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vous envoyer quelques pains, qui, s'il vous arrivent en bonne con-

dition, tendront à fortifier votre foi dans Ladoga. Nous ne

hasarderons pas d'autre opinion jusqu'à ce que les boulangers aient

fait leurs essais définitifs." Le même jour N. J. D. Nasmith écri-

vait :
—" Je vous ai aujourd'hui expédié par messageries trois

pains, deux de farine de Ladoga, l'autre de la marque ' Queen ' de

McLaughlin. Le premier essai comparatif il y a une semaine était

surprenant, établissant que la force ne manquait pas ; mais le pain

était d'une couleur très jaune, comme je n'en avais jamais vu aupa-

ravant à du pain. L'échantillon d'aujourd'hui, s'il vous arrive à

temps, vous fera plaisir, je le sais, comme il m'a fait
;
je n'atten-

dais nullement de tels résultats d'un premier essai." Quand ce

pain arriva chez moi, je me trouvais absent, et quand je revins

plusieurs semaines après, il était gâté. Ceux qui le virent et le

goûtèrent quand il était frais, le prononcèrent excellent.

Nous n'avons eu ensuite d'autres nouvelles que le 14 juin, où M.

McLaughlin écrivit de nouveau :
—"Nous avons maintenant, disait-

il, fait assez l'expérience d .' la farine de Ladoga pour nous convaincre

qu'elle ne sera jamais en faveur auprès des boulangers. Nasmith

n'a pu refaire un pain comme celui qu'il vous a envoyé, et Coleman

la condamne sans restriction ; un troisième, B. Woodman, de

Parkdale, à qui nous en avons envoyé, n'a pas mieux réussi que

Coleman. Ces trois sont les seuls auxquels nous avons envoyé la

farine. Certainement le pain—à l'exception de cet échantillon de

Nasmith—n'est nullement comme il le faut pour Toronto."

Suit le rapport final de M. McLaughlin sur ce sujet :

—

Toronto, 25 août 1892.

Prof. Wm. Saunders,

Directeur, Fermes expérimentales de l'Etat,

Ottawa.

Cher Monsieur,—Le 28 avril dernier, nous moulûmes 600

boisseaux de blé Ladoga reçu de Prince-Albert (T. N.-O.).

Le blé était en bon état, à grain assez bombé, très uniforme,

exempt de carie et n'avait pas été gelé.

Dans la mouture nous l'avons trouvé tout différent du blé dur

ordinaire du Manitoba ; il était plus résistant et dur à écraser. En
cela, il ressemble au blé Kubanka (jgoosé) plus qu'à aucune autre

variété.


