LE PRIX COURANT

‘quement dans chacun des tubes,
grice & des couteaux convenalile.
ment disposés,

Le faisceau tubulaire est chauflé
par de L vapeur d la tension de 8
ki : (emo,

Liappareil ayant une légere pente,
la féenle roule dans les tubes, o
clle rencontre un fer i cornitre qui
remplit  l'oflice  de retourneur ;
quand, apres 7 A S minutes, elle sort
de appareil, elle ne contient plus
que 1 p.codleanu ;o elle est alors re-
prise par une chaine & godets qui la
porte dans le refroidisseur de féeule.

Une fois refroidie, elle est recue
dans la farini¢re qui sert Aalimenter
les tambours de dessiceation.

Passons maintenant en revue les
propri¢tés de ce nouveau produit,
que nous avons appelé Lecure Inal
térable,

Elle n’a bhesoin, pour reprendre
les propriétés de lalevure de grains
pressée, que (d'¢tre projetée dans
I'eau ticde o, en se délayant, clle
reprend sa couleur blanche et sa
fine odeur ; aussitot fondue elle
peut étre employée,

L¢tat see dans lequel elle se
trouve la
contre 'invasion des moisissures qui
apparaissent si fréquemment sur la
levure fraiche.

La levure inaltérable. placée dans
un endroit see¢, peut se conserver
indéfiniment et garder son pouvoir
fermentescible pendaut plus d'une
annde.

Néanmoins, 1l ne faut pas oublier

~ant tourner dans une spheére A fabri-
quer des dragées. puis mélangée A
de la fécule du commeree A 20 p. c.
d'eau et introdidte dans des saes en
coton qui sont aussitot placés dans
les tambours de dessiceation,

2o Tambour de dessiceation.—11 se
compose d'un grand  eylindre en’
ter de 250 m, de diamdctre, monté
sur quatre galets et faisant un tour
par minute. Ce ceylindre est divisé
en 12 cases; dont 3 eotés sont formés
par des barres de fer rond formant
crible, le quatricme cOté est consti-
tué par la tole du tambour lui-
meme.

Nu milieu de chague case se trou-
ve un trou d'homme. Au centre du
timbour, une trémie terminée par
un entonnoir, par laquelle Fouvrier
met de L fécule anhydre,

Cette fécule anhydre, tombant an
centre de 'appareil, vient saupou-
drer les sacs, dessecehiede coton qui,
ason tour, desscche la féeule de
intérieur des saes, de sorte que
humidité de la levure se transmet
successivement a la fécule de linté-
ricur des sacs, au tissu du gac, et
vufin A la fécule anhydre.

Quand, aprés 12 heures, on a.
ajouté une quantité de féeule égale
dau moins six fois le poids de la
levure, la dessiccation est terminée;
on peut alors constater que li fécule
de Mintéricur des sacs contient en-
core 20 p.¢. d’eau comme au début
il en résulte donce que par cet arti-!
fice, ladessiccation est rendue abso.
lnment douce, régulicre et progres- '

sive.
La smrface “eylindrique.du tam- que HI“ .Iv\.'ur(l' Al une.(p(l‘unl(z (:'
. o 3 "y » % » .
bour est maintenue par un minee Q4 &l joutt des proprictés génd

ales des végétaux 3 de meéme que
des grains qui ont 6té conserveés
longtemps germent  lentement et
irrégulicrement, de méme la levure
inaltérable donnera, apres un cer.
tain nombre de mois, une pousse
moins  rapide. une germination
moins réguli¢re, et il y aura des
cellules qui ne germeront plus. 11
est done plus économique de ne pas

tilet d'ean & une température de 12
a 11 = quelle que soit la tempéra
ture ambiante.,

Tawisage.—la dessiceation étant
terminge, le contenu des saes est
jeté sur un sasseur de meunnerie, la
feenle passe & travers la soie et la
ievare est recue a 'extrémité du
tamis,

Cette fécule sert a nouvean dans-
les opérations suivanted.

Quanta la fécule hydratée de 1'ex-
téricur des saces, elle est soumise a
une dessiceation A haute tempéra-
ture dans le dessiceateur de fécule.

Dessiceatenr de fécule.—Le dessic-
cateur se compose d'un cylindre de
N0 m de diametre monté sur galets
et terminé aux deux extrémités par
d'¢paisses plaques tubulaires dans
lesquels_sont bagués 6 tubes de
200 .

Un cylindre en tole, rivé sur un
bout de I'appareil. est empli au tiers
de La fécule a dessécher, et cette fé-

de renouveler sa provision de temps
en temps, comme on le fait, du
reste, pour lua farine.

On  peut aisément se rendre
compte de son pouvoir fermentes-
‘cible en opérant de la facon sui-
vante :

Prendre 10 g, de levure inalté-
rable et les verser dang un verre 3
moitié rempli d’ean tiede avec un
wmorceau de sucre bhlanc; la levure
gontle, blanchit, el en c¢ing ou six
minutes, la mousse monte jusqu’au
haut du verre. On peut alors pétrir,

ANT

droit chaud, poussera tres rapide-
ment.

Eu résumé, on peut dire que
Pemplol de la levure inaltérable
aura pour conséquence un progres
considérable dans Ia boulangerie;
clle permettrn anx pays qui n'ont
pas de levure de faire un pain aussi
parfait que le pain parisien tout en
supprimant les ennuis de conserva-
tion et en assurant au boulanger une
séeurité absolue et une réussite
constante,

Aussi, notre prodait o tal ¢té
pidement aceepté dans tous les pays
chands, le Sud de Ia Franee, U'lalie,
Plspagne, 'Algérie, Tn Tunisie, I'E
gyple et les colonies curopbennes,

Ce procddé présenté ala Sociéte
Industrielle du Novd. Franee, en
1S90, a0 ¢té recompense par une mé-
daille d'or.  « Monitenr Industriel).

LEN INSUEN
Dans les pays chauds et i cer-
tains moments de anndée, e besom

rde donner aux bestiaux une nourrl

protége admirablement .

vouloir la conserver indéfiniment et”

ture rvafraichissante se falt Sentir,
[agriculteur emploie souvent dans
alimentation de hétail
issues, ¢'est dodire ce gqui reste des
moutures apres ba farine,

Jadis, ces issues avaient une tres
grande valeur et constituaient un
alinfent précieax lovsquon Padm-
nistrait en quantité et sous forme
convenable,  Mais aujourd hai, par
suite des progres rapides guia fiuts
v meunerie, P'on retive une plus
grande quantit¢ de farine  d'un
meme poids de blé et. les maticres
nutritives de cette eéréale restaul
presque toutes dans les farines; les
issues nlont pas une bien pgrande
valeur.

I est done évident que cette ma
tiere, qui était antrefois considérée
tout i la fois comme substantielle et
ratrafchissante, ne doit plus étre
donnée au hétail que comme nourri-
ture rafraichissante.

Voici, dailleurs,  en quelques
mots, ko différence quiexiste entre
Poutillage actuel de la mennerie e
celui dmautretois

L'outillage général tous les
mouling, sauf quelques rares excep-
tions, se composait Jadis d'un eri-
bleur, des meules et d'nn blutoir ;
¢'est encore ce que 'on voit dans
quelques raves pays. Lorsque le blé .
aviit 6té éerasé par les meules, on
procédaitioun blutage plus onmoins
parfait qui donnait une moyenne de
65 pour 100, ¢est-idire que 100

SOn ll'.\

de

“livres de blé produisaient 65 livres

cule en tournant avec I'appareil avec cette petite quantité, un gateau | '
s'engage, en' retombant, automati- 'de 1 1,5 kg. qui, mis dans un en- | diverses constituant les issues, aux-

de farine et 35 livres de matieres



