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provient ensuite de la destruction
des pantheéres.

Chaque berger porte une carabine
et doit étre approvisionné des car-
touches dont il a besoin. Les fusils
sont vendus moins cher dans les
magasins de Punta-Arenasque chez
les armuriers de New-York, mais la
dépense annuelle pour achats de
fusils et de cartouches s’éléve sou-
vent a plusieurs centaines de dol-
lars. Il faut se garder également
des renards et des chats saunvages
d’une espéce particuliére.

Pour ces travaux divers, la Com-
pagnie Francaise emploie un homme
par troupeau de 2 500 moutons.

La totalité du troupeau, qui est
d’'un peu plus de 100,000 tétes,
cofite 200,000 fr. par an A la com-
pagnie.

La vente de la derniére tonte a
produit 500,000 francs, et le prix de
la laine n’était pas élevé.

D’aprés 'agent de la compagnie
francaise, celui qui, avec un bon
équipement et 1,000 brebis de 1’es-
_pece patagonienne, n’obtiendrait pas
un revenu de 20,000 dollars—or au
bout de 10 ans, serait un médiocre
homme d’affaires.

(South American Journal)

——————

LA CHIMIE DANS LA BOU-
LANGERIE

Sous ce titre nous allons essayer
de répondre & un certain nombre de
questions qui nous ont été posées
par nos lecteurs; d’ailleurs, les ré-
centes mesures qui viennent d’éire
prises vis-a vis des boulangers ren-
dent ce sujet tout d’actualité.

On sait que la fermentation pa-
naire a pour but de faire perdre 3
la pdte ga compacité, afin de donner
au pain un aspect poréux et plus de
légereté. Ce résultat est obtenu par
les dégagements gazéux qui pren-
nent naissance au sein de la pAte
(sous ’influence du levain), ces bul
les y laissant des vides.

Pour éviter les nombreux incon-
vénients qu’ameéne la fermentation
dans la boulangerie, les chimiste
ont proposé différents procédés :

Liebig a recommandé d’ajouter 3
la pAte (pour 100 kg de farine):
bicarbonate de soude,1 kg ; acide chlo-
rhydrique (de densité 1,063), 4 kg

23, sel marin, 1 kg 45h2kg, eau,

“75 litres. Da.ns ces conditions il se
produit un dégagement d’acide car-
bonique qui fait lever la phte. -

Horstard a employé un mélange
(yeast powder) de deux poudres,

'une acaline (500 gr. de bicarbonale
de soude et 443 gr. de chlorure de
botassium), 1’autre acide (phosphate

acide de chaux). Voici les propor-
tions indiquées par ce savant, pour
100 kg de farine ; 2 kg 6 de poudre
alcaline et 1 kg 6 de poudre acide.
Par ce procédé, le pain se fait deux
‘heures plus tot et on obtient 10 o0
en plus de rendement qyie par la
fermentation ordinaire.

Davis emploie une poudre formée
d’un mélange de phosphate acide
d’ammoniaque avec du bicarbonate de
soude..

Weitz a proposé pour 1 kg de fa-
rine ’emploi de 87 gr. de bicarbo-
nate de soude et 51 gr. d’acide phos-
phorique.

M. Donald a remplacé par le sul-
fate acide de potasse ou de soude ’a-
cide tartrique ou phosphorique dans
|les proportions suivantes : pour 2
parties de farine, une partie de
bicarbonate de soude et une autre de
sulfate acidede potasse ou de soude.

Goodall’s propose le mélange sui-
vant : pour 2 parties de farine de
riz, une partie d’acide tartrique et
bicarbonate de soude mélangés en-
portion égale ; en Amérique et en
Angleterre ce mélange est beaucoup
vendu sous le nom de self raising
Slour.

Delfonte conseille de mélanger
pour 4 parties de farine : une partie
d’acide tartrique, 2 parties d’alun,
3 de bicarbonate de soude, et d’y ajou
ter un peu de sesquicarbonate d’am-
moniaque. Ce dernier sel, mélangé
seul avec la pite, pourrait d’ailleurs
la faire lever sous l’influence. de la
chaleur, le sesquicarbonate d’ammo-
niaque 8e décompo:ant sous l’in-
fluence de cette derniére ; mais une
pareille réaction a elle seule serait
insuffisante pour donner au pain
bon gotit et 1égéreté.

Enfin M. Avery s’est servi d’un
mélange de lactafe acide de chaux et
de bicarbonate de soude.

Pour éviter que le dégagement
d’acide carbonique ne se produise
au sein de la péite, ce qui peut com-
muniquer un golt au pain ou le
rendre difficile & digérer (lorsque
ce dégagement résulte de certains
produits) on envoie un courant
d’acide carbonique sous pression,
dans .un pétrin fermé contenant la
pite. On a obtenu avec ce procédé
trés simple d’excellents résultats
sous tous les rapports. On lui a
reproché cependant de produire un
pain fade ne possédant pas 1’arO6me
et le goit du produit obtenu avec
la leviire. Cela s’expliquerait en se
rappelant que la fermentation pa-
naire fait naitre des produits spé-
ciaux dans la pite comme : 1’alcool
Pacide lactique, ’acide butyrique,

.cle., qui doivent certainement con-
courir & la saveur-du pain.

En outre, la compression (avec
une pompe) du gaz acide carbonique,
exige une installation assez chére et
des manipulations n’étant pasd la
portée de tous les boulangers. Aussi
peut-on employer ’acide carbonique
liquide du commerce, qui permet de
supprimer : les sels donnant nais-
sance au dégagement gazeux,
le plus grand nombre de ces mani-
pulations, ete.; il produit en outre
un gaz pur et, griice & 1’état de cet
acide, on peut régler & chaque mo-
ment la pression ou le débit du gaz.
Voici comment on opére :

La péte étant pétrie, on la place
dans un cylindre fermé contenant
un agitateur semblable & celui des
pétrms Le courant d’acide carbo-
nique y est envoyé en reliant la bou-
teille de gaz liquide & un robinet
spécial placé sur le cylindre; on
élaéve alors progressivement la pres-
sion 3 raison de 6 kg par centimdtre
carré, tout en remuant fortement la
pite ; celle-ei reste en contact avec
l’acide carbonique sous la méme
pression, pendant environ une
heure. La pite, ainsi transformée
en pain, est enfournée de suite.
L’eau mélangée 3 la farine se sur-
sature elleeméme de gaz, de sorte
qu’ la sortie du cylindreles parties
superficielles seules de la pite per-
dent leur gaz, tandis que les parties
centrales le gardent heurensement.
La pite enfournée, la chaleur fait
dégager 1’acide carbonique qui 8’6-
chappe en laissant des trous surson
passage. On peut ajouter facile-
ment les principes aromatiques du

‘pain naturel) désignés plus haut)

pour obtenir un produit excellent.

Lorsqu’on conserve dans la farine
I’embryon et la ‘portion voisine du
son, on y introduit en méme temps
une leviire de la famille des diastases
portant le now de céréaline de Mége-
Mourids. Cette derniére donne nais-
sance 4 une fermentation qui, 3 la
chaleur du four, transforme l’ami-
don en dextrine et glucose, en alté-
rant en méme temps le gluten. C’est
ainsi que le pain devient bis.

Or, on peut détruire chimique-
ment la propriété brunissante de
cette levlire, tout en gardant & la
farine tous les éléments riches
qu’elle peut contenir.

Pour obtenir ce résultat, il suffit
de soumettre l’enveloppe et le ger-
me 3 ’action de I’eau oxygénée, en y
trempant préalablement le grain, ou,
ce qui est mieux encore, en em-
ployant cette eau dans la fabrica-
tion de la péte, laquelle, aprés cette
opération, ne subit plus de fermen-
tation ; cependant, cette pite peut
encore lever 8i 1’exces d’ean oxygé-
née a disparau.



