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llu,.^i.l,l- - ('.- f.riM.'s „•«.., ,..1,1 i.M-^ „,„• tr„,.„r .•. liumi.lit,- tout i fait auMÎ

„il,.r>„,. „i ,i>i"i pu rl,.v,V .1' Il'- 'l' I" pnK,i,-r.> ^.'rif; owi vient très probaWe-

f,,i ,,,,•,.11, ~ ..,it „l..-.,r;
.,'• t:,nt ~..it p, M .riuimiiiit.' «tnio-'ph.'rique et en quantité

,,!,„ ,.„ ,„„m, i>rV..!i.-n-; .-.r .-. ,-t.,. -„i,..,-l.s ,l.s:,p.s ont (\A faits rn avril-la

V.-li.T.->..- .1<> l'iiir ii'.M pn^ aus-i ,.m„-ii,Io .t „in»,irmo «p„' ix^dant 1 hiver.

/',•../..
m- ..„ „}hHmni.ul,'s.^U~ v.us .l- la'ot.-i,,,. v„r,.ut l'Utrc 7-75 pour cent et

I,-,
.,- p,.„r •.•nt, 0.- ,,ui .,o„s J.m>„. „,„ ,,..uv.-ll. pr..uv.. .le In diff.-rence extrêmement

..,,,,,.1, qui exist,. ....trc oos farines -..„. !, rapport -le lu valeur nutritive. Ces chiffres

r. ,„ .,;,M ..n .•.,n:r.,.li.tion .'vi-lcnt,- ,.v.v F. plnion trs p--„.r,.l.n,ent_ao.-eptoe que les

,„.„,r.n,ps -mt u/iv-.sain-,„e;,t i i,'l„'.> on protrinr. L.s M.'s Dunim ou blés à

,„..., P,„i--I,. K-uUnka.t le (Joos<. (n"' V2- et 12n^-se di.tinKU.^nf. comme on pouv.nt

-v at.,.n.l,e par leur forte teneur ,., pr, trino. ( •, .1 un tvpo ,\o We invariablement

,i.-;„. ,n ^^;„i.M, l.i,„ qu... suivant ro:.i„i.„ .-o,,,,,,,,,, •. il ne donne pas une bonne farin-

I., .Vhautillo..- u- lu:; et l.-.l -.nt tous .ie„x -lo M- '1 uri<, y l!.,l le premier

,,-.,.„l,;-. ft Ottawa C 1.- seron.1 .. Lotl.l,ri,l.i,'e (AltaV l.o n° 10:! contient !«-7.% pour cent

,1,- ,„o,c.iue. ,t lo .,= i:.l en eunt,.,,! 1-4:! pour .et. Il ne faut pa^ M,p,K,ser cepcn-

,l,nt .luo la dilT.Mvnce CJ '68 pou,- -•.nt I provi.„t entièrement Je .liffrrenees dans Im

,.,„„Ii.io„s du n,lli„ où avait .t.". lo blo : le n ln:l est d'un lipnape pur f„_.lect,onne.

t .,.di. que le n" 151 .-st d'un éclianlillou du .on.iucr qui probald. inri,t netnit pas pur.

I.l.-. A<

!,:.' di la 1.' -'ri l'un blé d'hiver
I^' n' 1.->1 est un a itn- cxcuipli' tvo,r aussi 1

iir,-- lii'l,!- iii protéino.

/..,,,/w,/ d^ la ff/.a./.»-. -Ainsi .pie nous l'avonr- déjà fait reniarquer, le "rapport

,\. I, ..li.di,,.." des farines de la preniière série était déeidéu,ent |>eu élevé: du moin»

d- q,r.C I.M lin.ites proposées par Su.vde,-. La n,é,ne ebox- est vraie r^'ur les farines de

ia luV.rnt,' ~érie le , apport le plu- élevé est dr ",1 -T .1 .lans la plupart des cas il est

iiit''ric ur à .'O '0.

(,„/.•„ Inimid'- ri gluten «.'-.- Cnnuo non, ^a^o„^ d'-jà fait v.,ir, les taux du

..!u,.„ humide et du gluten s,.e varient eu î,vu >al i,ro,M.,tio,„„.ll,.n,.-nt au t.-iux de la

P, ,1 .iias il n'y a donc rien dVi.-nnant à re qu'ils varient ,-.„,si.|é,ab!en,. i,t dans cette

-,,.• La qualité du gluten ne p.ut pas être mrM,ré rt,is>i . .xa. lemeut que la quantité;

.,.„,- devo.,= reconnaître que, pour ce qui s'agit d, la condition phy-iqiic, on peut

,,l.,r,.ir .-. ulement d. s approximations. Mais, .ci étant ad,nis, loutr relation qui

IHUirrait . xisler . ntr,. la quantité et la qualité du filut n .I.viait iv^-ortir plus ou moins

de e.- donn.-es-it ,a„s n'av..ns pu .léeouvrir a, ...!„. ,-.!;:lio„. Sa,, s au.uin doute, les

( ,rine,s les meilleures pour la boulangerie s,.nt, . n général, les plus riches en protéine;

Mr.;. il est éKalemenl vrai .lu'il v a d.'s (ann.s ,r.-xr,l!, m.' quai, té q„, ne contiennent

,,.,•„„. (uiantité movennc ,1e K'Iutcn. Nous trouvons au-~i parfois une firme riche en

Liuloi, et de qualité trC-s „„:dioere. Si nous ne.M-ptous ,,-> .o,„-l„s,o„8. il est évident

,,,„. 1, t.Tur .1, Klutoii (OU nrotéiue) ne <loit étro .ou-i.l.r. ,^ que comme un des

;,,.t,.„|.s. quoique -,lo„ toute , obabilité .'e -oit 1, :,lu~ Inii.oriaut de tous dnn» In

;i.T;ui,,ali,iii d,' la val, i,r .l'une farine
. , ,

,\,„i- nv.,1- .1 -.••
la- .onilr,' ou con-tituant ,i,i,iéral di, ,;lut. u. Kx.-epte dans !._ cas

„- ,l,„x Liés Durum (n'" l-->2 et 123). les tn,ix vavi.nl . iitr.' -MT, et 170 pour cent.

!,, ..,-|„-|-.,l .,- taux sont b.'au.'oup plus él.v.'s qu,. ..i,x .iii'.ui tnaiverait dans de

, !„,^., lariu.s ,li, .oi„ineivi\ .-,• .pii est -an- au. iiu .lout,. .lu à la pr.'senee .l'une plus

fort., proix.rtion des éléments .lu son par Miit.- .lu ino.l.- .1.- mouture. On ne peut

ppaiviunient a.ta.-b-r au.'un.' inip.,rtan.-e à .••i; .a,- il n'y a au-ume indication de

,,,|„.it entre <^e^ résultats et les autr.s .louu.'.-^. Il .-I intéress.ant .toutefois, de

„,.,rqu.'r q,'.' .-li"/ l.s blés T1i,ri,„i -lo KubanUa .'t !.• (i...-.- !. taux .1.' la c.ai.lr.' .lu

.lut.ui est beau.' >up plus ,'.],.vé qu.^ Awa au.uin a.itre blé .le la série, ce qui .st peut-être

•

; ;, la plus fort" proivrii.m ,1e smi prés-ut.' dans .vs farines.

.s„, I-'.,-. \.:\ quaiititô .le -u-r. - dir-.iem.'nt r.'dueteurs (t.ls que le maltose) est

•K. miniine l'p,. l.,u,foi- -eul.-nient .1.- trac- :t ,i i pljs -15 pour cent; le taux det
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