
8

rciico; tendis que le boiilaiik"T n'.'-t jm- 'lirix-tcment int-Te<sô à la qu.iuù'\ .., .:.
uik; farine d'une apparenc- ut d'uiit- funx' qui convi.Min.jit pour sou l.ui |,.ir;. .1
Il peut donc arriver qu'un échantillon d'excellent.,' (iiiulitO nicunir-n- pM.liii-.. .....

farine qui ne satisfasse nullement le consommateur; et, d'autre part, un rchniiii!! .•,

do blû pauvre, i p-ains quelque peu contractés, pourra donner une fuil.lp quantit.' .1.;

farine possédant d'excellentes (jualités pour la boulangerie.
En parlant do la farine, on emploie souvint les inot.s " qualité " et " fon-p " .omnip

s'ils avaient la même sigiiifi.atioii, ce qui n'est pas striet<Mneiit exact. Le terme "tor.v"
exprime une idé-e assez claire, même si Ion y attachr> ~ différentes fois des s,.ns l.V'év-
ment différents. La "qualité" d'une chose, d'autre part, veut évidemment dire la proprié-
té qu'a cette chose d'être ce qu'il faut qu'elle soit jwur le but en vue. Une farine -h-
quahté supérieure jmur la pâti.sserie est une farim; p."u forte, tandis qu'iiiir farine d.'

qualité sup*'rieure pour la production de pain trè-s léiier ou pour mêler à des farines
faibles qu'on veut rendre plus fortes, doit être particulièrement forte.

USAGES DU BLÉ.

Il peut être bon avant d'aller plus loin do mentionner quelques-uns des différents
usages auxquels on emploie le blé. Le principal de ces usages est sans nul lioute la
fabrication du pain, et pour ce but on préfèie avant tout la farine forte, tant parce
quVlle (iDnne ordinairement un pain léfrer, même entre 1m mains d'un ouvrier peu
ioiKMOux, (|ue imree qu'elle possède (.'énéra'emcut une grande capacit.'f pour absorber de
l'c-'u, ce qui est un avantage marqué pour le boulanger qui vend son pain au poids.
Pour usnge dans le ménage, où l'on n'emploi(> qu'une seule espèce de farine, ce ne sont
certainement pas les variétés les plus fortes de toutes qu'il faut préférer. On peut
faire du bo-, pain avec de la farine de force moyenne, et cette farine fait aussi iissez
bien pour la confe.-tion .le biscuits de gâteaux et de pâtés, qui sont ordinairement
passablement coriaces et indigestes s'ils ont été fnit.s avec de la farine trè-s forte. La
farine trè-^ peu forte est sans doute la mi illeure pour la p,'itis,serie. Po;ir la fabrication
des "crreal hreakfnst foods " {alimmts pour «léj, ûurr faits avec dc.s céréales), dont un
grand nombre consistent surtout ou tout à fait en blé moulu au moyen de evlindres
(roll.-d whe;it~), les fabricnut-; préfèrent de.» variétés à grnins ronds lien nourris et l
peau jaune. On dit qu'une forte teneur en glut. n est nus-i avaiitfl,".-M<e au point de
vue du fabricant, comme elle l'est certslnement .tu point .le vue .!u consommateur.
On emploie iiussi le blé pour la fnbrii'ation du mare.ironi; et, pour ce but. ce sont les
Bortna dur.*, glutiiieuse.s, que l'on trouve Irw plus s;iti -faisantes. On cultive quelque-
fois ]» blé iiour l'alimentation de la volaille; d.ins ce c^u.. il faut san, md .loute pré-
férer les variétés trè^ riches en gluten.

La consi.léralion .le cos différenti usages fait clairement voir .| Til r'cst pas
strictement exact de pnrler de la farine la plus forte ,^-unme étant la m-ilLure. File
n'est la meilleure que pour certaines fins; pour fl'nutrcs les farines moins fortes =,int
préfénbles. L. s cu!liv;i' -ura qui produisent du Mé. doivent d.nc prendre en considé-
ration l'usaL-e qui in -crn fait et choisir la variété à --mer. tout comme ils cli.,lsissent
un animal pour le but o r'iculie" .auquel il est de-tit

'

PnoniCTIOV DE Nni\Tr.LES VAKIÉTÉS DB BI.É DK QPAttTÉ Sfp^RrKfRB.

Dès !.>> premier- t.nq,- ,|c l'organlsition de.s ferme, expérlminial, s do l'Etat on y
" ''"""<.'"/" "1' d'ancnlion â !a production de blé, ,ie qualité supérieure et à m-.tu
ration liat.v.-. ('.. travail tut

1
..udant quel,iu..s années sous la surveillance peruo.o,,.)!,,

ùu l),i.-,Ien., ,,ui. .Ml raison ,{. «,.s nombreux devoirs, ne pou-ait v consacr.-.- autant detemps qu,l aurait paru désirable D'autres caus.-» contribuabmt aus-i à rendre .-c
travail plus .lifficle qu'il ne l'est à pré«>nt. Fne des gramles difficultés é-tait qu'il
fallait «voir une gran.le quantité de blé pour les .^sais d^ mouture et pour produire d«
la farii.e pour les es-ais de panification. Ces quelques dernières nnné^,, depuis l'éta-bhssement ,1e la division des eér-'-abw, l'instalbition d'appareils pour la mouture d.
ratites quantités de blé et pour la paniticatioii de la farine ainsi obtenue fait quS] now
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