)’

Le paddy, on riz en épis, prove-
nant des récoltes, subit d'abord un
nettoyage ou vannage, destiné A »6-
parer les grains de la paille, de la
terre et de la poussiére; puis un
criblage qui  sépare les petites
graines. Le riz passe ensuite sous
des meules dont I'nction est caleulée
de facon A user la paille de I'enve
loppe, c'est-A-dire A décortiquer le
grain sans que la forme de celui ci
soit atteinte. Il subit ensuite 1'ac-
tion d'un veuntilateur, puis passe
sous des pilons qui le frappent de
fagon & frotter énergiquement les
graing les uns contre les autres sans
cependant les écraser

Le grain sain résiste seul A ce
frottement ; le grain avarié est b:ixé
par le choe.  Apres le pilonnage, le
riz pusse aux nettoyeuses, ot un
systdéme de brosses eun le [(rottant
contre de la tole piqude finit de dé
truire le reste de I'épiderme du

grain qui a résisté aux opérations!

précédentes.

Le décorticage est alors terniiné,
mais le riz subit encore le polisyage
destiné a lui douner son aspect
briilant si estim¢. '

Pour cela, il est amené dans un

appareil formé d'un troue de cone
en tole wmétallique dans lequel tourne
u"l

avec uue vitesse considérable
tambour conique en bhois recouvert
d’une peau de daim. i

Il ne reste plus ensuite qu'a le
passer au trieur, afin de séparer les
grains brisés de ceux qui sont restés
euntiers, avant de 'ensacher et de le
livrer au comumrgrce.

Dans certaines usines, o les riza
décortiquer proviennent de contrées
favorables a la production d'un
grain exempt d varies inhérentes
a certains climats, au lieu de |mae-
tion énergique des pilons, on se con-
. tente de faire subir aux grains un

froissage, au moyen de cardes for--

mées de deux plateaux en hois gar-
nis de dents, dont le supérieur est
doué d'un mouvement qui froisse
fortement le riz lors de son passage
entre les dents, .

L.e 1iz ne subit pas toujours le dé-
corticage avant d'¢tie expédié des
pays de production.  Lorsqu'il a
encore son enveloppe il porte le
nom de riz paille, celui de riz blane
lorsqu’il en est enti¢rement débar

rassé, enfin celui de riz cargo lors--

qu'il est incomplttement décorti-
qué.

L’importance du riz, assez secon-
daire dans les pays d’Europe on la
culture du froment fort répandue
permet, grice i la teuneur de cette
plante en gluten qui la rénd facile-
ment fermentable, Musage de la pa-
nification, est au coutraire considé-
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rable dans tous les pays ol le blé | A la vapeur, ne lui fournissant ainsi
ne peut étre, ou n'est pas cultivé. !quo la quantité d'humidité néces-
Dans les trois quarts de 1'Asie et saire pour qu'il soit parfaitement
une grande partie du reste du. digestible. Ils I'emploient aussi A
Monde, le riz forme la base de I'ali- la préparation d'un met trés recher-
mentation humaine.  Pour les elas: ¢hé: le pilaie, composé de riz et de
ses pauvres de nombreuses popula- volaille, assaisonné de sel et de sa
tions asiatiques, il forme méme la. fran et arrosé, durant la cuisson,
seule alimentation, [avee du beurre fondu et roussi.
_Aussi n'est-il pas étonnant qu'il. Lo piz n'est employé alimentaire-
ait une grande part dans les pré nent en France que d'une fagon
occupations des  peuples colonisa- yecessoire, soit en potages, en plats
teurs et que le régime douanier re 'on en entremets sucrés, Na facile
latif'a cette plante ait donné lien, *digestion le fait recommander aux
au sein du Parlement frangiis entre lmalades ; on en prépare sous le nom
autres, A des controverses énergi [ d'ean de riz des boissons adoucis-
ques et fait préconiser des mesures cantes, I est fort. employé contre
Iegislatives nombreuses et diverses. |jos jntlammations intestinales qu'il
Lavaleur altmentaire du riz a été 1 calme non comme resserrant, mais
t.r?-st:nnt.mtéf'. :\l la fois lp:u‘ les sa | comme adoneissant.
vants qul pretende X . . . .
tes les lpmlpri(-t(-s ﬁ;let.:?'tt:]l)‘:u;rnltjml]nl Knfin, ",FT"“' fournir dex cata-
rapport des ¢léments qui les consti- | pl;mnos. pri bl '\. cons de farl
tuent, et qui n'ont foi qu'aux résul e de ling parce quiils sechent et
| o } o aigrissent plus lentement.
tats de leurs analyses, et par des: . R ;
' physiologistes, peat-étre un peu | l,c‘- riz sert encore i la préparation
psuperficiels, prenant comme base del‘]e l,“"“d""‘ lequel M'!u” el potks
Jear démonstration, le peu de vi ;'Ir(' nnpulpuhlef et parfamé foarnit
lgueur physique et morale de cer 1 boudre de riz.
i tains des peuples qui consomment — On prépare & aide du riz une
P.\'('lllSI\'(‘lllf'lll cette l)l‘m“‘- | [).flll! (‘Illl)l()y(‘(‘ en Chine A Iil- I';nhri-
Le but de cet ouvrage ne nous ¢itionde divers ustensiles et qui
permet pas d'émettre sur ce sujet, prend en séchant une trés grande
trés important en réahité, des sup i consistance.
positions personnelles.  Nous nous  Par la distillation du riz, saccha.
contenterons de dire qu'il est peu rifié au moyen de divers procédés
probable que la consommation méme ou obtient plusieurs sortes d’eaux-
exclusive du riz puisse suflis® X pro | de vie trds consommées en Extréme-
duire les résultats envisagés, d’au- Orient,
tant plus que certaines populations  Le samsei des Chinois, ie sakki des
de L Chime, extrémenent robustes, Japonais et le llf’{]ll%’ des négres pro-
font du riz Ia basse de lear alimen- " viennent de cette distillation.  Ces
tation, au moins an méme titre que spiritueax ont généralement une
I'est le pain dans nos contrées. odear féride dne v ce que Ly distil-
Quoi qutl en soit, on peut consi- Lition est poussée trop lom et gue
dérer comme prouvé, qu’d volume les mauvais go(ity, nombreux avee
ou poids égal, la valeur alimentaire les procédés de saccharification em
du riz est bien inférieure & celle du’ ployés, se trouvent mélés A 1'eau-de-
fromeut, et que si les Orientanx vie normale, >
consommaient leur riz de la méme, Lerae ou arac des Javanais est
fagon qu'on le prépare généralement obtenu par kv distillation du riz
en France, la capacité de lour esto avee du sucre et de la noix de coco. -
mac ne serait pas assez grande pour. Le riz est le plus considérable
leur permettre d'ingérer en quan- produit commercial du monde. Sa
tité suflisante les mati¢res nutri- consommation est beaucoup plus
tives contenues dans le riz. grande que celle du blé ; mais le
Cette graine, prédisposée sans!commerce auquel il donne lieu
doute i cela par son genre de cul  s'opére surtout entre les peuples de
ture, posséde une trés grande aflini- PExtréme Orient et des grandes
té pour 'eau et ~i on la fait cuire iles océaniennes, chez lesquels il
dans une certaine quantité de li- furme la base de la nourriture.
quide, elle s'en imprégne juxqu’ai Les riz importés en Europe et d¢.
augmenter considérablement de vo | bités par le commerce de 1'épicerie,
lume. Le riz préparé de cette facon proviepnent  principalement  de
est donc formé d une quantité heau 1'Inde, par Rangoon ; de Java, de
coup plus grande dlean que de!Sumatia, de Singapoore, de I'Indo
substance alimentaire chine et du Japon. Ils ont d’aurant
Pour. obvier A cet inconvénient, plus de valeur. qu'ils out une helle
les Orientaux ont pris I’habitude de forme allongée, qu’ils sont d’une
faire cuire leriz non & 1’eau, mais' blancheur semi transparante, et
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