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COURS PROFESSIONNELS

Marchandises en général

Blé: Culture et Récolte. — Meunerie :
' Farines, sons et recoupettes — Fécule
de pomme de terre. — Riz.

(Suite)

La pomme de t rre enmpte des miihers
e varictés et les semis en donnent 3
B'nfini  On les o ranges on cing séries
Za!'npu\- ‘a forme ¢t la coul ur des tuher
ales 1o rondes on oblongues jaunes .
20 longues ronges: Jo rondes toug s 40
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il ent
Ta foule qui Taccusait de von
Qui fit
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il ne e £

or, lor-que
la culture de la
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Parmentie:”

convoltises
Fépoque de taricclte arrivie,
garder que de jour e résultat fur oo
qu b oen attendat an i ovolas la uut
toutes se~ pommes de tirre ot on Joe s
mouva delicicn-es las 1ol XV
anul porté & su boutonnien: un - jour
wbe fieur de la nonvelle plante (e Mérir
a"grlrnl(- polntait & Vhorizon) | la pomnee
de terre se trouve lanede of deving pojs
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Yer usage du sivop de vin divers perf .
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Nous dovons cgalement A Parme .
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i_:R- verens A la frenle, co'le de pommes
de terre naturelement:  quoique Cope
dint les Tmties ne soiert point A nég'i.
gér. Jontends dire e les gui provieny e
* des rhizonnes ou tiges seutoraines

de
CRItains Vimdiaun vant

Lapparence  ia
FRCHNCS. COMMEe par ex mple . arrow Yoo,
l§ sagou. e salop, e tapicen, oy LS
lu‘)us e avons déja parie. Jde penx ney,o
dre (et de suite que lo tapioca vt
abticle plus important peur I épe
la fécule de pommes e terre,

i
cerie e
_ néanmao,: s
ll§||s nesdovons pas oublier e grand ro e
q'?v joue cette derniere coreurremny -t

-’l?‘(‘v les farines. dans 1a biscuiterio o °
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pRtisserie moderrvs.
Entrons dans une féculerie. 1
nQus offre d abord des colli: s de pomn.. .

d% terre rouges et jaunes, qui vont é: .
s@@.lses 4dx gpérations de lavage, q'é-
efrage, d: rapage, de tamisage, do dép -
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LE PRIX COURANT

sage et de séchage; puis nous voyons de
vastes hangars bien aérée. ol ront amon-
celées les réserves  Peu importe un coup
de gelée, car ce n'est que la surface qul
peut s trouver atteinte, ¢t celw n'offra
pas ddns le travail les Inconvénients et
les pertes qui peuvent résulter de 16
chauffement des pommes de terre par
celles qul se tronvent gitées: le 1A, cette
adration nécessaire.

Notoas quet les pommes  de terre les
i lus recheretes pour fabriquer les fécu-
Tes sont les “Imperator™ et les “lalle de
farine

le premier
Ventrée d s batiments, il e fait au moy-
en de tambours A claire voie plongeant en
remplis  d'ean
1.6s pom-
mes de terre remuées dans 'cau par ces

lavage sopere dehor:, A

partie dans des  bassins

froide ¢t quon peut rerouveler

tambours se trouvent prises par des petits
récipients en bois fixés A une chaine sans
fir en fet qui lrs montent et les versent
dars un second lavenr on ¢l'es subissent
un second

nettovag - car lorsqu'elles ar-

rivent ¢ terre alhérerte n'est
pas compldtement délayée ot partie. D-
Id ¢'les vont dans une sorte dauge o
el'cs sont épierrées par un agitateur ho-
rizontale d bhras ;. puis elles passent aux

broyeurs. que Ton nomme, je crols, ey-

thute la

lindres dévorateurs: ce sont des tambours
en fonte dont la surface extérieure est
munie dv dents aigués en forme de dents
A~ seie. sur lesquelles viennent se déchi-
1er les pommeg de terre, quiune calotte
cirenla‘re env loppamt le tamhonr oblige
d entrer en contact avee les dents.

Ces quelques epératicns e font pour
alnsi dire dans le méme ravon A partir
de ce moment les matidres vont aller en
différents endroits. par de: canalisations
Coavec Taide dune pompe aspirante.

En premier lien elles sont envoyéas
SHroun tamiz on se fait la s4paration de la
pelpe ot de la féenl en méme temps
an‘un antre lavage. tenjonrs A l'aide d'un
agitatvnr mécanique: puis a focule, ds-
barrassée des pulpes, est cordnite a d'au-
tres grands tamis hexagones on ealle subit
encore un lavage: de 14, el'e va dams une
antre partie dela féculeri s on elle tombe
sur de vastes snrfaces de ois appelées
tabliso ot enfin dang de erands haazins
o on a laisse reposer 24 heures: ensui-
teoon Taisse & hanpor Tean par un systo-

de vannes ot an trouve la fécule an
funt?

e

Coel constitue la
travail
tenant

premiére partie dn

Les pulpes sont isolées: main-
i faut reprendre Ja fécule, conti
It netiover, T'épufer ot Ia sécher.
Une pomyp, aspirante la rprond done et
Lenvoie ine cuve pour étre lavée
nre derniore fois, puis any tamis de puri-
fication, Quittant
elle va prendre 1o chemin
dn premcer ‘tage et allor a I étuve.

Avant d'entrer g

nier Jde
dans

«nfin anx essorenses.
les CS201080 3,

; ans l'étuve il est hon
slgnaler que jusqu'a présent, dans
nUesque toutes leg opération: que vient

de

de subir la fécule, cellecl est, .. 3
droite, soit & gauche, entrainée n
courant d'eau. L'eau est fci le p:.
facteur, on en consomie “des qu. 14
formidables; et, quoique la Sein. Conle
A la porte de cette féculerie, 1l \ ,
puits et une pompe A vapeur p.iun
fournir \environ 130,000 Htréd d..1 3
lheure,

L'étiive est A une temprérature d. 3. | f
Partout des montants et des trave: .. i«
fer, sous les traverses et dams to.1.
longueur se trouvent ce que japy ¢ i
des conduites cintrées en forte to. .
passe la vapeur. C'est sur les tii.. ..«
de fer qu'on pose les chissis sur | <) .
la fécule est étalée. Le sdchage .
de environ de 10 2 11 heures.

I.e blutage est la derniere op . .r
aprés qoui la fécule est mise en ~.

106 kilog. et expédiée au commerce

Quamt aux pulpes. elles passent -« -
des presses, aux essoreuses, puis o«
sont conduites dans la partie supir. .
de la féculerie o0 on les met séche
les tourrailles. Ce s@chage dema: .
viron 6 heures. Ce produit sert ai 'w
largers pour Te fleurage des pains.

Tout ce qui constitue les sous-prof: =
de la féculerie est envoyé aux gh « «

ries.
. L ] .

Ie mot riz vient de l'italien ris. !:
latin oryza; c'est le nom francais .
rvza sativa, graminée des régions .
des de I'ancien monde. Vous avers ¢
tainement remarqué ce mot orvza e o
que complément du nom de certain-
duits d: la parfumerie.

Ie genre oryza comprend. dap:e- \!
J Poisson, cing ou eix espdces, i -
ivpe de Ta tribu des oryzées. ca:.
sée par la fleur unique de chaque
el les étamines, au nombre de s\
deux glumelles internes, tras ds
pées, s‘unissent par leur bord ultér . i -
ment pour envelopper complétem: '
fruit (caryvopse) qui porte aussi !¢
de paddy.

La station favorite du riz est =
humide. Son chaume feuille a la *
des céréales, atteint 1 m. 50 en nu
ne. Sa paille, sans solidité, est senl: -
utilisée en vert pour le bétail ou co
fumure. Le grain décortiqué est la )
de la nourriture des populations .\
sie Orientale. Aussi tefte monuc:
d'aliment farineux entrafne-t-elle
mine quand les récoltes font défun
culture du riz s'est répandue en \’
et en Amérique septentrionale
deux sidcles. On fait aussi la cu'te:
riz en Espagre, en Italiec et en E:

Il v a des variétés nombreuses v 7
mais deux races bien distinctes: v
de marécage', des parties basses ¢' ¢
des, et le “riz de montagne”. Ce d
peut croftre jusqu'a 1,800 métres
tude.

(A suivre).



