientifique
friticum™ et dont le grain est univer-
ment employé pour la fabrication du
généralement venir le blé a
~iite d'une culture qui lui laisse une
© ameublle et propre (betterave et

s racines, pommeg de terre, choux,
#1~ cclza, tabac, te...) ou bien apres

légumineuse fourragdre (trefle, tu-
“nhe sainfoin), qui a l'avantage d'enri-
‘il terre en azote. Dans le premier
>~ on donne une copieuse fumure au
ier de ferme sur la sole qui précéde
ble cette fumure est utilisée partielle-

ST par le blé, partiellement par la plan-
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en barils, demi-barils et
seaux de 20 livres. Ce
sont des poissons nou-
veaux et
qu'il y ait sur le marché.
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te qui le précédait Dans le second cas,
on se dispense de l'emploi du fumiec.
De toute manidre, sauf sur des terres ex-
ceptionnellement riches, on n'obtient deo
forts wndemonh quz par l'emplol judi-

taires

Un ol déja ameubli par la culture pra
cédente est préparé aux semallles par un
léger labour, qu'il est bon de falre sudvre
d'un roulage pour raffermir la terre.

Suivant le (limat et leg circonstances
de culture, on sdme, aprés les avolr
“chaulés™ les grains d'une variété d'hiver
ou d- printemps: les blés dhiver du 15
seplembre (Nord et Nord-B:t) jusqu'en
rovembre (climat doux du Sud-Ouest).
les blés de printemps de fin février aux
premiers jours d'avril. La quantité de
semence répandue peut varier de 100 2
310 litres & I'heotare. le semis est pra-
tiqué, scit A la volé=, soit avec le * se-
molr micanique ", en lignes, écartées de
18 & 20 centimeétres.

Au commencement de ia saison, s! le
blé est souffreteux, jaunftre, on active
€a végétation avec un engrais chimique
azoté (nitrate de soude, sulfate d'ammo-
n.aque); sil est exubérant de vigueur,
on doit craindre qu'll ne verse, il faut le
rouler ou l'effaner; si la terre est deve-
nue trop compacte 4 la surface, on rompt
lu croite superficielle par un hersage ,
si. A4 la spite des gelées le blé est ds-
chaussé, on pratique un roulage énergi-
que; s'il est envahi de mauvaises her-
bes, il faut le sarcler,

I.e blé pousse,
forme,

la tige monte, 1'épi se
le grain mdrit, la moisson arrive.

LL’époque de la moiszon varie suivant
les climats, la température de 1'amnnée, la
nature du sol, I'exposition, l'espdce ou Ia
variété des céréaleg cultivées, etc..., on
sap: r¢oit qu'il est temps de moissonner
quard le grain ne s'crase plus sous la
pression des doigts, mais se coupe a l'on-
zle facilement. et que son contenu est
passé de 1'état de consistance ‘laiteuse”
A celni de corsi-tance “farineuse”. Si
le gra'n est tout A fait mar, ce qu'on re-
connait A sa dureté, il tombe de 1'épi sous
le moindre choe, ¢t la récolte n'en pourra
plus étre opérée sans pertes considéra-
bles. (‘eci est surtout vrai de l'avoime,
qu'il convient de faucher prémgtunément.

LLa “ccupe” ou fauchage se fait a la
main ou, s'il est possilile, avec la machine
nommée “‘moi:sonneuse’. <le travail 2
main d’homme s'effectue avec. la faulx,
la faucille ou la sape. la faucille dontle

maniement est trés pénible, fournit le
mei'leur travail.
Dans les pays chauds et sees, les cé-

réales. a4 mesur. gqu'elles sont abattues,
peuvill étre portées a la grange ou au
gerbier: dans lew climats froids et humi-
des. il faut préalablement procéder au
javelage et A 1a mice en Mmoyettes.
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