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[Suite] , orl ult tl ueé efnt tàfiebtr tèeetl[Suiel - Pourla qalit purté, masse par lin pilon que s'élève et s'abats-
Pour amener le café à l'état marchand,

il faut lui faire subir plusieurs opéra achetez l ear lin <lun re ditions,
tions qui auront pour effet de faire dis-
paraître la pulpe enveloppant le noyau, du mortier, por ne pas tulvérser les
et de débarrasser ce noyau de sa parche grns sous action du choc. Les grains,et de sa membrane argentée. arrant d e le e e

Les méthodes qu'on emploie pour cette Ext G a u débrrttant le ln r contre e autre
préparation (je parle ,bien entendu des temps qu'ils subissent un commencement
méthodes modernes, qui pénètrent de
plus en plus avec la véritable agricul-
ture. dans les nlantatinn dierituc E tri
régons) sont au nobre de deux et anire a l
les désigne sous le nom de: ... ,,hode de la vieille marque de Pour obtenir des grains polis, Il fautavoir d autres appareils et faire subir
par ea confiance aux grains une oplrat'on comme elile

qu amièlchlnnetucelefn

Etudions rapidement chacune de ces qui consiste à glacer le riz. Les appa-
deux méthodes. reiIs sont composés d'un cylindre muni

La méthode par voie humide consiste (le rainures en forme de vis q i font mou-
à prendre chacune de ces cerises fraîches voir les grains ag e la droite !a grei che;
et à en opérer le dépulpage de la ma lm e cylindre est placé à l'intérieur d'un

rtre cylindre dont la partie Interne est

nle déuge jeouas le nmdqer..hd

Il y a pour cela un grand nombre garnie elle-même <le rainures. Le tre-
de machines, et l'imagination des Inven- ier cylindre laisant entre lii et le se-
teurs peut se donner libre carrière. En Manufacturé par 'ond sn instervalle plus ou moins grand
général, le principe de ces machines est supposez que vous mpttiez le ry!lndre
le suivant: il consiste à faire passer 1he Canada mugaa. i o ntÉrieur en nouvenent et gîe vouson-

la cerise dans un Intervalleoù eëlle st LIIÉ.voyiez par uire dles extré~mités <lu e'afé
fonrtement serrée entre des appareils qui en parche: les grains seront frotts con-
agissent comme de véritables ràpes et MONTREAL. re le cylindre exterieîr qui est ni le

qui ont pour effet de désagréger le fruit
de mettre le noyau à nu.

Mais, malgré tous les perfectionne-
ments qu'on apporte à la construction
des dépulpeurs, il reste souvent adhéren-
tes au grain, des membranes dont il faut
le débarrasser Cela se fait très facile-
ment: on abandonre le noyau à la fer-
mentation. La pulpe en effet contient
une certaine proportion de matières ru.
crées qui, au contact des .evures, des
microbes et des ferments qui existent
en tous pays et qui sont transportés par-
tout par les poussières de l'air, fermente
et se détruit, se détache du royau. Si
bien que dans une opération de lavage,
qui consiste à agiter fortement les grains
les uns contre les autres, on voit les der-
nières traces de pulpe déjà presque e-ntiè·
rement détruite par la fermentation, êtr?
enlevées du noyau par l'eau qui inter-
vient dans ce lavage.

Voilà le café dépulpé, mais il est en-
core dans sa parche, et bien entendu il
possède sa membrane argent(e.

La première opération qu'il faudra lui
faire subir sera celle de la dessiccation,
qui aura pour effet de lui enlever la pro-
portion d'eau qu'il avait emportée. Cet-
te opération aura lieu principâlement
à la chaleur du soleil, quelquefois aussi
dars des étu:es chauffées à la chaleur
artificielle.

Il n'y aura plus ensuite qu'à le décor-
tiquer et à le polir. Cela se fera en réa-
lité par une seule et même opération qui
consistera quelquefois cimplement , pla-
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t apes, et ces grains se d(barrasseront 'le
leur parche et de leur membrane argen-
1(e et se poliront Mais, par suite <le la
forme hélicoïdale donn(e aux rainures
dit premier cylindre, ils s'en Iront, frot-
tant les uns contre les autres et contre
le cylindre, de la gauche vers la droite,
Et finiront par sortir. en même temps
qu'un mélange de parche et de poussière,
nis parfaitement polis Il n'y aura pluis
qu'à les faite. pars< r par une sorte de
tarare comme ce'ul qu'on emploie en n-
griculture pour nettoyer le grain, puis à
leur faire subir un triage, pour les clas-
ser par degré de grosseur et de qualité.

Voilà le système qu'on emploie dans
les opérations par voie humide. Si vous
m'avez bien compris, les opérations par
voie sèche seront ex'cessivement simples
car en réalité elles re sont que la répé-
tition des dernières opérations de dé-
cortication et de polissage dt procédé

îir voie humide, avec cette différence que
la cerise, lorsqu'e!le est récoltee, est d"a-
bord abandonnée à la dessiocation.

Ces opérations de décortication et de
polissage ne sont à peu ptrès qu'une mê-

me opération. Cependant on les.divise
généralement: on commence par dépul-
per i ecafé, puis on enlève la parche et
on le polit.

Voilà quelles sont les diverses opéra.
tiors que subitle café après avoir été
rtcalté de l'arbre, pur être transformé
en produit marchand.

Vous savez que ce café se présente non
seulement suivant dles couleurs, mais
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