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GAZRTTE DES

OAMPAGHES

dnos do V'ean, et 1%on filtre. L’¢au ainsi obtenuo est claire
et limpide. Lorsque le tont cst filtr6 on prend une once de
ce liquide, qu’oa et dans un verre i cxpérience, ot on y
sjoute une ¢gale quantité d'cau’ iodée, préparéo au moment
de s’en servir ot de la manidre suivante :

Si l'on opére compurativement sur de la farine pure ct
sur de la furinc ;r8léc de féoule dans la proportion seule-
ment de 5 par 100, on voit: lo que l'cau qui provieot de
la furine perc est colorée en rore tiraut sur le rouge, ct que
ocette coloration disparnit d’autant plus vite quo les fio-
mepts ont ¢t réeoltés ot les farines fabriquées par un
tempe plus humide; 20. que si 'ov a‘opérd sur de la fa-
rine féculée, lu iqueur fourvit une couleur qui tive sur le
violet funcé, coulenr qui dispzrait plus difficilement, qui
persisto plus longtemps Comme ou voit, ce procédé est as-
sez simple et demaode pou do temps,

On peut eocore arriver au méme résultat pur ¢ procédé
suivant : Qu wméle uo tiers d’onco do la furine: A esseyer
avee 1 gros dc bicarboonte do soude ; on y sjoute suacessi-
vement ct par petites proporticns 2 onces d'cau. IL.e mé-
Jange étant fuit, oo lo met dans un verre A pied, eton y
verae par potiter portions, dewx ou trois onillerées de vi-
naigre ct une cuiilerée d'cau. If y a «fiervesceace ct pro-
duction d’6eume, fortnée de gluten ¢t d'une purtie de la
farine; cn contidue d'y sjouter de l'eau et du vinaigre
jueqn'a cessation de toute cffervereence; nlors on enléve
I'écumne, et on verse dacs ie liquide deux onillerées & bouche
#'cau fodde, préparfo comme wuous I'avons dit plus haut
ct uno ouillerée & café d'ulosol (eeprit de vin).

8i Pon opére sur do la farive pure, on retrouve la colora-
tion roade qui disparuit en peu de temps, tandis gue 2i'l'on
n opéré sur de ln furine Reulde, le préoipits se divisera en
deug purtics ; la féoule teinte en bleu descendra au fond
da vnse ¢t couscrvera sr ocouleur, tandis que lamidon de
froment, plus léger, ocoupera la partio supéricure et se dé-
ocolorera. ~

Fulsification de la farine de froment par cclle d'autres
ebrdales.—Ou fulsifie trés souvent la farine de froment avee
ceiles do riz ou do bié-d'indo.

Oun rocennnit la farine de bl6-d'ind: pur le procsdd sui-
vant: Un mélange de i furiue suapecte mis en coutact
avea da V'eside sitrigue étendu d'cau, puis aveo uno solu-
tion de sous corbonnts do potasse, offve los earnctdres sui-
vaute :—8i la farine coutient de 4 & 5 par 100 de blé-
Finda, 1 se feraso dos floosns jasnidires, qui, aprés le dé-
gagewest de 'woido oasbonique, sont ontowrés de poiuts
jourdtres (1éwfuciles 3 reovunzitve. Si 'on wet lu fzrivo
sunpeote en ositoct avec 12 & 16 pur cont do potasse caus-
tiqque, e wolurys prond une couleur verddtre plus ou woins
iatense, N

Mais avaot fout, vous pen:ons que les recherches du
giuten est un moyeo des plus rutiounels. Voici comment nous
opérove: Qo oxtruit lo gluton par s procédd que vous
avoos indiqué, on reouci lo amidon ¢t cn P’exswiso A in
joupo. Duns le cas de sophistiostion, on dévouvre aiséwent
Jes frogmonts npguleux, demi-translucider, gae contienncnt
toujours les furives do ‘blé-d'inde et do 113, fragments qui
. résultent do la justapositiou et‘de Jo sondure des graios
‘Wamidon. Ces grains rewmpli scot chayue ofllule, davs o
portion dure ¢t corudy du P'euvcloppe’ do’ oue graines et for-
ment -une seule musso aoguleuso &1 grosse parfois, gu’nne
cellule entitre ert rompue vo denX on trois moroeaux.

-1,'eddition des farines de seigle, d’orge -et d’avoine, so
rcooouatt & la quantité relutive de gluten, toujoura infé-
xioure, et & 'odwur ¢t & Ju saveur propre & chacune de oes

ofréales. . = o ' .

F.Isification par la farine des légumineuses.—L'addi-
tion auz farines de fromedt de oeclle .de lentilles ou de
veioes, an ruicon de Jeur couleur brane, ue peut guére avoir
licu que pour les farines de qualité inféricure; maila au

contraire la farine de pois se perd aisément au eein d’une

matiére blaseche comme la farine de froment. .

Les furines de féves ou féverolles que 1'on emploie pour
la tonrnure de la péte, donnent & Iz crofite du pain ube
teinte doréc sgréable & I'wil et s’asscoient biew 3 toute fa-
rine de frowent tant que leur proportion est inférieure & 5

par cent, Au-deid de co terme, la blancheur, la saveur ront

altérées ; oes furines no se peletonnent plus 4 la main, four-
nissent des pfitcs grasses, douoes au toucher, devieornent
mémo impropr:s 4 la panification, et ne penvent entrer,
comme on le voit, que.pour une faible quantité daos la fa-
rine do frowent. Toutefois £ par 100 de farine de féves,
ajouté & la furine de froment, lui font pbzorber 7 par 100

d'eau plus que si la farine était pure, et cetto cau de s%-

vaporer plus par la cuisson.

Oa a prétendu quo dans octte proportion, la farine de
féves pe présentait nuoun avaotaga pour la panification. Il

.2 été constaté, suivant lo Livre de la Ferme,.que la farioe

de fromcunt tcvdre, sana mélange, ee travaillait assez diffi-
oilement, que ln fermeutation 8'établissait mal, trés-irrégu.-
lidrement, trés lentement, surtout lorsqu'on o’y sjoutait pas
de levfires de bidre ; que malgré tous les soins, on n'obtenait

qu’une péte courte, tovjours miollo, tenant wmal A la polle,”

¢! que le pain, en sortant do four, n'avait bi cette légére-
té, ni cette couleur qui caructérisent un pain de bonae qua-
lité; au coutraire cctto méme furine, additionnde do 2 par
100 de furine ds féves, se travaiilait paifaitoment, prowp.
tement ; lu fermeuntation &'y étublissait régulidrement, sans

adwettre tont.fois, comme on I'a avanoé, que la farine de-

fdves pouvait tenir lieu de froment naturel; ls p6te plus
longue, plus ferme, tenuit biee A la pelle; cetto fhite vive.
n:ent suisio par lu chalesr du four, donoait un pain léger,
bien tioud, présentant toutes les qualités que 'on rechercha
daas ce produit alimentaire, -
" Voulant connsitre la limite & Jaquelle devait s'arréter la
proportion de farines de faves dane son wélango uves la fa.
rine de fromeut, des cssais out 6t6 faite aveo § par 100 jus.
qu'd G par 100. . A\ - )

Li u 6t6 constuté que lu weilleure proportion dtait de
par 100; que jusyu'd 3 par 100 e travsil devenait diffivile
ot Ju ] fito cowmengait 4 we relfichir; quen 4 ct 6 par 100,
la panilioution devenait & peu prés fwpossible ; que le pain
ucquérait uue teinte bruuo trés prononote cteu wBme tempu
une odcur et uve saveur de ligumine qui dés lo lendemain
rondait e paio impropre d )a consommation.

It cst trés-difficile de déterminor ohimiquement la pré-
sonve de 2 par 100 de farive de féves dans-uo mélungs, et
eu supposuut que on puisse y parvenir d'une manidroe
prowpte, +lro ot fucile we pourrait on pas attribuer lea
phiéuomdnes chimiques & uue furino do cos nombrouses 16-
gumineuses qui crolssent naturellewunt, spontanémeont aves

le fromoent, qui conctituent es que 'on appelle charges et

qui 8’y trouvent souvent dans )8 proportion de plus de 2
ga;-loo; ne pourrait-on pas, répétons-uous, la Ini atiri.

ucr sueei bien qu'd lu farine do fdves ajoutée aves inten:.
tion ? La nature du tissu que oonticnnent cos farines de
ggu}naa lugumineusss peut servir & la distinguer dea o4.
réalea, ’ h

Voiol un procédé facilo de recounattre la br'ésénee doa

fariues de fdves, mais il n'en détermino pas les propor.
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