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r/./mi'.s?.' des Fermes expérimentales de l'Klaf.

U. ,,ut principal .n vue .n f.l-ant un .xan.n ..hhni.uo .Is ''^vor^^^m^^nuc. do Wé

,,,-,.:„. ,lans la ,.n.„.i^ro partie do .. ln.lU.„n .-t

''«.^^^^J^-;';:,^:,^, ïi.JV
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1 ,. ;i ririivnit r.'ï stir ontro la oonipcsition u un l)li' ii u <piaui"L . i, <» i

:;::' ^''^i^^Îr^^i^^r^it ^n ".^^nir, lor.auc les blôs ..anùn.s .Môra ont c^ a.

X: 'n lutr.t nu\.n o..pr.,-..». 11 ..t M. n oonr.u .lopuis lonfrtomp <,uo, dan., la com-

.: ..;:; 't iiôlant .Jant ^ lour ori.ino ou a-ant aux .mdU.ons ^^
^-

-|^
'

:
" '

nalv-.. ,lnmi,,uo est do la plus «raudo utilito pour m ^-^^°""'>>*'^,;;
.'^/J*;

'

; f rV.t i.H.,u-à un oortain point, la <,ua.,titô dos fannos c,u on en pour ait oMo-

\- : x:;:. ;;^,; d.,nc pou.ô .uo los donu.,. ob.onuos dan, une -- ' -;^;'-:^^
, ,,!'.. ,.,,. nnus avon, cfTo,.tuôo. dans eotto invost.Ration. s. rait d un ro, prand

;i:;;rt;ï,::t--;;ë^,:^ utile l.,rsau-o„ u. placerait vis à vis dos résultats obtenus par

..v,t;.nui <1,' luoutiro ot d'' panification. .

•^^"n '^;i:î>s V:: „utro. nuo'us analyses plus d.^t.iU.V. .Ls far.nes nous n><^

;rn,.nt à mr'ne d'établir un rapport plus appro-hô que nous n avons encore, entre la

„ ,„,.,• on "lulen et la valeur d'une farine pour U panification.

X.
"

i analvsé doc éol.antillons nettoyés ,!es blés représentant W diffcronto»

. ,n Mt cnné- à la pape 5 do ce bulletin. La préparation des éol.antillons a

'":"!; Uriutp^à ce qu'ils fussent réduits en pnudro fine. Tour cela nous

::;:"„;,. d^- n ulins ,'dinairen,ent cn.ployés .lans le lab<,rato... pourjou-

:
,. l.s rrnpes et aliments des animaux. Au nombre de nos do ernunafun.s ont e o

;.,;,,; de i'lunni,i:té, do la pmtéine. do la niatiéro prasso. do.s earbobydrates, do la fibre

,.td. b. ci.dre. Nous avons aussi noté le poids de cent amandes.
,-;^née<,

I Vf r nos analv>é^-s ont été celles obtenues dans l'essai de mouture et do.iKnoes

T t no "In.'be" (.traigbt). Voir le partie, pa^o 7. Outre lVst1m.3t.on des

:::,;,;;: ,iu:::';és t. ù,Ur.,A. ,.récéden,, nous a^.. '^^^^r.^.i^

,,;,,; '.li,,,ino run dos cnstituants du Rlutcn) et nnus avons fa.t la soparat.on moc.ni-

que du f-'b.trii .1 dét.rmiué l'acidité rolat.vc d. s farines.

(llMlViSITMN |ii;s ni.KS.

//„o, ;,';/.' - \v,;.t de b ^ moudre nous avions pendant plusieurs semaines conservô

,„„. 1, . .VU.mlilims dans les méme.s conditions atn.ocpbéri.p.os. 11 n est donc pas sur-

prenant de tr<mver que les différences du taux d'iiumidité sont comparât ivoment fa.lde.,

. „„ ,,en,a„dont pas do lonK commentaire. No.is pnuvon. to.tefe.s faire p^^^"«
1,,.- ies 1,1,-. . :,„l ..ra.'tériséô par ,1,1 taux jku élevé d'bum.d.te- particularité des bk^

depriut...nps ot point d'une importance considérable pour le boulanger ;_
car. tout«,

,1,. ... étant d'épalos d'ailleurs, plus la farine est sfelie, plus on pourra en faire de pain
_.

11 V a aussi nue autre déduction intéressante qu'on peut faire a ce propos quoi-

. . • . . •• 1 )' .„.„„,i., ;.«.>^r''"ef> L^ pnida do 1 amande est
queili- ue Eoit i,roba:)icrnc:;t pas d unr ij.n,,.,.- ........r .1— 1

M .s l.l.-s Inspecté, et rla«s6» & WIn.ilpeg sont tous Ju m*mo t>T>e <le blé .le Prin*f^n»p!i diir

(ru tr^s grande partie du Flfe r<n.ge) et récollé da:.» le Manttoba om da» les Terrllolre. du

Norl-Oucst. Il est donc f^-ldcnt que le, .nfrf-rtnce, or.ire ces marqua, m, Bont p<ui «Ue. qui

,
. r-.'"T du n. in:;o ,|,. l.I.^a .1,- Ivr" dllI.^renU (par exemple, do printuraps c* imu-

lo'.nno) ou Jo Ws cultives dans .les condition! tri>» différentes do «ol et de climat.
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