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J ai fait par If niâi-hfnifnt Ai
i^OMVCt i'ùs. uiéê ujrLrlùë* «lue j'ai

rr.Kiuits CCS quelques dirnièrcs années, et je les ai sélectionnés d'après les résultats
ain>i tbtenus.

Un eus particulier .k l'utilité de cette méthode d'essai peut présenter quelque
iiitcrt-t. Il y a quciqu.-s années je fis une expérience en vue d'obtenir, si possible, un
cro.scnuMt na.unl ctrc deux variété-s de blé. Je semai dans une petite parcelle un
mélange de iife rougo (sans barbes) et de Rio Grande (barbu). Lorsque le grain fntmur, jo ..lioiM. qii, Ique- épis de Fife louge p<,rtés par «les chaumes passablement court»,
et lu s,us„n siivai.le je -mai environ L'OO des grains de ces épis. Parmi les plantes que
pro<luisirent ers 200 grains il sVn trouva une dont les arêtes étaient un peu plus déve-
loppe e« qu ell. s ne le snnt .ronlinaire .hez le vrai Fife rouge. Si je mâchais quelques-
uns des grain-^ produits par cette plante .je trouvais que le gluten était d'une qualité
tout a fait .lisiiMcte de celle du Fife rouge et lui était inférieure. Il fut ainsi prouvé
que la plante était un h.vhride. le pollen du Hio Grande étant tombé sur l'épi de Fife
roujie p<-ndant la floraison riinuée précédente. Comme cette preuve, toutefois, aurait
pu n.tre pas acceptée ,,ar d'autres observateurs sans confirmation, nous semâmes
IjMin.e suivnnic I, s gra.-.s produits par cette plante hybride. Ils produisirent des
plmitcs ,1e l.vp,.s divers, ,oit barbues s,,it en partie barbues ou sans barbes. On vovait
'I.Mis l.>s grams au-si bien <pie dans les épis l'influence du Rio Grande, beaucoup deprams étant plus gms .pie ceux du Fif.> rouge. Ces ol sen-ations complétaient In preuve
<ie la nature hybride de la rilnnte-niérr, et .lémontraient la valeur de l'essai par le
macli.meut comme moyen .le ,Iis.i„p„pr des variétés de blés qui se resseml.lent.

MÉnioDirs I,., I.KIKKMINATION- DE LA FORCE o't NE FARINE.

Avant d'aller phi. l,.i,i. „ous ferons iHut-être bi.-. de mentionner les méthodes le
P us ord.nairemeiit employées pour juger de la f..rec d'une farine. Les acheteurs de
ble essaient souvent de juger de la qualité de la farine d'après l'apparence du grain—
s;, durct... sa couleur, son épaisseur, et l'état de la peau étant les caractères que l'on
eon-idere le plus souvent. Ces caractères sont toutefois des indices très peu certains
de ce <!u est la qualité, et .pielquefois induisent tout à fait en erreur. Lorsque le blé a
ete moulu, on tà.he quelquefois de juger de la force de la farine d'après sa dureté ou
sa tendreté. Ces méthodes de détermination n'ont aussi que peu de valeur compara-
tivement. L'essai du gluten en lavant une petite quantité de pâte pour en sépaiw
1 amidon a certainement (piclque utilité pour faire connaître la qualité du gluten II
en est de m,mc de l'essai par le mâchement. que nous avons décrit plus haut. On a
tache de .leterminer la force expansive .lu gluten sous l'influence de la chaleur en
faisant u-age .!e 1 aleuroni.-tre. instrument qui n'a pas donné des résultats satisfaisants.
I. essai de la .l.layurc fsp.mg.O est peut-.-tre une meilleure méthode. Elle consiste 1
oliserv.'r fi .pu'll.. hauteur s'él.'v.. une certaine quantité .le pâte dans un vase cylin-
drique par 1 . ff.t ,1e la fernientation .le la l,.vure. .\ucune méthode d'analvse chimique
proposée .ius,iu ici ne paraît ,t,m.:er une rotion cn.dunnte et satisfaisante dp la force
d unefanne pour la panifi.atiuu. Ai^n-s nvoir consMéré toutes les méthodes susmen-
tionne.^s, on voit .'laireuient que rien ne peut encore prendre la place den essais mêmes
de panification, rons.'quemmrut. u, ,s n, ns donné beaucoup d'attention ft ces estais
peu.lant que nous prépariez .-e iMllcMn. et nous les avons soigneusement r-^pétés
pliNienrs foi. ,]ars chaque ,-:i.. ,; „ ,„„. 1, s n-ultats obtenu, fussent tout à fait digne,
ne ci.iitiiince.

CflKMIERS ESSAIS DE Mriin RE ET DE PANIFICATIOV.

is .lissions .iressé le plan de la méthode que nous avons suivie dans
Awuil >|

, , , , . , .,
* ' ' "• '>i"'",.- >|,ie nous avons suivie dans

la plup.irt .1,- essais .lont il e>t rendu compte ,ln, s ce bulletin, il nous a fallu faire unesnmnie consulérable de recherches préliminaires. Pendant que nous étions occupé i ce
travad nous avons obtenu quelques résultats de grande valeur: mais nous avons depuis
Irrs r,,v'e ce tra-n 1 . „ y „pp ,rtnnt des perfectionnements; il n'est donc pas nécessaire
de mentionner ici les pr.mî?res déterminations. 'H y a une certaine variété de W«
passablement importante que nous n'avons toutefois pas étudiée ces deux dernières
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