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En p'iw'ral noua .lonnons quatrs "broyages", dont chacun Pst suivi d'un blutago
ayant pour but <!., ^rparer la fiirin.> .a los lins gruaux produits. Ensuite nous effec'
tuons i.liiMfiirs .•uiiv..rtiss.i);i-s ( ru. I net ions) drs petits gruaux iirrCti^s par les différents
su-, -iiu'à ic (|ue nous iiy. ns ..Ltfnu toute la farine de qualité comparativement
Bui«iriuure. Xous faisons finaioin.-nt un ou doux convertissngc^ do plu*:, lesquels pm-
duisent de la farino de imirq\ie infi'rieure. Nous ne tâchons n\dlrinent, en général, .l.-

produire de la farine de .lioix (pat. nt), la farine employée pour analyse étant dans
tous les cas ce (^u'on appelle "manpie blanche" (struight grade I et omiprenant tout.
la fanne jiroprc à la fabrication du pain. 11 est naturellement tout à fait inipossibl.-.
dans nn petitmoulin d'expirinienlation, de produire une farine d'une coideur qui n.^
laisse abs(dunient rien ii désirer, (-est ce que l'on C(,mprendra facilement si l'on se
lapielle que dans .'liaiiue oiérati<.n il faut p:irfaitenient terminer la monture de l'échan-
tillon tr.iit'. K ensuite arrêter l.« inacliines afin de bros.sor foneièreii ent l'intérieur de
chaiiue moulin et les blutoirs, i/imp.s.sibilité d'obtenir la meilleure couleur n'affect*
pas toutefois rexa<titu<le des résultat>; car tous les échantillons sont traités de l,i

même manière et sont jugés d'après leur couleur robitive, non par leur couleur absolue
On peut, à l'aide de et ap|iareil, estimer avec considérable exactitude le taux

cditéHMKil de furiiii. (|u'a iiro.lnit tel ou U-\ échantillon de blé. Dans le Bulletin n" .Vi

nous uvr.ii> doniié lies détails eonn-rnuil la valeur meunière <!es différentes marques de
blé duii 11 division <rinspeelioM du Miinitoba. Mais, quand on veut obtenir à dt
égard des résultats dignes d,. ( (.ufiaice. il est né,-e ^ai•e ,!e faire le travail très .soigneu-
seineiit et -l'ofTertuer au moins deux es-ai.s ih inoulun- <le chaque blé. Ceci exico
beaucoup de tomp. et une jibis pran.le <piaiitité d,. blé cpi'on n'en a quelquefois à sa
disp, sition. Kaiis le cas a<-tuel nous n'avons .b ne p,i- déterminé pour paiblication 1-

l.-iux de l'arine obtenu des différent s var'é-és. Xons indiquons toutef..is dans l'un d.-
tableaux lo taux de farine d'éeorrag- (bre:k tb.iir"). pi:r;. qu'en frénéral c'est un ehiffro
«li^iio de eonliii même s'il a été obtenu par un. -^..iilo di'termination : et il sera
ntile [i.uir d.)iiner une i.lée d,. la dureté (b> eli,n<|.i . variété de b!é. T.e taux de la farine
d'é'-or-Mi:e e-t |.:dcnlé ..n .Miniptant le jioids loi il de la t'arine, do la r iipe et du son.
comiie. é'aiii é-a' à 100. P,ir rmiiil..! d'un ii...u'iu .le r -eiiie. les i>roduits totaux que
Ton ebtiriit ..rdiiiniivmenf. pressentent un. i.,rto .reiiviron l' pour cent, eomparntiv..-
meiit ;iii jMiid- du bl MH.uIu. N..i;s p;'s-oii^ •,,•.!,. 1, farine dans un sas il soie n" 10.
Cl b'iilage iio d.,nii,. ii:.(ure]l- m nt pus mi p-od lii vt êiu, meut fin: mais nous l'aviis
ti-i'uv.. •ont À lai: s ii-foUnil i...n!- I.s .sa!- e imi.aratif- dont nous rendons compte ici.

.Apre- (jiie la farin.' a .'t.' t. nte ir. diit... n.e:< la Inni^.ns d,. iiomenu à travers une
t.ii'o III s. ne n^ n :.tni .'e la vé'rnu' r ] arTailement. Dans la pré-ente investigation.
nous :<\
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tariui- l.i. !i riroiiiiues. (pioique naturelleiui.nt ces deux
I..U- lis -M .iiiieu- d'un caractère intermédiaire. Pour la

1 i>-i-
. n euii.l.io ilitTérents tenues. On peut décrire la

e nimi. l'iMit i.ndre. onctueuse, veloutée on légère. Une
iiu'ir. ii.nl .1- 1.1 m..iitiir,- d'un blé tendre, riche en amidon.

i.|. p.iiti,.ul;rr.' iji- pr...l.iit .i!t • farine qiian.l on la touih.>. est trê-
''' ' 'i~;''!'i et '-; en roi t r; > ( irpiiif av lie qii.. doiiiie-l les farines de l'autr..
''•- Ci:'.— ei -ont ilile> liivs. L r:i|.ulei.-.es, ]:e-anle> ou iiu..'quefois vives. Même
.
.-o!"!! .•• 1! M>ni--,e- :l tl-lUo!- .'i--. -:s :o:j,! h:,- :y.: . .,..,.v ..j.,,.!, ,..,-^ p,,,,. |_ p^^^^^-

tiou i|. • i~|i |.|.- I 11. In S do tiinnis, lilcs produisent néanmoins i ntre les doigts un peu
l.i ~.n-.ai;..u d.. -ibi.. tin: e! on peut les tran>veser plus faeil-ment que Ils farine-
toiiilri-. N.ius emploierons dans ee bulletin pour ces .leux t.vprs dp farines les termes
/ H.hr i~,,fn i.| .,/.i.,i,/, i,,r (granular): oar ces d( ux mot.s expriment peut-être mieux
que tout 0' trc lis laraelères frapp'ints i!i> chaque classe. Ou comprend généralement
que la farine tendre est faible et e.nvient par conséquent pour la confection de pâtis-
series, de biscuits, etc., et que la farine granuleuse a;t forte et oropre pour la fâbr-


