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.,.ii'>ii lit- iiiiin cxtiviu iiuiit ligcr. l!i. ii (iiii- rui >oh vrai iliiiis bien des cas, l'étude

.l<~ 1 iliif.iiix oiui..... lira viir iju'il v a de m riibreui-? > Xf(|>lit.iis . l'hisieurs furiiiu»
]i.-ilar.iu:it gramileiis.s (ii;e lions iiie.iliOiiiiou» ici, b- suiit trouvées être très peu
-,ii.l;iis..ii;.- |]^,u.- la fubrieation. luii(li> iiue. dan.- certain- eas, <Je la farim- positive-
.: . Ut teiiiJie a [niiiiil de beii puin.

Les teiiiii- .lix.ijilifs '|i.e nous e:niiluyi lis pour la coideiir, sont nppliqnés dan»
tu, les cas à la tarine dans son état sec naturel. Xous avons fait les observation»
l.-ilue la hiïiiie avait été fearilee envir.in deux -élimines depuis la mouture. N lUS

Il a; a liens g èr d'i.i.po. taïue à la i ou'ear ,paie • que, cunmie la chose est bien cou: je,

Il •i.uleur \iiii> beau uup -uivant Tûge de la farine, et aussi parce que l'introduction
,. - procédés ik blMicliinit lit fait que la couleur est un point un (leu moins iiii|x>rtant

'Il il ne l'était il y a ipieUiius anné-es. ('o:iiine nous l'avons déjà expliqué, la couleur
d .- farines produite- par un letit moulin d expérimcntiitiou ne peut paB être très bonne;
iM.i:- elle di.iiii- un is.cz 1.1 une idée les videurs relatives des différents échantillons à
" I (t;ard. Xous a>ons .lu^si étudié la couleur après humoctation et séchage; mais les

rt-u'tats aillai ibl i.us n'out pas paru être de bien grande importance, en raison du fait

M le nius avons .- ligneuse. neiit étudié dans le pain la couleur de chaque échantillon.
' e-t là sans aucun deut,' le point le plus important; c'est pourquoi nous ne nous
^ iiiiiii-i pas attaché à prendre did notes très précises sur la couleur des ditîércnts
' chantilloiis de farine.

r

CO.NOUITE DES ESSAIS DE PANIFICATION.

Nous faisons ordinairement le-i essais de mouture au mois de décembre, et nous
I 1 M.ons les échantillons de farine obtenus dans des sacs en papier; nous les conservons
• u-iiite dans une <-i:anibre <irdinaire (chauffée) pendant une quinzaine de jour» ou
'i uaiitage avant de fabri<iuer le pain. Xoiis effectuons en général les essais de pani-
llation pi ndant les mois de .jcnvicr et de février afin que la farine soit dans un état
iînloiiue île siccité, ï'anf ce qui est de la teneur naturelle en huniidit4>. qui peut varier

• lin- les différentes farines. Les investigateurs scientifiques n'ont pas toujours donné
^|||':sanlnlent d'attention à ce point très important. Les comparnisons faites entre des
i.iriii's qui n'ont pas été con-ervées et étudiées dans des conditions uniformes d'humi-
lit'. ont ordinairement très peu de valeur. Dans ce climat-ci l'air d'un laboratoire
-t extrêmement sf^c et d'une sé-hcresse comparativement uniforme pendant les mois

i iiivir. oij l'on maintient une chaleur artificielle constante. Il est ainsi possible de
! 'ire des com(i.".iasoiis satisfaiMintes entre les essais effectués en différentes années
- 11- ,iu'il soit lu'cissiire de i eit-idérer la teneur en humidité comme étant un factevr
^ riable. pourvu que les essais aient tous eu lieu au milieu de l'hiver. M. Frank T.
^'l'itt a fait voir ((u'entre la teneur de la farine en humidité dans les conditions du
iiii'ieii d-^ l'hiver et celles du milieu de l'été il y n ordinairement une différence d'en-
\ roii 4 pour cent ou même davantrp>. quantité si élevée qu'elle ôte toute valeur aux
iHial.vses ou aux es-inis iiue l'on pourrait faire sans en tenir compte.

Le biiff t d ferm^ntafon don* lums faisons usage dans la panification, est en bois,
ivei> vitrage sur le devant, et e-t divisé en deux au milieu de sa hauteur par une étagère

II; re"e d'un grand ik nibre de trous i«iiir laisser l'air eireiiler librement. Le buffet est
:uni d'un theniio nèlre et ist eliauffé par des lampes él<»etriques pincées au-dessous de-

t.iL'ère et arrangées de mniiière ?i ce «jue la chaleur soit uniformément distribuée.
!' ndant iiu'il est en usapr., „oiis le maintenons à la tempi'ratiire de M à .35 degrés
Mtigrad's (iV2 ii ".'f, ,1 prés Fahrenheit), roinmo il est essentiel, lorsqu'on opère avec
pr ilt:s qiiiiniités lie iiâ;.\ qu" i'air dans ie niiffer de fermentation soit très humide

'iii d'i'inp.Vher la fnrmatio;i d'une croûte h la surface de la pâte, nous plaçons au-
' -M- de chaque lampe électrique un plat en zinc contenant de l'eau qui étant ainsi
intiffée émet une grande quantité de vapeur. Afin que l'on puisse observer exacte-

i! eut la hauteur de In pâte pendant la fermentation, des fils métalliques ont été passés
travers la planche du haut du buffet de manière à ce (pi'on puisse depuis l'extérieur
- Miulever à volonté de temps en temps et les tenir un pou au-dessus de la surfsc
)"'rieure de la pâte pendant qu'elle lève.
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