Nouveau manuel complet du boulanger du négociant en grains du meunier et du constructeur de moulins
Jean-Sébastien-Eugéne Julia de Fontenelle
Lu avec liregratuitement.com, la bibliothèque des livres libres et gratuits.
INTRODUCTION
L'étude des céréales , de leurs succédanées, des légumineuses, etc., etc., ainsi que celle des moyens propres à les panifier ou à améliorer leur panification, sont un vaste sujet qui intéresse non-seulement l'agriculture et le commerce, mais encore toutes les diverses branches de la société. Une longue expérience a démontré que la culture et la conservation de ces mêmes céréales sont un des objets les plus propres à fixer l'attention des gouvernements. C'est, en effet, à cette partie de l'économie publique, et môme politique, que se rattachent la prospérité et, par fois, le sort des . nations. On ne saurait donc se livrer avec trop d'ardeur à propager les préceptes qui peuvent en multiplier la reproduction, et en faire la meilleure application à la fabrication du plus précieux des aliments, te pain.
La connaissance, la préparation et la panification des céréales, constituent trois arts séparés : celui du négociant en grains, celui du meunier, et celui du boulanger. Ces arts ont entre eux une telle connexion, que nous avons cru devoir les réunir dans un seul ouvrage, afin d'offrir, dans un même cadre, l'ensemble de tout ce qu'ils présentent d'intéressant /et de faire servir chacun de ces arts à éclairer les deux autres. f
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La première édition de cet ouvrage, donnée par M. Dessables, était très-incomplète. L'éditeur nous % confia la rédaction de la seconde. Pénétrés des devoirs que cette tâche nous imposait , nous crûmes devoir refondre totalement cet ouvrage, le mettre dans un ordre nouveau, l'enrichir de toutes les découvertes qui ont concouru au perfectionnement de ces trois arts , de manière à le rendre également utile au négociant, au boulanger, au meunier, au constructeur de moulins, à l'agriculteur, aux intendants et sousintendants militaires, aux fournisseurs, en un mot à 4 . toutes les classes de la société.
Le succès a répondu à notre attente ; aussi nous sommes-nous fait un devoir d'enrichir cetto nouvelle édition de toutes les découvertes et perfectionnements relatifs à ces branches industrielles.
' Nous avons puisé une grande, partie de nos maté* . riaux dans le Nouveau Cours complet d'Agriculture par la section d'économie rurale de l'Institut, le Dictionnaire technologique, la Chimie de M. Thénard, celle appliquée aux arts, de M. Dumas, les Annales de Chimie, le Bulletin de la Société d'Encouragement pour l'industrie nationale, les Recherches statistiques sur la ville de Paris, par M. le comte de Chabrol, le Traité de Vindustrie française, par M. le comte Chaptal, la Bibliothèque physico-économique , et une foule d'ouvrages récents qui ont paru, en France, en Angleterre et en Allemagne, sur ces arts.
Pour plus de clarté* nous avons divisé ce. nouveau Manuel en cinq parties.
La première traite des çéréales , qui sont le blé , le seigle, l'orge et l'avoine; nous y avons compris
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aussi, sous le nom de succédanées,, le maïs, le sarrasin, * le riz, le millet, etc. ; et sous celui de légumineuses, les fèves, les haricots, les pois, les vesces, la gesse, lo lupin, les lentilles, etc. Après avoir décrit les diverses espèces de blé , nous faisons connaître les maladies auxquelles il est sujet, et le moyen d'y remédier ; les altérations qu'il est susceptible d'éprouver, les insectes qui l'attaquent, et les meilleures méthodes pour les 9 reconnaître et pour l'en préserver, telles qu'on les pratique soit en France, soit à l'Étranger. Vient ensuite leur conservation tant en sacs isolés que dans les greniers aérés ou clos de MM. Dejean, Delacroix ; dans les greniers mobiles de M. Vallery, etc.; dans les matamores, silos, et au moyen des appareils aérifères. Enfin, l'analyse des céréales, et des tableaux des récoltes des grains dans toute la France, d'après les archives statistiques du ministère de l'agriculture et du commerce.
Ta seconde est consacrée aux farines, aux moyens de reconnaître leur bonté et de les conserver, aux caractères qui sont propres à chacune d'elles, à leur blutage, aux substances qu'on introduit dans celles do qualité inférieure pour rendre le pain plus blanc, 1 leur danger, et aux moyens de les reconnaître, etc.
Dans la troisième partie nous avons placé la description des fours à pain, leur chauffage, les divers combustibles, la théorie de la combustion, et les instruments propres à la boulangerie.
La quatrième partie est consacrée à la panification, aux diverses espèces de levain, à l'emploi de l'eau et du sel marin, à la mise au levain , au pétrissage et aux perfectionnements qu'il a reçus, à la pesée, à la
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cuisson du pain et à son détournement, à la description des pétrins mécaniques proposés jusqu'à ce jour, à la quantité de pain qu'on peut retirer d'un sac de blé, aux procédés propres à en augmenter la quantité, et à l'analyse du pain, par Henry ; enfin, nous y traitons en même temps de la fabrication d'un grand nombre de pains, tels que celui de munition, de bis* ' cuit de mer, les pains de luxe, le pain sans levain, le pain de seigle, de méteil, d'orge, d'avoine, de maïs, de sarrasin, de riz, de lentilles.
Enfin, la cinquième partie est destinée à l'art du meunier et du constructeur de moulins; nous y traitons successivement des organes des moulins, de la force nécessaire pour mettre les organes des moulins àfarine en activité, des diverses manières de moudre, de la classification des moulins, de la détermination de la force des cours d'eau, de la construction des moulins à eau en général, moulins à roues horizontales, à coquilles, à roues verticales pendantes, en-dessous, de côté, en-dessus, des moulins à, vapeur, des mou- . lins à vent, etc. Nous y avons joint la description et les planches de plusieurs moulins à" eau, à vapeur, à • vent et à bras, du plus haut intérêt.
M. F. Malepeyre, par son habile coopération, a bien voulu donner un utile développement à cette nouvelle édition, pour la mettre au niveau des progrès de la science, et au courant des plus récentes inventions sur Fart de la meunerie en général , afin d'assurer à cet ouvragé la continuation de la faveur du public auquel il s'adresse.
DU
DU
DES CÉRÉALES
f£ On a consacré le nom de céréales aux graminées que Ton cultive pour en obtenir les semences qui sont employées à la nutrition de l'homme. Ce nom générique vient de celui de Cérès, dont les brillantes fictions de la Mythologie avaient fait la déesse de l'agriculture, et a laquelle nous devrions ces présents si précieux. Les céréales, à proprement parler, se réduisent à quatre :
Le froment, L'orge, Le seigle, L'avoine.
Il est quelques auteurs qui ont considéré aussi comme telles :
Le maïs, Le sorgho,
Le sarrasin, Le millet.
Le riz,
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Nous ne partageons point cette opinion ; nous ne considérons ici comme véritables céréales que les quatre grami- , nées précitées, ainsi que leurs variétés; mais comme ces derniers végétaux ont beaucoup d'analogie avec elles, nous les placerons à la suite, et avant les légumineuses.
Il est une foule d'autres semences qui s'y rattachent aussi ; telles sont : Yalpiste, la fétuque flottante, la zizanie, les holcus, etc. Nous les passerons sous silence, attendu qu'elles n'ont point encore été panifiées.
Pour plus de clarté, nous allons énuraérer les diverses semences, précitées, que nous diviserons en céréales, succédanées des céréales, et graines légumineuses.
Du Froment ou Blé.
Latin, bladum, triticum; grec, pyros; arabe, henta, henca ou hantha ; italien, grano ; russe, pchenitsa ; suédois et danois, hvete ; allemand, weitzeti; anglais, corn, wheat\ espagnol, trigo; patois languedocien, bhd, touzello; limousin, blad, etc.
Le blé est cultivé de temps immémorial ; tout porte à croire qu'on doit rapporter les cinq cents variétés environ que nous en connaissons, ù. une espèce primitive- qui s'est perdue par sa naturalisation dans presque toutes les parties du monde. L'Egypte est le pays où l'on remarque les plus anciennes traces de sa culture. Les Latins ifvaient désigné les céréales sous le nom générique de bladum; ils ajoutaient à cette dénomination celle de l'espèce ; ainsi ils nommaient :
Le froment, bladum frumentum; L'avoine, bladum ab equis ; Le méteil, bladum mediatum; Le blé d'hiver, bladum hiemak, etc.
Dans tout le midi de la France, les noms de blé, et en patois de blad, provenant l'un et l'autre du latin bladum, sont uniquement consacrés au froment.
Nous avons déjà dit que l'on connaissait un grand nombre de variétés de blé. En 1781,Tessier forma le projet de connaître toutes les plantes économiques que l'on cultive, nonseulement dans chaque contrée de la France, mais dans les divers Etats de l'Europe, de l'Afrique, de l'Asie et de l'Amérique, pour les comparer. Cet illustre agronome reçut des semences de presque tous les points du monde, qu'il sema avec soin, pendant plusieurs années de suite, à Rambouillet et dans uu canton de la Bauce qui en est à onxo lieues; il en
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distribua les produits à plusieurs personnes. C'est d'après ces importantes recherches qu'il a publié, dans le nouveau Cours complet d'Agriculture théorique et pratique, publié par MM. les membres de la section d'Agriculture de l'Institut de France, les précieux documents que nous allons transcrire fidèlement.
« Parmi les différentes sortes de froment que j'ai cultivés, dit-il, les uns ont la paille pleine et forte, les autres l'ont creuse et grêle; plusieurs sont sans barbes ou arêtes; la plupart ont des barbes; il y en a dont les épis ont presque la forme cylindrique; d'autres l'ont presque carrée. On en voit d'épais, on en voit d'aplatis et de miuces. Les barbes, ainsi que les balles, sont ou noires, ou blanches, ou rouges, ou violettes ; ces parties tantôt sont lissés, tantôt velues ; les grains n'ont pas non plus la même couleur, puisqu'il y en a de blanchâtres, de transparents, de jaunes, de ternes, de plus ou moins bombés, de plus ou moins gros, de plus ou moins* ' allongés; quelques-uns ont des taches ou sont ridés. » Toutes ces différences peuvent établir une méthode pour distinguer les divers froments; mais, laissant à, part toute distinction botanique, Tessier réduit les froments à deux sortes, savoir : aux froments tendres et aux froments durs. Dans les premiers, les grains sont flexibles sous la dent et d'une couleur plus ou moins jaune; leur écorce est fine, et recouvre une farine blanche et abondante; ces grains résistent au froid et sont cultivés, la plupart, dans les provinces septentrionales et dans le Nord de l'Europe. Il en a reçu de la Russie, de tel Suède, de la Pologne, de la Hollande, de tous les États d'Allemagne, des Pays-Bas, de la Suisse, de Genève, du Cap de Bonne-Espérance même et du Maryland, parce que les Hollandais et les Anglais les ont portés dans leurs colonies.
Les froments, ou blés tendres, sont sans barbes ou avec des barbes. Parmi les blés tendres et sans barbes, celui qui a les épis blancs, presque cylindriques, les grains jaunes et la tige creuse, est préféré dans les meilleures provinces à blé de la France, qui toutes sont au nord, télles que la Flandre, l'Artois, la Picardie, la Brie, la Beauce, le pays fertile de l'Ile-de-France appelé la France.
La Flandre, le Calaisis, le Cambraisis, le Boulonnais, et un canton de la Normandie, ont fait passer à Tessier un froment à épis blancs sans barbes, et à grains blancs arrondis, qu'il a trouvé aussi daus des envois de Pologne, de Zélande, d'Angleterre, de Limbourg et du Cap de Bonne- Espérance.
11 a eu du pays d'Auge en Normandie, par les soins de
M. le marquis Turgot, et de Saint-Diez en Lorraine, un froment sans barbes, à épis presque cylindriques et veloutés ; il lui a aussi été apporté de Hollande, d'Angleterre, de la Sudermanie en Suède, du Holstein et du Mecklembourg.
La vraie touzelle, espèce de froment à épis cylindriques, sans barbes et à grains blancs, allongés, est connue en Sicile, à Gênes, à Nice, ainsi qu'en France dans la Provence, le Languedoc et le comtat d'Avignon. Il n'en est pas venu du Nord.
Le plus cultivé des blés tendres, tant en France que chez l'Etranger, est le blé à épis blancs et à barbes divergentes, tige creuse. Il est répandu partout, mais bien plus dans le Nord où il n'a sans doute passé que par les importations, comme les blés sans barbes ont passé dans le Midi. Les blés durs sont les blés dominants dans les pays chauds. S'il s'y trouve du blé tendre, c'est l'espèce dont on vient de parler. Parmi nous, elle est plus cultivée en mars qu'en automne, parce qu'elle est plus sensible au froid que nos blés sans barbes.
Après ce blé barbu, il y en a un autre aussi plus connu d \ns le midi de la France et de l'Europe que dans le nord : c est celui qui a la tige pleine, l'épi rouge, et les barbes rouges convergentes. Ses grains, comme ceux de tous les blés à paille pleine, sont gros, fermes et ont une peau épaisse qui, à la mouture, donne beaucoup de son et de mauvaise farine. v *
Dans les blés tendres, il y a des variétés qui ne se cultivent que dans peu de pays, soit parce qu'il y a peu de terrains propres à les produire, soit parce qu'ils ne sont pas d'un bon rapport. Le blé de providence, le blé de miracle, le blé de souris, un petit blé sans barbes, à épis roux et carrés, sont dans ce dernier cas.
Quelques provinces ne cultivent qu'une sorte de blé, tandis que d'autres en cultivent jusqu'à huit sortes.
Les blés durs diffèrent des blés tendres, parce que leurs grains sont ternes ou transparents et durs à. casser; on en fait de la belle semoule ; ils n'offrent pas un aussi grand nombre de sous-variétés que les blés tendres. Inconnus dans le nord de la France et de l'Europe, on les voit naître dans le comtat d'Avignon, la Provence et le Languedoc, où ils ont été introduits par le commerce de ces provinces avec l'Afrique et tout le Levant. Ce sont des blés durs que Tessier a reçus d'Egypte, de Syrie, d'Athènes, de Malte, de la Sardaigne, de la Sicile, de diverses parties de l'Italie, du Piémont, du Portugal, de l'Espagne.
Des blés durs, qu'il a semés pendant tous les mois de l'hiver, ont gelé presque entièrement. Les mômes, semés en mars, sont bien venus, et ont fructifié. Des blés tendres, envoyés des pays où l'on cultive les blés durs, c'est-à-dire des pays chauds, n'ont pas souffert des rigueurs de l'hiver. Il semble qu'on peut en donner cette raison : c'est que ceux-ci, originaires des pays froids ou tempérés, en y repassant, ont retrouvé, pour ainsi dire, leur climat natal, tandis que les autres arrivaient dans un climat étranger qui leur était contraire.
Il serait important de savoir si les blés durs, introduits en France depuis un grand nombre d'années, y produisent autant que les blés tendres qui n'ont point sorti du pays; et si des blés tendres de France, exportés dans les climats chauds après un grand laps de temps, égaleraient en produits les blés durs de ces climats. Ces transports et ces essais, multipliés et suivis, apprendraient peut-être d'où chaque sorte de blé est originaire, parce qu'il y a lieu de croire que c'est du pays où elle produirait le plus.
De ces observations générales, Tessier passe à la description de celle des variétés ou sous-variétés de froments qu'il a le plus étudiées. Il y en a sans doute un plus grand nombre, mais les unes lui sont inconnues, les autres n'offrent pas des différences assez sensibles pour être bien caractérisées .
Il se borne donc à un petit nombre.
N° 1. Froment sans barbes; à balles blanches, peu serrées; grains jaunes, moyens; tige creuse
Ce froment est celui qu'on sème dans les parties les mieux cultivées de la France, où la terre n'est pas compacte et où elle a peu de fonS.
N° 2. Froment sans barbes ; à balles rousses et peu serrées; grains jaunes, moyens; tige creuse.
On croit que ce froment n'est qu'une sous-variété du premier. Les grains en sont plus gros et d'un jaune plus roux. II se cultive dans les mêmes cantons. On préfère ce blé dans les pays où le temps de la moisson est souvent pluvieux, parce que, germant plus difficilement, il est moins sujet à s'altérer quand les tiges sont en javelles et étendues sur les champs. On connaît encore une sous-variété de ce froment, qui ne diffère que parce que les grains sont blancs.
N° 3. Froment sans barbes; à balles blanches, peu serrées ; petits grains blancs, ronds ; tige creuse.
Ce froment a beaucoup de rapport avec le N° 1 ; sa paille et ses balles sont un peu plus blanches, et ses grains
blancs. On le cultive dans le nord de la France et même dans le midi.
On a cru, en Angleterre, avoir fait une découverte quand, pour la première fois, en Tan VI de la république, ce froment a été trouvé dans une haie, ce qui Ta fait nommer hedgewheat, blé de haie. En ayant fait venir d'Angleterre, Tessier a reconnu que c'était cette variété cultivée dans diverses parties de la France depuis longtemps, et -notamment aux environs de Dunkerque, sous le nom de blé de première qualité; près de Lille, sous celui de blanc-zée; près de Calai*, sous celui de blé blanc, etc.
N°4. Froment sans barbes; à épi roux et carré; grains petits; tige creuse.
On le cultive àPhalsbourg eaAisace. Ce n'est qu'au printemps qu'on le sème ordinairement ; cependant il a été semé en automne par Tessier pendant plusieurs années. Sa sousvariété a l'épi blanchâtre.
N° 5. Froment sans barbes; à épi roux; grain de grosseur moyenne ; tige creuse et grêle.
Ce froment se cultive aussi à Phalsbourg, toujours mêlé avec le précédent. On l'y sème au printemps; mais il a été semé seul et en automne penaant deux ans, par Tessier, avec succès. On soupçonne qu'il pourrait bien être le même que le N° 2. Sa sous-variété a les épis blancs, et ressemble beaucoup au N° 1.
N°6. Froment sans barbes; à épi blanc; grains blancs, longs et un peu transparents; tige creuse; calices rares et écartés.
Ce froment se cultive dans les provinces du midi de la France sous le nom de touzelle; il diffère du N° 3, parce que les grains sont un peu plus longs et presque transparents.
N°7. Froment sans barbes; à épi velu et grisâtre; grains moyens; tige creuse; sa sous-variété a les épis roux.
Ce froment se cultive en Normandie, dans le pays d'Auge, à Boulogne-sur-Mer. Il vient de la Suède.
N°8. Froment barbu ; à épi blanc, large; à barbes blanches, divergentes ; grains moyens; tige creuse; calices peu serrés.
Ce froment se cultive dans presque toutes les parties de la France. Tantôt il est lisse, tantôt il est velu.
N° 9. Froment barbu ; à épi roux, large, et à barbes rousses, divergentes; grains moyens; tige creuse, et balles peu serrées.
Ce froment est velu ou lisse. /
N° 10. Froment barbu ; à balles et barbes violettes, velues et droites; grains gros et longs; tige pleine.
Ce froment se cultive depuis longtemps dans les % environs de Nice, d'où il a passé dans le Piémont. Une partie de ses barbes tombent à la maturité. Il a l'avantage d'être hàtif et d'avoir une végétation rapide.
N<>11. Froment barbu; à épi étroit, velu et gris; barbes grises ou noires ; grains gros et bombés, tachés de noir sur le germe; tige pleine, et balles serrées.
v Ce froment qu'on pourrait peut-être appeler blé de souris, se cultive particulièrement dans la vallée d'Anjou, toujours mêlé avec le suivant. Il ne vient que dans les terres qui ont beaucoup de fonds. Quelquefois ses barbes tombent au moment de la parfaite maturité. Sa sous-variété est blanche, une autre est rouge.
N° 12. Froment barbu ; à épi rouge non velu, un peu étroit ; barbes rouges ; gros grains ; tige pleine.
On le cultive dans la vallée d'Anjou, mêlé avec le précédent; on le cultive seul dans beaucoup d'endroits de la France. Quelquefois ses balles sont couvertes d'une espèce de fleur blanchâtre, semblable à celle qu'on trouve sur certains fruits, et surtout sur les prunes. Souvent les barbes de ce froment tombent toutes au moment de la maturité.
Tessier a reçu, de Genève, sa sous-variété blanche; sous le nom de blé nonette. Il en est encore une violette, une rouge, une rousse, une veloutée, et une à barbes noires.
N°13. froment barbu; à épi blanc, carré; barbes noires; gros grains blancs, bombés; tige à demi-creuse.
Ce froment se cultive dans le comtat d'Avignon. Les barbes ne sont pas noires dans toute leur longueur; quelquefois leur extrémité est blanche; il perd aussi ses barbes.
N°14. Froment barbu; à épi blanc, étroit; barbes noires; grains fermes et longs ; tige grêle et pleine. Je le soupçonne une sous-variété du précédent ; peut-être est-ce le môme. On le cultive dans le comtat d'Avignon.
Ce froment a une sous-variété dont les épis sont roux.
N°15.. Froment barbu; à épi blanc, long, carré; barbes blanches; gros grains; couleur ordinaire; tige pleine.
Ce froment se cultive dans différents pays : c'est le blé de Providence. 11 donne beaucoup de grains. Il convient aux terres qui ont du fonds. Il y est d'un grand produit. Ses barbes tombent au moment de la maturité.
R° 16. Froment barbu ; à épi rouge, carré, long ; gros grains; tige pleine. Il est parvenu en France par l'Allemagne.
Ce froment, vers la maturité, perd toutes ses barbes. Il a
une variété ou sous-variété couverte d'une espèce d'effîorescence blanchâtre.
N° 17.' Froment barbu; à épi roux, velu, court, carré; barbes rousses; gros grains ternes et bombés; tige pleine.
Il se cultive à Lavaur, dans la Gascogne, sous le nom de blé pétaniel. Au moment de la maturité, il perd ses barbes.
N° 18. Froment barbu; à épi blanc, velu presque carré; barbes blanches ; grains gros et bombés; tige pleine.
On le cultive dans le comtat d'Avignon. Il paraît être une sous-variété du précédent; mais cela n'est pas certain. C'est peut-être celle du N°10;
N° 19. Froment barbu ; à épis groupés sur le même pied ; reux, velu; barbes rousses; grains blanchâtres, très-gros; tige pleine.
Ce froment, qui s'appelle blé de miracle, blé de Smyrne, ne se sème que par curiosité dans beaucoup de pays, et par conséquent en petite quantité. On croit qu'il se cultive en grand dansées environs de Grenoble, en Dauphiné. Ce froment paraîtrait devoir être une espèce : il a des variétés et des sous-variétés qui en diffèrent par la couleur plus ou moins rousse et quelquefois blanchâtre des épis. Il y en a une qui n'est pas velue.
N° 20. Froment barbu; à épi rouge; balles et barbes rouges, rapprochées et serrées; à gros grains tenus.
(je froment se cultive dans le comtat d'Avignon ; il diffère du N° 11, parce que ses épis sont moins longs; ses barbes et ses balles sont aussi couvertes de cette espèce de fleur qu'on voit sur certains fruits et surtout sur les prunes. Il paraît avoir une variété blanche et' à barbes noires.
N° 21. Froment barbu; à épi blanc; barbes blanches; balles très-longues; grains longs' tige creuse. On lui a donné le nom de blé de Pologne. Tessier croit qu'il forme une espèce.
N° 22. Froment barbu ; à barbes droites ; à épi aplati et épais; grains longs et durs; tige pleine. Il est originaire d'Afrique d'où il a passé dans le Midi.
N°23. Froment à épi très-blanc ; barUes lisses, étroites; tige pleine ; grains gros.
Ce froment de Catalogne et des îles Baléares a passé dans le Roussillon. On l'appelle blat ou blé du Caure, c'est-àdire blé de cuisson, parce qu'on le prépare et on le mange comme le riz. Toute sa paille est extrêmement courte.
Ce travail de Tessier, tout intéressant qu'il est, se trouve bien loin de faire connaître les principales variétés des blés cultivés en France et principalement dans le Midi. Nous allons
prendre pour exemple les départements des Pyrénées-Orientales, de l'Aude et de la Haute-Garonne, qui forment en partie la lisière de ces montagnes.
On cultive quatre variétés de froment ou de blé en Roussillon, qu'ils nomment ainsi :
Le blé fort, La touzelle rouge,
La touzelle blanche, Le blé de mars.
Le Ué fort a l'épi rouge-, le grain gros, rouge en dehors et en dedans, ettrauslucide.
La touzelle blanche; son épi est blanc; son grain beaucoup plus petit que le précédent; sa farine est blanche, de môme que son enveloppe.
La touzelle rouge; elle diffère de la précédente variété par sa couleur, qui est rouge jaunâtre. Son grain est petit, un peu renflé, et coloré plus faiblement à sa renflure. Il est considéré dans le Roussillon et les départements voisins comme très-productif : aussi les bons agronomes de ces mêmes départements ne manquent pas de changer leur semence chaque deux ans, et de semer du blé du Roussillon très-pur et exempt de graines étrangères. Ce blé, destiné à la semence, se vend de 20 à, 25 pour 100 au-dessus du cours des blés' du département de l'Aude, et de 30 pour 100 de ceux de la Haute- Garonne.
Cette fécondité attribuée au blé de Roussillon est-elle bien constatée par des faits? ou bien, doit-on l'attribuer à la plus grande quantité de graines qu'on sème sous un môme volume? C'est à l'expérience aie démontrer; ces deux causes pourraient bien contribuer simultanément ir cette préférence, de même que le blé beaucoup plus pur que l'on obtient, et • que l'on vend de 5 à 7 pour 100 de plus. On évalue le poids de l'hectolitre de ce blé à environ 96 kilogrammes. Ce blé se récolte en pleine maturité ; ce qui, joint à la température locale, fait qu'il est bientôt sec, et se conserve facilement. Ce département fournit, avons-nous dit, du blé pour semence aux départements voisins; mais, à son tour, il en reçoit d'eux, ainsi que d'autres grains pour la nourriture de ses habitants. Ces blés et grains sont entreposés, en très-grande partie, dans une halle dite Paillol, où ils sont placés dans des compartiments avec une étiquette portant leur prix. Il sont commis à la garde d'un fermier qu'ils nomment paillolé, et qui est chargé de la vente. Le blé de mars ou le trémas n'est cultivé que sur les montagnes.
Dans le département de l'Aude, on cultive principalement trois qualités principales de blé. La plus générale est à épis
barbus, à gros grains d'une couleur jaunâtre, et renflés au milieu, avec une teinte plus claire.
La seconde est la touzelle rouge. Ses grains sont un peu plus longs et moins renflés; sa couleur est rougeàtre, et ses épis barbus, Cette qualité est plus pesante que la précédente et de meilleure conservation : elle est destinée à la semence. L'expérience a démontré qu'à la longue elle dégénère et produit la variété précédente.
La troisième est la touzelle blanche ou blé de Pologne. Celle-ci est moins généralement cultivée que les précédentes, à l'exception de quelques cantons, comme Azille,Tourouzelle, Olonzac, où, depuis très-longtemps, elle est spécialement semée. Cette variété est à gros grains blancs un peu renflés, un peu luisants et pesants. Us sont très-rceberchés pour la boulangerie.
Parmi ces trois variétés on en distingue trois autres mêlées, qui sont : le blé rouge et dur à très-gros grains, le blé jaunâtre h épi non barbu, et une autre variété à épi barbu et d'un violet noirâtre.
Dans une autre partie du département de l'Aude, dite le Razès, l'on en cultive une autre variété dont la semence est longue, non renflée, et d'un jaune rougeàtre terne. Elle est estimée pour la paniiication. En général, les blés récoltés dans les plaines sont mieux nourris et à plus gros grains que ceux qui, dans la môme contrée/ sont cultivés sur les montagnes. Les agronomes sèment très-souvent ces derniers dans les plaines, et vice versâ. Ils assurent que les blés des plaines, étant bien nourris et plus robustes., réussissent mieux sur les montagnes où les, terres sont moins riebes en engrais, tandis que les blés des montagnes, qui sont plus maigres, trouvent dans les plaines plus de sucs végétatifs.
Dans le département de la Haute-Garonne, les variétés cultivées diffèrent totalement des précédentes. Les grains sont très-gros, tres-renflés, et d'une couleur jaune blanchâtre ; on les nomme (les principales variétés) mitadens, * tremaisons /tremaisons fins.
La variété la plus ordinaire est à très-gros grains, trèsrenflés, et d'une couleur très-pâle. Les mitadens sont à grains très-gros, quoique moins que les précédents ; ils sont un peu moins renflés; leur couleur est h peu près la même. Les tremaisons ont les grains moins gros et moins renflés; sa couleur est jaunâtre, .et celle de%>renflures blanchâtre. Enfin les tremaisons fins sont moins gros, moins renflés, jaunâtres et un peu luisants. Ces diverses espèces sont moins pesantes que celles du département de l'Aude, moins esti-
DESCRIPTION DE QUELÛUES ESPÈCES DE BLÉS
mées, et se vendent environ de 10 à 12 pour 100 de moins. Il est digne de remarque qu'en suivant la route de Toulouse à Perpignan, Ton voit la qualité du blé s'améliorer : ainsi les blés de Castelnaudary sont plus estimés quo ceux de Toulouse; ceux de Careassonne remportent sur ceux de Castelnaudary, et sont bien moins estimés que ceux de Narbonne, lesquels le cèdent à leur tour (en général) à ceux du Roussiilon et principalement de la partie qu'on nomme la Salanque. *
Si nous remontons vers l'autre partie de la France, nous voyons les blés du département de l'Hérault égaler en bonté ceux de Narbonne; les variétés cultivées sont les mômes, ainsi que celles du département du Gard. „
Lors de la troisième édition de cet ouvrage, M. JuliaFontenelle s'est livré à un travail spécial sur 1'analyâe des blés des principales contrées de la France, ainsi que sur ceux des pays étrangers qui sont importés à Marseille, et qu'il devait en partie aux soins de M. Despine, de Marseille, et à son fils, médecin très-instruit. Parmi ces blés, il cite plus particulièrement les suivants.
Description de quelques espèces de Blés.
Siaise ou saissette d'Artés.
Grain très-petit, tendre, d'une couleur rouge terne, forme un peu allongée avec une petite renflure à Tune de ses extrémités ; eUJon très-profôlid. Estimée. Il y en a une variété de blanche.
Basse Bretagne.
Elle se compose du mélange de deux espèces. L'une jaunâtre, ovoïde, d'une grosseur moyenne, à sillon moins profond; l'autre plus petite; d'une couleur rougeàtre, de formo allongée ; sillon peu profond et évasé. Celle-ci fait le quart du mélange. Estimée.
1 Normandie blanc.
Grosseur moyenne, forme ovoïde, couleur blanche, sillon profond et évasé, tendre, très-farineux. Cette espèce n'est presque point mêlée à aucune autre. Elle est très-belle.
Blé de Loire.
Couleur fauve rougeàtre, un peu allongée; sillons peu profonds et très-évasés; tendre : elle contient quelques grains de blé dur un peu plus coloré, et un tiers d'une quantité de
couleur jaunâtre, ovoïde, à sillons peu profonds et très-évasés. Cette qualité est estimée.
Brissac.
Rouge jaunâtre, grosseur ordinaire ; presque ovoïdes, tendres, mêlés à quelques grains plus colorés, un peu allongés et demi-durs, SilJons peu profonds.
^ Marane rouge.
Rouge fauve terne, grosseur moyenne en général, mais contenant de très-petits grains. Leur forme varie ; la majeure partie est ovoïde; l'autre est un peu plus allongée. Sillons peu profonds et évasés. Tendres.
Marane blanc.
Blancs, ovoïdes, et mêmes observations que pour les précédents.
Blé de Bourgogne et de la Pologne.
Nous avons examiné attentivement les blés fins et ordinaires de Bourgogne qui nous ont été adressés de Marseille par M. Despine ; ils nous ont paru peu différer des tremaisons fins Castelnaudary. Il en est de môme de ceux de la Pologne. *
Blés durs étrangers.
Blé de Tangaroff.
Rouge, ovoïde allongé, sillon profond, grosseur ordinaire, moins cependant que celui de Salonique ; en général, demitransparent et dur, uni à des grains demi-durs et à un trèspetit nombre de tendres.
Blé de Maroc.
Cette espèce diffère totalement des précédentes ; elle a la longueur, la forme et presque l'aspect du seigle, demi-transparente, dure, couleur de celle de Salonique; sillon peu profond et évasé. Belle qualité.
Blé de Salonique.
Couleur Henant le milieu entre les blés blancs et lés rouges; grains assez gros, allongés, demi-transparents, durs, couleur de la cassure égale à celle de Tenvetoppe ; sillon assez profond. Bçlle qualité. .
Blé de Barcelonne.
Ce blé ne diffère presque en rien du blé dur récolté dans le Roussillon.
Blé de Sicile.
11 n'existe qu'une très-légère différence entre les blés durs de Sicile, ceux de Barcelonne et du Roussillon; elle n'existe que dans la grosseur un peu plus forte des premiers. A cela près, môme forme, mêmes couleur et dureté.
Blés tendres étrangers*
Richelle de Naples.
Mélange d'une variété rouge à grains assez gros, ovoïde, et de petits grains plus rouges, allongés, à sillons peu profonds. Tendre.
Courlande.
, Grain petit, rouge jaunâtre, ovoïde allongé ; sillons d'uno profondeur moyenne; grains mal nourris. Tendres.
Odessa.
Couleur rouge terne ; grains allongés et la plupart ma 1 nourris, tendres ; sillons d'une profondeur moyenne.
Mecklembourg.
Grains petits, arrondis,, rouges jaunâtres, ayant quelque ressemblance avec ceux du Roussillon ; sillon peu profond et très-évasé. Tendre.
Blé tendre de Barcelonne.
Grosseur moyenne, forme ovoïde allongée; sillons évasés et d'une profondeur ordinaire ; c'est un Tnélange de blé rouge et de blé jaune, qui se rapproche , assez des blés de Narbonne.
• Blé tendre de Sicile.
Il en arrive deux qualités, Tune rouge jaun;Hre et l'autre jannâtre. Les grains sont d'une grosseur ordinaire, ovoïdes, un peu renflés à la partie suprême ; sillons évasés, assez bien nourrist
Depuis la publication de la troisième édition de ce Manuel, il s'est introduit, soit dans la culture, soit dans le commerce, soit enfin dans les cultures d'essai, quelques nouvelles variétés de froment dont nous nous bornerons à citer ici les princi-
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pales : Blé Fellenberg, blé Pictet, blé de la Mongolie chinoise, blé de Bengale y blé rouge du Caucase sans barbes, blé de Galatz, blé tendre de Marianopoli, blé géant de Sainte-Hélène, blé de Caracas, blé du Thibet, blé de Crète, blé de Tiflis, blé de Toscane à chapeaux, blé du Caucase à épi blanc barbu, blé de Talavera ou de 70 jours, blé blanc de Hongrie, blé Crépy, blé rouge d'Egypte, blé blanc du Cap, blé de mai ouolé d'Alger, blé Saumon, blé violet, blé Lammas. etc.; et plusieurs blés anglais, tels que le Golden drop, Early riped, froment gigantesque de Richmont, froment gigantesque d'Eley, froment Hapetoun, Talavera New bellevue, froment à récolte double de Ohlo, etc.
Classification botanique des Froments.
M. Philippar, professeur de culture à l'Institut agronomique de Grignon, président de la Société d'agriculture de Seine-et-Oise, a présenté, il y a déjà plusieurs années, à l'Académie des sciences, une magnifique collection de céréales avec le tableau et la classification des variétés. Ce tableau fait mention de 483 blés-froment, que le savant professeur a classés de la manière suivante :
BLÉ-FROMENT, Triticum.
PREMIER GROUPE
Les épeautres, triticum spelta, T. arduini, T. zea, T. dicoc-
cum, spelta vulgaris.
l r * série. — Epeautres barbus, T. spelta aristata, 8 var. 2 e série, — Epeautres imberbes, T. spelta mutica, 7 var. 3e série. — Epeautres imberbe» compactes, T.muticumcomr
pactum, 6 var. .
DEUXIÈME ÇROUPE. ^
Les monocoques, engrain, ingrin, froment locular, petit épeautre, froment uniloculaire niverio; T. monococcum, Zea monococca, Zea briza dicta monococca, niviera monococcum. . •
Blé monocoque, T. monococcum, 12 var.
Les amidonniers, blés de Jérusalem, grande épeautre, amldonnelle ; T. amyleum, T. spelta, T. monococcum majus, T. cienfugos, T. dicoccum, T. zea, Spelta amylea , Zea verni % Zea amylea seu olyra, Zea amylea vel zeocrita.
l re série. — Amidonniers blancs, T. amyleum album, 10 var. 2 e série. — Amidonniers colorés, T. amyleum coloratum, 10 var.
CINQUIÈME GROUPE
Les aplatis, tozelle, touzelles, blés poulards. pétanielle, gros
blés ; T. complanatum, T. turgidum, T. vulgare. Blés aplatis, T. complanatum, 23 var.
SIXIÈME GROUPE
Les renflés, poulards, gros blés, pétanielle; T. turgidum.
l re série. — Renflés glabres, T. turgidum glabrum. 7 var. 2 e série. — Renflés velus, T. turgidum villosum, 28 var.
SEPTIÈME GROUPE
Les hordéiformes, blés durs, blés cornés , blés de Barbarie, d'Afrique, de Taganrog, Durelle; T. hordei forme, durum, gallicum, tomentosum, barelle, maximum.
l re sério. — Hordéiformes glabres, T. hordeiforme glabrum, 25 var.
2° série. — Hordéiformes pubescents, T. hordeiforme pubescens, 8 var.
HUITIÈME GROUPE
Les communs, T. sativum.
+ * Première section.
Communs barbus, T. sativum aristatum. .
l re série. — Communs barbus compactes, T. sativum compactum, 15 \$r.
2 e série. — Communs barbus pubescents, T. sativum aristatum pubescens, 16 var.
3 e série. — Communs barbus glabres, T. sativum aristatum.
§ colorés, 38 var.
§§ blancs ternes., 26 var.
/ §§§ blancs purs, 20 var. 1
Deuxième section.
Les communs barbcseents, T. sativum barbescens.
4 e série. — Communs barbesccnts glabres , T. sativum pubescens glabrum.
§ blancs, 36 var.
§§ colorés, 27 var.
Troisième section.
Communs imberbes, T. sativum imberbe. >
5« série. — Communs imberbes glabres, T. sativum imberbe, glabrum.
§ colorés, 41 var.
C 6 série. — Communs imberbes semi-compactes glabres, T. sativum imberbe semi-compactum glabrum.
§ blancs, 56 var.
§§ colorés, 19 var.
7 e série. — Communs imberbes compactes glabres, T. sativum imberbe compactum glabrum, 11 var.
8 e série. — Communs imberbes semi-edmpactes pubescents, T. sativum imberbe , semi-compactum pubescens.
§ blancs , 17 var.
§§ colorés, 14 var.
NEUVIÈME CROUPE
Les secaliformes, blés polonais, blés de Pologne, seigles da Pologne, Poloniclles; T. secaliforme , T. polonicum, T. secale; 16 var.
Aujourd'hui Ton connaît bien plus de 483 variétés de froment, ainsi que peuvent l'attester plusieurs collections remarquables, variétés qu'il sera facile de faire rentrer dans la classification de Philippar, qui nous parait très-rationnelle.
Classification commerciale des Froments.
M. E. Millon, chimiste habile , qui s'est beaucoup occupé de l'examen du froment sous des rapports très-divers, a adressé à l'Académie des sciences, il y a quelques années une note où il a cherché à rapprocher les caractères physiques les plus simples èt les plus faciles à constater, de ceux
chimiques, et à en tirer une classification conforme aux intérêts de l'agriculture et aux transactions du commerce.
« Jusqu'à ce jour, dit M. Millon daus cette note, les caractères botaniques ont prévalu dans la détermination des blés; on a invoqué, pour les définir, plusieurs signes tirés de l'épi et quelquefois de la tige. Mais ces définitions et dénominations ne sont pas sorties des manuels et des traités scientifiques. Sur les marchés, le grain de blé, isolé désormais de Tépi, n'est plus distingué que par un nom qui eu rappelle habituellement la provenance : le commerce de la localité ne s'y trompe pas, mais le sens du mot échappe au loin, à la généralité des lecteurs, des agriculteurs et des parties intéressées.
» En invoquant la proportion relative de gluten et d'azote, * on donne des bases solides et tout à fait scientifiques à deux distinctions déjà consacrées par le langage usuel du commerce ; je veux parler des blés tendres et des blés durs. Ce sont là deux divisions vraiment naturelles qu'on peut appuyer sur l'ensemble des caractères suivants :
» Blés tendres. Cassure blanche, opaque et farineuse., d'où l'amidon s'échappe plus ou moins abondamment; remplaqement partiel et même total du gluten par un principe albuminoïde soluble; grande variation dans la proportion d'azote.
» Blés durs. Cassure cornée, demi-translucide, sans apparence d'amidon; tout l'azote existe sous forme de gluten, et le poids de celui-ci est toujours un peu supérieur à la quantité de principe albuminoïde que représente l'azote; variations faibles dans la proportion d'azote dont le chiffre est toujours très-élevé.
» On remarquera que le chiffre élevé de l'azote ne suffit pas pour caractériser les blés durs; il n'est pas rare de rencontrer des blés tendres qui renferment autant et plus d'azote que la plupart des blés durs.
» Il existe dans les blés des états intermédiaires aux deux
Eréeédents, et le commerce les distingue en les qualifiant de lés mitadins ou glacés ; il serait beaucoup plus convenable de les appeler demi-durs; cette dénomination, employée quelquefois., aurait pour avantage d'établir un rapprochement avec les blés durs avec lesquels ils ont, en effet, la plus grande analogie, tandis qu'ils n'en ont pas avec les blés tendres;' ou peut en juger par la définition suivante :
» Blés demi-tendres. Cassure moins ferme et moins cornée que celle des blés durs, blanchâtre au point de l'écrasement; proportion de gluten qui se confond pour ainsi dire
avec celle du principe albuminoïde; forte proportion d'azote et variant peu.
» Les blés demi-durs réussissent bien dans le nord et sont cultivés de préférence dans quelques circonscriptions; jë citerai la Champagne et le Soissonnais; ils sont aussi trèsrépandus dans le midi de la France.
» Il est rare de rencontrer un blé dur entièrement exempt de grains demi-durs ou même tendres ; réciproquement, les blés tendres sont le plus souvent mélangés de grains demidurs; à plus forte raison, trouve-t-on du mélange dans ces derniers. Il importe beaucoup de ne pas confondre ces différences de grains durs, demi-durs et tendres reposant sur Yessence, avec les variations qui dépendent de la forme et « se rattachent au type des blés. Dans une masse de blé, le mélange des types implique la négligence et la confusion dans le choix des semences, ou bien le mélange des produits de la récolte; tandis que le mélange des essences a des causes que nul ne connaît encore : on ne l'éviterait peut-être pas en choisissant la semence grain à. grain. Il y a des expériences agricoles à tenter, et elles sont de la dernière importance dès que Ton fait entrer en ligne de compte le produit des blés en mouture.
» En admettant, comme point de départ, les trois distinctions capitales que j'ai indiquées pour l'essence des blés, on complète facilement la définition de ceux-ci par les caractères extérieurs du grain tirés du volume, de la couleur, des téguments et du sillon.
» Après avoir indiqué qu'un blé est dur, demi-dur ou tendre, on énumère chacun des caractères précédents ainsi :
» Volume. Le grain est grêle, petit, mince, allongé, gros, renflé, etc.
» Couleur. Le grain est blanc, jaune, roux, rouge, brun. Il est bon de remarquer si la matière colorante qui réside habituellement, au-dessous des téguments, dans la couche la plus superficielle du périsperme, reste à la périphérie, ou bien s'est infusée, en quelque sorte, plus ou moins profondément dans l'intérieur du grain.
» Téguments. L'enveloppe du grain est légère, mince, transparente, glacée ou bien opaque, épaisse, rugueuse, plissée.
» Sillon. Il participe aux caractères des téguments, mais le repli carpellaire qui le constitue pénètre plus ou moias dans le grain, et ce caractère, joint à ceux qui se tirent des téguments, fournit d'excellents indices sur le taux du blutage auquel il faudra soumettre la farine.
» Il ne faut pas oublier non plus combien il importe de savoir si un blé marchand est net ou bien sali par la poussière et la terre ; s'il est mélangé de pierre , de sable , de pailles ; de grains d'orge ou de graines étrangères , et lesquelles; si son odeur et sa saveur sont franches, ou bien si elles rappellent le silo, le charançon, les moisissures, etc.; s'il est tacheté, moucheté, bouté, comme on dit danMe commerce; enfin, s'il est atteint du charançon, de l'altteite, de la teigne, s'il l'a été par le charbon, la rouille, etc.
» A l'égard de ces dernières altérations du blé, je ne saurais trop recommander d'introduire des nombres toutes les fois qu'on le peut; c'est le moyen d'écarter des allégations vagues , des assertions toujours plus ou moins erronées et souvent monstrueuses. Reprendrai pour exemple le blé cha-. rançonné; lorsqu'on a convenablement prélevé et composé un échantillon propre a représenter la totalité de l'approvisionnement, on prend sur cet échantillon une première poignée de cent à cent cinquante grains et l'on en compte les grains charançonnés pour en établir la proportion ; on recommence deux fois la môme épreuve, sur le môme échantillon, et la moyenne des trois opérations donne un chiffre pour 100 qui représente très-exactement les ravages du charançon. »
Richesse des Froments en gluten.
Il est une remarque assez curieuse, que nous avons eu occasion de vérifier, c'est que les blés d'une contrée transportés dans une autre n'y donnent plus d'aussi beau pain. Nous sommes portés à croire que cela tient à* la manière de pétrir, qui éprouve quelques variations; aux quantités d'eau ajoutée à la pâte, et à la nature môme de l'eau. Quoi qu'il en soit, le fait est constant. Ainsi, Carcassonnc est, sans contredit, une des villes de France où l'on fabrique le plus beau pain avec . les blés de son territoire, ou les Narbonne, les Mircpysset, ou ceux de Razès; tandis qu'avec les blés fans de Toulouse ou ceux de Bourgogne, le pain obtenu n'est jamais de première qualité. Ce fait ne reconnaîtrait-il pas aussi pour une des causes le transport de ces grains par eau, pendant lequel le blé absorbe l'humidité, se gonfle et perd une partie de sa force ? Notre opinion nous parait fondée, au moins pour ceux de Bourgogne, qui voyagent sur le Rhône pendant plusieurs jours, exposés aux infiltrations de l'eau, aux eaux pluviales, de manière que, lorsqu'ils sont parvenus dans les départements des Bouches-du-Rhône, du Gard, de l'Hérault et de l'Aude, ils sont très-humides et gonflés. Ces blés ont alors
augmenté de volume, et par conséquent diminué de poids ; ils ont beaucoup moins de force. Un grand nombre d'expériences ont démontré que la farine provenant de ces blés est moins riche en gluten. Les blés de Bourgogne, qui ont éprouvé ce transport, sont, dans le midi de la France, les moins estimés de tous les blés; aussi, en général, les négociants des départ yuents de l'Aude et des Pyrénées-Orientales n'en fontils venfr que dans les temps de disette ; encore môme ces blés valent-ils jusqu'à 25 pour 100 de moins que ceux de ces localités. Nous ajoutons à ces faits que les blés transportés par eau, tels que ceux de Toulouse et de la Bourgogne, ne se conservent pas longtemps sans s'échauffer et être attaqués par le charançon. Nous avons vu chez l'un des plus habiles négociants de Narbonne, environ deux mille sacs de blé venus de Toulouse sur la rivière d'Aude, sur laquelle ils avaient séjourné environ douze jours, être dans un tel état d'humidité, que, malgré qu'il fût placé, à son arrivée, en couches de 33 centimètres dans des greniers très-aérés, et remué souvent, il ne tarda pas à Réchauffer beaucoup. Bientôt, et malgré tous les soins usités en pareil cas, la charançon l'attaqua, et ses ravages furent tels, qu'environ la moitié du blé fut perdue, et que l'autre, portant également ce germe de destruction, fut vendue à très-vil prix, et donna une farine de si mauvaise qualité qu'elle ne put être employée seule. Il est un fait bien reconnu, c'est que plus les blés sont pesants, plus ils sont estimés, et plus ils donnent de bon pain. L'expérience m'a démontré qu'ils étaint beaucoup plus riches en gluten que les blés légers. Cette différence dans la qualité de gluten n'est pas à dédaigner. Les négociants s'attachent à lareconnaitie d'une manière qu'il est bon de signaler. Ils triturent entre les dents molaires quelques grains de blé, en forment une pâte avec de la salive, au moyen de la langue ; ils la promènent ensuite pendant quelque temps dans la bouche, la retirent, la pétrissent entre les doigts ; et, la prenant ensuite entre le pouce et l'index, et les écartant, ils jugent par la longueur et la résistance des filets, produits par l'adhérence du gluten à ces deux doigts, de sa qualité, et, par suite, de ce qu'ils appellent la force du blé.
Nous ajouterons à ces faits que plusieurs analyses nous ont démontré :
1° Que les blés durs sont les plus riches en gluten ; 2° Viennent ensuite les blés rouges ; ' 3° A la suite se trouvent les blés blancs ; 4° Enfin les blés jaunâtres.
11 est bon de faire observer que nous admettons tous ces blés dans un même état de siccité et de conservation. Nous
devons dire pourtant que les blés- récoltés dans un bon sol, et qui sont par conséquent bien nourris, sont aussi plus riches en gluten que ceux récoltés dans des terrains maigres, et qui sont mal nourris et pour ainsi dire desséchés. Ceux-ci offrent presque autant de son que de farine; aussi le pain en est-il de mauvaise qualité.
Aux observations précédentes, faites par M. Julia-Fonteneile, nous ajouterons ici une note due à M. E Millon, que nous avons déjà cité plus haut, et qui nous parait de nature à jeter quelque jour sur la question du gluten dans les froments.
« En 1818 et 1849, l'étude de plusieurs blés récoltés dans l'arrondissement de Lille, me permit, dit ce chimiste, de constater de grandes variations dans la proportion de gluten que fournissait leur farine. Ces blés étaient tous de la meilleure apparence; ils avaient été conservés par des cultivateurs soigneux, et je possédais sur leur provenance des renseignements assez complets. De mon côté, j'avais soin de les moudre au laboratoire ; la farine était analysée presque aussitôt, et l'origine du produit ne pouvait donner lieu à aucune incertitude.
» Parmi ces blés, pauvres en ghiten, je citerai d'abord un blé roux anglais, qui ne fournit pas plus de 6 pour 100 de gluten sec ; le gluten se rassemblait avec quelque difficulté, mais les résultats <Ju dosage donnèrent constamment des nombres compris entre 5,7 et 6,3 pour 100. L'azote n'était pas diminué dans la même proportion ; son chiffre correspondait à 10,3 pour 100 de gluten, ou mieux de principe albuminoide.
» Un autre échantillon de blé roux anglais, que j'analysai par comparaison, contenait une proportion de gluten normale, et il me fut impossible, à cette époque, d'établir une distinction entre le blé qui ne renfermait que 6 pour 100 dat gluten et celui qui en renfermait 10.
» En 1852, M. Roy, inspecteur de colonisation, me remit plusieurs échantillons de blé qui représentaient les principaux types de la culture des environs d'Alger. Un de ces blés, récoltés à Guyotville, était remarquable par le volume du grain : c'était un blé tendre des plus beaux; je ne parvins pas à extraire du gluten de la farine. L'opération faite et renouvelée avec les plus grandes précautions, ne donna jamais qu'une pâte cassante qui se fendillait bientôt, et qui, délayée sous le plus mince filet d'eau et sur le tamis du tissu le plus serré, laissait à la place du gluten une matière sèche et friable. Après dessiccation, cette matière, si différente du gluten par l'aspect, représentait 4,8 pour 100 du poids de la
farine. La proportion d'azote contenue dans le blé était assez forte, et correspondait à 11,5 pour 100 de . gluten, ou mieux de principe albuminoidc.
» Le dosage des différents principes renfermés dans ce blé en avait détruit tout l'échantillon, et je ne pus m'en procurer de nouveau. Mais, à la récolte de 1853, M. Roy mit le plus grand soin à retirer des mains du propriétaire ub* quantité assez forte de ce blé (échantillon n° 1) assez recherché sur le marché, et dont la culture avait été continuée à Guyotville. J'en possède en ce moment près de 10 kilogrammes ; la recherche du gluten a donné un résultat analogue à celui de 1852. J'ai obtenu la même matière friable, dans la proportion de 3,5 pour 100.
» En examinant ce blé de près, je finis par découvrir que les grains, qui semblent au premier aspect d'une uniformité remarquable, offrent cependant deux variétés distinctes. On reconnaît dans la masse un petit nombre de grains (échantillon n° 2) qui, tout en conservant la môme forme que les autres., sont glacés à la surface et ont une cassure demicornée. Je recueillis à part ces grains glacés, et en dosai le gluten ; il se rassembla alors avec la plus grande facilité, et donna 11,8 pour 100 du poids de la farine.
» Je recueillis par opposition les grains les plus blancs, les plus féculents à l'intérieur, et leur farine ne donna plus la moindre trace de gluten.
» Ainsi ce blé était composé, en très-petite partie, de grains riches en gluten, et en très-grande partie, de grains qui en sont entièrement privés.
'» Cette dissemblance extrême dans la nature de la matière azotée est compatible avec une similitude de formes si grande, que tous les grains, richement pourvus ou dépourvus de gluten, semblent jetés dans le même moule; il -n'est même pas rare de trouver, dans un même grain, une moitié coruée et l'autre non cornée, c'est-à-dire Tune riche et l'autre pauvre en gluten.
» Il me vint à l'idée que cette composition du blé de Guyotville pouvait être un fait général et applicable à tous les blés tendres. Je cherchai la vérification de ce fait dans l'examen de blés tendres de la nature la plus opposée à celle du blé de Guyotville; je pris un blé tendre d'Alger (échantillon n° 3), formé presque entièrement par des grains glacés; je finis par en séparer des grains moins glacés, moins cornés que les autres et assez féculents à l'intérieur (échantillon n° 4), et le gluten fut déposé dans l'un et l'autre échantillon.
» L'échantillon n° 3 fournit 14,9 de gluten ;
» L'échantillon n° 4 n'en fournit que 9,5.
» La même épreuve fut faite sur une touselle d'Aix dont la masse était fortement glacée ; la touselle contenait 13,5 pour 100 de gluten; les grains non cornés et demi-féculents qui en furent extraits n'en renfermaient que 10,3.
» Le blé roux anglais, récolté dans l'arrondissement de Lille, que j'ai cité en premier lieu, devait contenir une assez forte proportion de grains féculents et dépourvus de gluten, il en était sans doute de même à l'égard d'autres blés du Nord que j'ai aussi examinés, et dans lesquels la proportion de gluten n'a pas dépassé 8 pour 100:
» Le blé de Guyotville, récolté deux années de suite dans une contrée qui communique aux céréales d'admirable^ qualités, ne permet pas de nier l'existence et la permanence de blés entièrement privés de gluten. La diminution du gluten, i\ différents degrés, dans des blés de provenance très-diverse, me parait aussi une conclusion nécessaire des faits qui précèdent. Ces blés produisent et versent forcément, dans le commerce, des farines d'une qualité correspondante. Dès lors, il peut arriver que la farine la plus fraîche, la plus belle et de la mouture la plus loyale, contienne, dans des cas que j'admets jusqu'ici comme exceptionnels, mais qui sont • peut-être assez fréquents, uno proportion de gluten qui descendra à 7, 8 et 9 pour 100. En matière d'expertise, cette donnée est de la dernière importance. J'ai eu entre les mains un rapport très-consciencieux concernant une saisie de farines ; l'étude minutieuse du rapport et des renseignements recueillis d'autre part, me portent à croire que le léger déficit de gluten constaté par les experts tenait à la nature môme du blé. La rédaction du rapport n'en a pas moins entraîné une amende forte, la confiscation des farines et l'emprisonnement de leur détenteur.
» En présence d'Une récolte insuffisante , on s'est exposé d'habitude à une recrudescence dans les tentatives de sophistication des farines : si les experts doivent, en de pareils moments, redoubler de vigilance, il faut aussi que leurs con-« clusions tiennent compte de tous les faits acquis par la science et l'expérience.
» Cette distinction en blés riches ou pauvres en gluten a encore de l'opportunité, en ce sens que la farine des blés riches en gluten supporte mieux l'addition de la farine de mais ou de la fécule de pomme de terre , et probablement aussi de toute autre substance féculente. La panification se fait sans peine avec un mélange^où ces substances entrent
pour une forte proportion dès que la farine du blé contient beaucoup de gluten. Sous ce rapport, les blés durs, dans lesquels tout l'azote se trouve représenté par un gluten énergique, l'emportent encore sur tous les blés tendres. » Toutefois, je dois ajouter que le gluten n'est pas indis-
S ensable à la panification. J'ai saisi l'occasion du blé de uyotville pour faire du pain avec de la farine de blé sans gluten : la pâte se travaille plus difficilement; elle est trèscourte, et son développement est moins vif et moins prononcé, mais il se fait encore avec assez de régularité. Ce pain offre aussi, à la mastication, des caractères particuliers; il s'arrête en quelque sorte au gosier, comme du pain très-sec et très-rassis. Il est probable qu'indépendamment de ses autres propriétés, le gluten contribue à rendre le bol alimentaire glissant et à lui faire franchir plus agréablement l'isthme du gosier. Je traduirais encore cette sensation en disant que ce pain prend beaucoup de salive; le pain ordinaire en prend moins, et le pain de blé dur moins encore. »
Doit-on récolter les Blés avant ou en pleine maturité?
Cette question a été élevée député quelques années par certains agronomes, qui ont sontenu qu'il était plus avanta- « geux de récolter les blés avant qu'ils fussent en pleine maturité. Nous allons présenter successivement les avantages que ces deux méthodes peuvent offrir.
Il est bien reconnu que les blés parvenus à leur entière maturité donnent une moindre quantité de produits, parce qu'avant et pendant qu'on les coupe, il se détache des grains des épis, ce qui n'arrive pas lorsque les blés sont un peu verts. Ajoutez à cela que ces derniers blés sont plus gros, à cause de la plus grande quantité d'eau de végétation qu'ils contiennent ; de sorte que, sous le rapport du volume du produit, c'est un avantage. Et voici les désavantages que nous avons été dans le cas de constater par vingt ans d'expérience chez plusieurs négociants, livrés exclusivement au commerça des blés. >
Lorsque le blé a été coupé vert, il se sépare plus difficilement de l'épi; il est même beaucoup de grains qui ne sortent pas de la balle. Ce blé est plus gonflé, à cause de l'eau qu'il contient, et qui va jusqu'à 10-pour 100, tandis que le blé mûr ne contient guère au-delà de 5 à 6 pour 100.
Ce blé a besoin de rester exposé longtemps à la chaleur solaire pour être bien séché ; malgré cela, il s'échauffe plus facilement que l'autre, et est bien plus exposé à être attaqué par le charançon. Ce blé, comme on dit vulgairement, n'est
pas de garde. Sa couleur est moins luisante que l'autre; et, lorsqu'il est bien sec et moulu, sa farine contient plus de son et moins de gluten que le blé mûr; aussi a-t-on reconnu qu'il avait moins de force, et donnait moins de pain, parce qu'il absorbait moins d'eau. Les agronomes et les boulangers se gardent bien de réduire en farine les blés peu de temps après la récolte; ils trouvent bien plus d'avantage à mouturer des blés d'une années et bien saras, tant sous le rapport du rendement que sous celui de la beauté et de la bonté du pain.
Le blé récolté vert doit être aussi rejeté pour les semailles, attendu qu'outre qu'il a moins de force végétative que le blé bien nourri et parvenu à son entière maturité, il est aussi beaucoup plus disposé à la maladie qu'on nomme le charbon.
Au reste, l'analyse comparative que nous avons faite du même blé, coupé avant et pendant sa maturité, contribuera beaucoup à en faire connaître les causes. Depuis notre travail, M. le professeur Lavini s'est livré à de semblables recherches, qui tendent évidemment à confirmer les résultats des nôtres, ainsi que nous le verrons plus loin.
Maladies des Blés.
Les maladies des blés, vrais fléaux de l'agriculture, sont : la carie et le charbon ou nielle. Nous allons les décrire successivement.
De la carie , broudure, broussure, buts, bosse, bouté, charbonnette, carboucle, char bouille, chambucle, cloque, cloche, gras ? foudre, faux blé, moucheture, moucheron, moucheté (blé), machuré, molage, nielle, noir, nubli, pourriture, ruble, etc.
Cette maladie ne doit point être confondue avec le charbon; nous en donnerons les caractères distinctifs. Tilletest le premier qui se soit livré à des recherches à ce sujet, qui ont été étendues par Parmentier et complétées par Tessier. Nous croyons devoir donner ici un extrait de l'excellent article sur la carie, publié dans YEncyclopédie méthodique par le dernier, avec les considérations nouvelles qui y ont été ajoutées par Bosc, dans son article Carie du Cours complet d'Agriculture, publié par la section d'agriculture de l'Institut, Voici la description du blé carié:
« Les grains de froment cariés diflèrent peu, en apparence, des grains sains ; l'on voit cependant, à Tune des extré-
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mites, les restes des stigmates ; leur enveloppe est finement ridée, très-mince et d'un gris obscur. Le grain, au lieu de friser, offre une poudre d'un brun noirâtre, insipide, d'une odeur fétide, grasse au toucher, et offrant, au microscope, des globules semi-transparents, et ayant environ un centième de millimètre (un deux centième de ligne). Le blé carié est plus léger que l'eau. Voici les signes auxquels on reconnaît les pieds de blé qui doivent être cariés : les feuilles sont d'abord d'un vert plus foncé que celui des autres pieds ; les tiges sont ternes, les étamines sont flasques, les stigmates sans barbes, et l'embryon a l'odeur de la carie. Les épis bien développés sont bleuâtres, leurs balles sont plus serrées, et les anthères, collées contre le germe, sont flasques et sans pollen. Si l'on suit ces épis dans les progrès de leur végétation, on remarque qu'ils deviennent plus larges, s'ébouriffent, le grain grossit, et la matière pulpeuse du gris cendré passe au brun, en répandant l'odeur qui caractérise cette dégénérescence. Il est bon de faire observer que les épis sains sont moins chargés de grains que les cariés. » On trouve fréquemment, ajoute Tessier, des épis sains sur des pieds qui en offrent de viciés; des grains sains mêlés avec des cariés dans le même épi ; enfin, quelquefois, des grains à moitié sains et à moitié cariés. Ces derniers, lorsque le germe est resté intact, lèvent comme les sains et ne donnent point de reproductions cariées, d'après les observations de B. Prévost.
On a longtemps regardé la carie comme étant due aux brouillards, à la nature du sol, ou à la qualité des grains (1). Tillet et Tessier ont constaté cette erreur, et B. Prévost a démontré qu'elle reconnaissait pour cause des plantes que de Candolle a nommées vraies parasites et parasites intestines, parce qu'elles vivent dans l'intérieur des plantes et à leurs dépens. Les globules qui composent la poussière noirâtre qui, dans la carie, remplace la farine, sont, d'après les travaux de ces habiles botanistes, des champignons parvenus à moitié de leur croissance, et qui ont besoin de se trouver dans d'autres circonstances pour prendre leur entier développement et pouvoir se propager. Ces champignons doivent appartenir au genre uredo. 8. Prévost et de Candolle ont donné chacun une théorie du développement de la carie. Nous nous contenterons d'exposer celle de de Candole, qui nous a paru la plus probable.
(i) Ce qui a donné* lieu à cette erreur, c'ett que la corle et le charbon se développent plus souvent et exercent le plus leurs ravages dans les soli humides et dan le» années pluvieuse».
« Les grains de blé livrés à la terre sont empreints de globules de carie. Ces grains se gonflent d'autant plus vite que la température est plus élevée, la terre plus humide, et qu'ils sont moins enfoncés dans la terre. La carie se gonfle en môme temps, pousse son tubercule, ses rameaux, achève enfin son évolution en peu de jours (1), c'est-à-dire avant que le grain ait été complètement privé par la radicule des sucs nutritifs qu'il est destiné à leur fournir. Alors, les bourgeons séminiformes, qui ont enfilé les canaux des rameaux ou des branches, et dont la petitesse est extrême, s'élèvent dans la pantule avec la lenteur convenable au but de la nature, et se développent chacun séparément lorsqu'ils sont arrivés au germe, seul endroit où la nature a réuni les circonstances nécessaires à leur multiplication. La nourriture destinée à la formation de la substance du grain est absorbée par eux, ainsi qu'une partie de celles qui doit faire croître les étamines et le pistil qui, en conséquence, ne se développent qu'imparfaitement; mais, chose singulière, celle qui sert à l'accroissement de l'écorce du grain et des balles qui l'entourent n'est point diminuée; au contraire, elle est augmentée. Tous les gormes des épis cariés grossissent donc par l'effet même de la carie, tandis qu'il en est toujours plusieurs, dans les épis sains, qui avortent. De là vient que les grains des premiers sont généralement plus nombreux que ceux des seconds. Dans tout le cours de la vie d'un pied de blé, attaqué de carie, cette carie agit sur toutes ses parties d'une manière sensible à l'oeil; elle en abrège l'évolution; de plus, elle cause un retard dans la germination des grains, et accélère la dessiccation de la tige. »
D'après les recherches précitées, presque tous les agronomes instruits, ainsi que les physiciens qui se livrent à des études sur la végétation, s'accordent à dire que la carie ne peut se reproduire que par elle-même. 11 en est cependant d'autres qui, d'après des expériences bien constatées, persistent à soutenir qu'elle peut naître spontanément, et ensuite se propager. Il n'est pas difficile, dit Tessier, d'expliquer la cause de leur erreur. Suivant lui, les bourgeons séminiformes de la carie peuvent, d'une part, être emportés par le vent à des distances inconnues, à raison de leur légèreté; et, de l'autre, se conserver intacts dans la terre pendant un temps indéterminé. De là vient qu'on en voit paraître dans des contrées où elle ne s'était pas montrée, ou dans des champs où l'on avait semé du blé bien chaulé. Nous ne poursuivrons point la série des travaux entrepris sur la carie par Tillet
(1) Ces faits ont été évidemment constatés par B. Prévost.
Parmentier, Tessier, B. Prévost, de Candolle, Bosc, etc.; nous nous bornerons à dire que la carie est une maladie contagieuse, qui exerce d'autant plus ses ravages, que ses germes sont plus multipliés; que la température de l'air est élevée, la terre plus humide, et l'année beaucoup plus pluvieuse. Tillet a constaté que la perte que devaient éprouver les agriculteurs par ce fléau, pouvait s'élever jusqu'aux trois quarts de leur récolte ; il est cependant rare qu'elle s'élève au tiers, et même au quart. Tessier s'est convaincu qu'il suffit de 62 grammes de globules de carie pour infecter de 15 à 20 kilogrammes de blé nouveau. Bosc ajoute : 1° que plus la carie est vieille, et moins elle a d'action sur le blé, soit vieux, soit nouveau; 2° que plus le blé est vieux, et moins la cârie, nouvelle ou vieille, l'infecte facilement ou abondamment.
A ces faits, nous devons en joindre deux autres très-curieux : le premier, c'est que si l'on saupoudre, à différentes époques, avec de la carie, des épis de blé formés, il ne se produit pas de carie dans les grains ; le second, c'est que si l'on met en contact du blé sain avec l'huile épaisse que l'on obtient par la distillation de la carie, ce blé semé produit plus d'un tiers d'épis cariés. Ce fait est bien difficile- à expliquer, à moins que d'admettre qu'il passe à la distillation de la cario non altérée, qui est entraînée par l'huile.
Suivant les remarques des plus habiles agronomes, et particulièrement celles de Bosc, il résulte:
' 1° Que les blés du Nord sont beaucoup plus facilement atteints de cette maladie que ceux du Midi.
2° Que les blés durs, ou blés d'Afrique, n'en sont point naturellement atteints, et qu'ils n'y sont exposés que par une sorte d'inoculation.
3° Qu'il en est de môme des blés barbus, qu'ils soient durs ou tendres , excepté le barbu à épis blancs ou roux et à barbes divergentes, qui y est très-sujet.
4° Les épeautres en sont quelquefois perdus.
5° Lorsque le printemps et l'automne ont été peu pluvieux, les blés en sont moins infectés.
6° Les terrains secs et aérés en offrent bien moins.
7° Dans certains cantons, elle est inconnue (1).
8° Le seigle, l'orge et l'avoine ne sont pas atteints de carie: Tillet n'a pu même parvenir à la leur inoculer.
9* L'ivraie peut en être atteinte.
(i) Dans le midi de la France, on éprouve peu les rampes de la carie, surtout dans te département de l'Aude, de l'Hérault et des Pyrénées-Orientales. Dans le canton de Narbonne, dont le terrain est trés-sec, elle est presque inconnue.
D'après les recherches les plus récentes des naturalistes, la nielle est causée par des animaux microscopiques d'une organisation semblable à celle des vers cylindriques qui vivent en parasites chez l'homme et les animaux vertébrés. Ce sont des Helminthes de l'ordre des Nematoïdes. Ces vers jouissent de la singulière propriété de pouvoir rester plusieurs années à l'état 'de dessiccation complète et de reprendre le mouvement et la vie lorsqu'on les humecte avec de l'eau, de pouvoir être desséchés de nouveau et ramenés ensuite à la vie jusqu'à huit ou dix fois. H. C. Davaine a présenté en 1855 à l'Académie des sciences, un mémoire très-intéressant sur ces vers, dont il décrit les mœurs, ainsi que la manière dont ils attaquent et détruisent le blé. Nous renvoyons à ce mémoire ceux que ce sujet peut intéresser.
Moyens propres à combattre la carte des Blés.
Nous avons déjà dit qu'il était aisé de reconnaître les pieds de blé carié, et nous en avons indiqué les signes ; les agriculteurs pourront donc se délivrer d'une trè3-grande partie de ce blé carié en faisant arracher ces plantes peu de temps avant la coupe du blé, et en les brûlant. Il est aussi un moyen secondaire, c'est de cribler, fortement et longtemps, ce blé dans de grands cribles de fil de fer.
Le lavage est encore un excellent moyen; on sait que le blé carié surnage l'eau ; on doit donc mettre ce blé dans de grandes cuves munies d'un chantepleure ou d'un robinet, et verser sur ce blé de l'eau à 30 degrés centigrades, de manière à ce que le blé en soit recouvert d'environ 22 centimètres; l'on remue le blé, on le laisse reposer, et l'on décante l'eau, dans laquelle surnagent les grains de carie. L'on renouvelle cette opération deux ou trois fois jusqu'à ce qu'on s'aperçoive que l'eau n'offre plus de grains de carie; alors on jette sur le blé de l'eau froide, on le remue, et on fait écouler l'eau en ouvrant le robinet ou la chantepleure ; l'on renouvelle ces ablutions Jusqu'à ce que l'eau passe claire. Ces eaux de lavage sont plus énergiques, si elles sont acidulées par le vinaigre ou l'acide sulfurique, ou bien si elles contiennent en solution un peu d'alcali ou bien de chlorure de sodium (sel marin). Quelques agronomes ont recours à l'eau de fumier; l'expérience nous a démontré que ce moyen facilitait le développement des grains de carie.
D'autres agronomes ont retiré de bons effets de l'emploi des corps gras, tels que les huiles animales et végétales, qui, en enveloppant de toutes parts les globules de la carie et les mettant à l'abri du contact de l'air et de l'humiditéy empêchent
quej'acte delà germination ait lieu. Les alcalis, les acides, les oxydes et quelques sels métalliques agissent sur la carie en désorganisant ces plantules. Le sous-acétate de cuivre, à très-petite dose, agit efficacement. Mais presque tous ces divers moyens sont trop coûteux pour être mis en usage dan» toutes les localités. Il n'en est pas de même de la suie, dont les bons effets sont bien reconnus, lorsqu'elle n'est pas recuite.
D'après tout ce que nous avons exposé, il est aisé de voir combien il importe à l'agriculteur de semer des blés exempts de carie et même d'employer des moyens propres à détruire la petite quantité qui peut se trouver dans les blés. C'est pour cela que les moyens précités ont été mis en usage ou proposés. Mais il en est un autre très-avantageux, que son bas prix met à la portée de tout le monde : c'estVoxyde de calcium ou chaux , c'est de l'emploi de cet oxyde que cette préparation du blé a pris le nom de chaulage. 6'est à Tessier qu'on doit les expériences les plus concluantes qui ont été tentées à cet effet. D'après cet habile professeur, la chaux agit sur la carie en désorganisant ses globules; on pratique cette opération de quatre manières : par aspersion, par immersion, par précipitation, ou par la chaux sèche.
Le chaulage par aspersion consiste à verser sur le blé en tas, de la crème de chaux ou de la chaux délayée dans l'eau; à bien remuer le blé avec la pelle et à le laisser ainsi jusqu'à ce qu'il s'échauffe, c'est-à-dire depuis deux jusqu'à huit jours, Quelques agriculteurs le font sécher avant de le semer. Nous trouvons cette méthode vicieuse, 1° attendu que la chaux qui se dégage, lorsqu'on le projette pour le semer, incommode beaucoup l'ouvrier; 2° c'est que le blé humide lève bien plus vite. Cette manière, qui est la plus usitée, n'est pas la meilleure, attendu qu'un grand nombre de grains échappent au chaulage.
Le chaulage, par immersion. Cette manière s'opère en plongeant plusieurs fois dans des cuves pleines de lait de chaux, des corbeilles à moitié pleines de blé, et en remuant le blé, afin qu'il en soit bien pénétré. Ce moyen est préférable au premier ; il offre de plus l'avantage de séparer une partie du blé carié, qui vient surnager la liqueur.
Le chaulage par précipitation. Cette pratique diffère de la précédente en ce que l'on verse le blé, par petites parties, dans le lait de chaux, où il séjourne au moins vingt-quatre heures. Cette méthode est moins suivie, quoique Bosc et Tessier la regardent comme préférable. Je ne partage point leur opinion p j'ai reconnu que du blé en immersion dans du lait de chaux pendant vingt-quatre heures, perdait beau-
coup de sa force, et qu'une partie ne levait pas. D'ailleurs, comme Ton fait sécher ce blé, la chaux incommode beaucoup celui qui le sème.
Chantage par la chaux sèche. Ce moyen est très-simple, il consiste à mêler exactement avec le blé plus ou moins de chaux, ou pulvérisée ou délitée, c'est-à-dire réduite en poudre par son exposition à l'air. Mais la chaux, ainsi mélangée, a le grave inconvénient d'incommoder encore plus le laboureur. Pour obvier à cet inconvénient, il est des agriculteurs qui lavent ensuite les blés chaulés par les diverses méthodes. Cette pratique est vicieuse ; Bénédict Prévost s'est convaincu qu'il paraissait alors beaucoup plus de carie : elle doit donc être rejetée.
Dans beaucoup de localités, l'on a chaulé avec le* sulfate de fer (couperose) et'le sulfate decuivre (vitriol de Chypre), et même le sublimé corrosif. Nous allons faire connaître une méthode que nous avons contribué à propager pendant plus de vingt ans : elle consiste à chauler par l'arsenic. Voici la manière d'opérer : on prend 30 grammes d'arsenic en poudre très-ûne . par hectolitre de blé ; on le fait bouillir dans cinq litres d'eau ' de rivière ; lorsque cette liqueur est tiède, on étend le blé par terre, et on l'asperge soigneusement avec cette liqueur, en le remuant constamment. Le lendemain, on sème ce blé, qui, se trouvant un peu gonflé, germe beaucoup plus vite. Cette pratique est généralement suivie maintenant dans tout le département de l'Aude, et surtout dans l'arrondissement de Narbonne, où tous les pharmaciens vendent le deutoxyde d'arsenic sous le nom de poudre contre le charboné. Nous en avonsdébité nous-même annuellement jusqu'à quatre mille paquets, sans qu'il en soit jamais arrivé aucun accident fâcheux. Cette méthode très-simple est d'une efficacité constatée par une longue expérience ; le prix en est d'ailleurs très-modique, puisqu'il ne revient pas à 5 centimes par hectolitre. Les pharmaciens vendent ces paquets 10 centimes chacun, et malgré ce gain de plus de 100 pour 100, il en est que la cupidité porte à y ajouter jusqu'à 40 centièmes d'alun. Cette fraude est facile à reconnaître : il suffit de verser un peu de cette poudre dans de l'eau froide, de remuer, et de décanter cette eau au bout de quelques minutes. En versant dans une partie de cette liqueur quelques gouttes de nitrate de barite, elle doit devenir laiteuse, ce qui annonce l'acide sulfurique, l'un des constituants de l'alun, tandis que quelques gouttes de solution de potasse ou de soude versées dans l'autre y forment un précipité blanc, qui est l'alumine, autre constituant de l'alun, que les chimistes, pour désigner la combi-
naison de ces deux principes, nomment sulfate d'alumine. Ces effets n'ont pas lieu si le deutoxyde d'arsenic est pur.
Nous ne saurions trop recommander de bien nettoyer les vases dans lesquels on aura fait bouillir l'arsenic, afin d'éviter les dangers qu'une coupable négligence pourrait entraîner.
Nous ajouterons toutefois que d'après un travail très-étendu présenté à l'Académie des sciences par M. Ad. Chatin, il semblerait résulter que l'arseniage des céréales, dans le but de détruire la carie ou le charbon, "est inutile, attendu que l'acide arsenieux, môme employé en grande proportion, est sans influence sur les cryptogames en général et sur les uredos en particulier; et, qu'indiquer l'inutilité de l'arseniage, c'est démontrer l'urgente nécessité de prohiber la vente de l'acide arsenieux dans les opérations agricoles.
Nous avons déjà dit que la carie avait une odeur très-désagréable; nous ajoutons ici que les globules qui s'envolent lorsqu'on dépique le blé qui en est infecté, npn-seulement fout tousser les batteurs, mais qu'elles diminuent l'appétit des ouvriers et les font tousser ; ces accidents n'ont aucune suite fâcheuse; ils disparaissent avec la cause qui les produit, c'està-dire en cessant ce travail. Plusieurs médecins ont regardé la carie des blés comme cause productrice de plusieurs maladies endémiques ; les expériences .de Tillet et Tessier ont démontré cette erreur. Il est eh effet constaté que le pain provenant d'un blé carié fait éprouver du dégoût sans autre inconvénient, sans doute à cause des effets produits par le calorique sur la carie pendant la cuite du pain. A l'appui de cette assertion, nous citerons les habitants de plusieurs contrées qui se nourrissent constamment d'un pain provenant de blé carié, et souvent très-fortement, et qui, cependant, n'en éprouvent aucun fâcheux effet. Il en est de même des animaux qui en mangent la paille, sans en être affectés. Malgré cela, nous conseillons de laver bien soigneusement les blés affectés de craie, et destinés à être réduits en farine, afin de rendre le pain de meilleure qualité et plus agréable au goût.
Du Charbon, improprement nommé Nielle.
Les agronomes ont longtemps confondu la carie avec le charbon ; c'est à Tillet et Tessier que nous devons la connaissance de la différence de ces deux fléaux des céréales. Nous avons dit, à l'article précédent, que la carie n'attaquait que le blé ; le charbon, au contraire, infecte, attaque presque toutes les graminées, mais surtout l'orge, l'avoine et le maïs. Quant aux blés, ils en éprouvent moins de ravages que de la
tarie. C'est à Bulliard que nous devons la connaissance de la nature du charbon ; c'est cet habile botaniste qui a reconnu que cette décomposition du grain était due à un véritable champignon du genre uredo, qu'il a rangé parmi les réticulaires, parce qu'il a vu dans l'intérieur du grain la poussière verdàtre placée sur un réseau, que Ton a reconnu depuis û'ètre que les débris de la substance môme du grain qui a servi à la nutrition de ces champignons. Cette poussière ou ces rudiments des uredo circulent dans le végétal, et arrivent au grain comme ceux qui produisent la carie. ( Voyez l'article précédent.) Voici maintenant leurs signes caractéristiques :
La poudre de charbon ou nielle surnage l'eau, jusqu'à ce qu'elle n'en soit pas complètement saturée; elle est noirâtre; vue au microscope, elle présente un amas de globules agglomérés et un peu gluants, qui ne sont autre chose que les bourgeons séminiformes ; elle est inodore, tandis que la carie a une odeur fétide; elle contracte cependant avec beaucoup de facilité celle de moisi; elle brûle très-vite, et son charbon est difficile à incinérer ; elle s'attache aisément aux grains de blé sains, ainsi qu'aux jambes des animaux ou des hommes qui traversent les champs qui en sont atteints ; enfin, l'on n'en retire, par l'analyse chimique, que les mômes produits des grains sains , mais, dit Bosc, dans des proportions différentes. Nous ne partageons point l'opinion de cet habile agronome, tant à cause de la différence qui existe entre ces globules et la farine, que parce qu'il n'a point encore été tenté des analyses rationnelles, et au niveau des découvertes chimi-* ques, de ces uredo.
Bosc assure que cette poussière de charbon n'acquiert une couleur noire que lorsqu'elle est parvenue à son point de maturité. « Alors, dit-il, l'écorce sous laquelle elle était cachée, se fend ; elle s'applique sur les grains sains, et, l'année suivante, chaque globule peut occasionner la perte d'un grain en donnant naissance à un nouveau champignon, qui s'accroîtra également à ses dépens. » Nous avons déjà dit que Tessier est un des agronomes qui ont le plus étudia le charbon et ses effets. Il résulte de ses recherches cette connaissance :
1° Que tous les épis d'un môme pied sont charbonnés, à plus forte raison tous les grains d'un môme épi, quoique l'on trouve aussi des grains sains sur des épis en grande partie ebarbonnés; dans ce cas, les grains sains sont petits et ridés, tandis que dans la carie, les grains qui en sont atteints sont rarement les plus nombreux sur un môme épi.
2° Que les pieds atteints de charbon ne poussent que fort peu de tiges, encore même la plupart ne prennent pas leur
entier développement, et l'épi reste dans son enveloppe, mais à l'état charbonné. Nous ajouterons que ce sont principalement ces épis, dont l'enveloppe des grains est déchirée par le battage, qui propagent principalement cette maladie.
3° Que les épis du blé charbonné sont noirâtres en sortant de leur enveloppe, et que plus tard, dit Bosc, elles n'offrent plus qu'un squelette noirci par la destruction des grains.
49 Que le moyen indiqué par Tessier pour reconnaître le9 épis charbonnés, avant la sortie de leur enveloppe, c'est la feuille supérieure qui est tachée de jaune et sèche à son extrémité.
5° Que le charbon n'étend pas autant ses ravages sur le blé que la carie, attendu qu'avant la moisson, ses globules sont dispersés en grande partie par les vents.
6° Que par cette môme raison, il reste peu de charbon dans le pain, surtout quand le blé a été lavé avant sa réduction en farine, et que le pain qui en contient n'est pas nuisible, comme des expériences tentées par Tessier le lui ont démontré.
Aux articles orge, avoine et maïs, nous aurons occasion de revenir sur le charbon des céréales.
Pralinage des Blés.
Dans les derniers temps on a beaucoup vanté pour prévenir les maladies du froment, un procédé dit de pralinage, qui a pour effet de hâter la germination d'accélérer la végélation et de donner à la plante, dès ses premiers développements, une santé rebuste propre à la garantir contre les attaques parasites. Voici quelques détails sur ce procédé, dont on doit surtout la propagation à M. Hebel de Bechelbronn.
» En préparant les semences par le pralinage, dit cet habile agriculteur, et en mettant le semeur dans le cas de ne pouvoir semer trop dru, on arrive à bien semer avec 150 litres de blé par hectare. En préparant un hectolitre par le pra- . linage, on l'ohlient gonflé et plus volumineux : 100 litres deviennent 180 litres ; 200 litres de semence ainsi préparés correspondent à 133 litres non préparés ; on épargne donc par hectare 67 litres, soit à 20 c. sur 13 fr. 40 c. èt le pralinage coûte au plus 2 fr.
Pourpraliner lOOlitresde blé, on faitdissoudre 500 grammes de colle forte dans 20 litres d'eau chaude, on y ajoute 500 grammes de sel marin, on prépare 20 litres de cendre de bois et 20 Litres de chaux délitée passée par un tamis fin ; on met le blé dans une caisse spacieuse , afin de pouvoir bien l'hu-
rnecter, et le travailler en l'arrosant avec les 20 litres d'<eau de colle'. On tamise dessus moitié de cendres et moitié de chaux jusqu'à ce que les grains ne prennent plus en grosseur ; mieux vaut encore, après avoir brassé, mettre les grains sur un large tamis et saupoudrer avec ces parties de cendres et chaux. On praline ainsi jusqu'à ce que les grains ne gonflent plus, puis on les fait sécher en tas pendant 24 heures.
Avant le pralinage les blés doivent être préparés au sulfate de cuivre.
La dépense du pralinage peut s'évaluer par hectolitre de blé, comme suit :
500 grammes colle forte ordinaire. ... »f.65c.
500 grammes sel marin » 10
20 litres cendres de bois » 35
20 litres chaux délitée » 25
Demi-journée de main-d'œuvre ,. » 50
Faux frais » 15
Total. ... 2 »
Battage des Blés charbonnés.
Pour dépouiller les blés d'une partie de charbon, on emploie avec succès, dans la Brie, un instrument nommé âne, qui consiste en un bloc de bois en dos d'âne, ou en un tonneau supporté par quatre pieds. Le batteur prend une forte poignée de blé, maintenue par une corde et deux bâtonnets qui servent à la serrer, il en frappe l'âne ou les tonneaux à plusieurs reprises. Le courant d'air qu'il produit ainsi enlève la poussière du charbon, tandis que le bon grain tombe au pied de l'âne. Ce battage est des plus aisés; Une coûte pas plus de deux centimes par demi-litre.
Altérations qu'éprouvent les Blés.
Nods ne regarderons point comme altérations, les dommages occasionnés par les rats, les chats, les oiseaux, etc., parce qu'il est extrêmement facile de s'en garantir ; nous allons nous borner à examiner celles qui sont produites par l'humidité, ou lorsque le blé est coupé vert.
Il est une règle générale, c'est que tous les végétaux entassés dans un état humide, ne tardent pas à s'échauffer beaucoup, et par suite se moisissent, et finissent par éprouver la fermentation putride. 11 arrive aussi quelquefois qu'ils s'enflamment spontanément. C'est ainsi que l'on a vu des gerbiers de blé, des meules et des greniers à foin, des balles de toile, des tas de grains, prendre feu, pour avoir été en-
tassés humides, ou coupés avant leur maturité, et non bien séchés. Tous les négociants en grains, ainsi que les boulangers, savent, par leur expérience et par une expérience de tradition, que les blés coupés verts, ainsi que ceux qui sont enfermés sans être bien secs, s'échauffent vite, et que le charançon ne tard6 pas à s'y développer. On ne saurait donc prendre trop de précaution pour s'assurer de la siccité des blés; car il arrive très-souvent, surtout dans le midi de le France, que les rouliers déchargentleur blé et l'étendent dans une salle basse, où ils l'arrosent avec plus ou moins d'eau ; ils le remuent et le laissent en cet état pendant quelques jours; ils le remettent ensuite dans les sacs pour le porter à sa destination. Ce blé, ainsi gonflé, augmente en volume, de 5 à 6 pour 100. Quelques-uns même y ajoutent de la terre. Ces deux altérations sont faciles à reconnaître : la dernière à la simple inspection, et la première, au volume du grain, à sa couleur pâle, à sa dureté moindre sous la dent, et à ce qu'il glisse moins dans la main (1). Il est des négociants en grains qui, sans regarder ces blés, les distinguent au tact, et qui, en plongeant la main dans un grand nombre de sacs pleins de blé, reconnaissent, sans les regarder, ceux qui ne sont pas de la même qualité.
On doit donc rejeter les blés qui ont été mouillés, parce qu'ils donnent une perte de 5 à 6 pour 100, et qu'ils ont moins de force végétative et panifiante ; ajoutons à cela qu'ils sont bientôt attaqués par le charançon. Ces observations s'appliquent également aux blés coupés verts. Nous allons maintenant parler du charançon et des moyens de s'en délivrer.
Du charançon, curculio, calandre, chatte peleuse, cosson,
cossan, gond.
Ces insectes font partie de l'ordre des coléoptères. Ce genre, qui contient plusieurs centaines d'espèces, a été divisé en un grand nombre d'autres par Fabricius, Clairville, Latreille, Schœnherr, etc. ; de sorte que le charançon du blé se trouve compris dans le genre nommé calandre., nom que Ton donne, dans quelques départements, à la larve de cet insecte. Nous allons emprunter à M. Boitard la description des insectes de ce genre. Cette connaissance ne peut qu'être utile aux agriculteurs, aux négociants en grains et aux boulangers.
Les calandres (calandras). Pénultième article des tarses bilobé ; antennes brisées, insérées à la base de la trompe, de huit articles, dont le dernier forme une masse presque glo-
(i) En terme do eommerce, on dit alors que ce» blés sont doux.
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buleuse ou triangulaire. Leur trompe est longue et arquée. Ces insectes rongent les grains des plantes céréales, et en font un grand dégât ; ceux occasionnés par la larve de la calandre du blé ne sont malheureusement que trop communs (1).
Calandre du blé, calandra granaria de Latreille. Cette espèce a 3 millimètres de longueur; elle est d'un brun marron obscur; le corselet est fortement ponctué; elle a des lignes nombreuses, profondes et ponctuées sur les Clytres. C'est celle qui, en France, produit les plus grands ravages sur les blés.
Calandre raccourcie, calandra abbreviata de Latreille. Elle a 9 à 14 millimètres de longueur; elle est d'un noir mal ponctué ; elle a une ligne lisse au milieu du corselet, dans toute sa longueur, neuf "lignes enfoncées sur chaque élytre, ayant leurs intervalles ponctués. (Paris.)
Calandre du riz, calandra oriza de Fabricius. Cette espèce est semblable à celle du blé, avec cette différence qu'elle a deux taches ferrugineuses sur chaque élytre. (Italie.)
A ces notions de M. Boitard, nous allons ajouter les données de Bosc. Les élytres de ces insectes sont ordinairement trèsdurs; le plus souvent ils ne recouvrent point d'ailes,, et sont mêmes soudés. La forme de leur corps varie considérablement. Il en est de très-longs et d'autres complètement globuleux; quelques-uns sont pourvus de cuisses postérieures très-grosses, au moyen des muscles qui leur servent à exécuter des sauts très-étendus. Cependant, ce sont en général 9 des insectes fort lents dans leurs mouvements, et dont l'u-
(t ) Ce n'est pas seulement do celte espèce dont on a à se plaindre ; il en est encore d'autres qui leur nuisent également, quoique d'une manière moins dangereuse, et dont 11 est bon par conséquent qu'ils étudient les mœurs; toutes Tirent aux dépens des fruits •u d'autros parties des plantes. Bosc, Nouveau Cours complet d'agriculture du XïXe siècle, contenant la théorie et In pratique de la grande et la petite culture, l'économie rurale et domestique, la médecine vétérinaire, etc.Ouvraga réJigé sur le plan du celui de Rosier, et où l'on a conserré lus articles dont In bonté a été prouvée par l'expérience, par les membres de la Section d'agi 'culture de l'Institut impérial de France, etc. II M. Tbonin. Tessier, Uuzard, Sylvestre, Bosc, Yvart, Parmenlier.Cliassiron, Cooptai, ' Lacroix, de Peribui*, de CandolSe, Dutour, Ouchesnc, -Féburer, Drébisson, etc., la plupart membres de l'Institut, du conseil d'Agriculturo établi près le Ministre da l'intérieur, de la Société d'AgricJture de Paris, et propriétaires-cultivateurs. 16 gros vol. io-8 0 (ensemble de plus de 8,800 pages, ornés d'un grand nombre de planches. Prix : 50 fi . au lieu de 1 20 fr. — Cet ouvrage, le meilleur en ce genre, édité par M. Déterville, ne doit pas être confondu avec des publications mercantiles où quelques bons ' articles soot confondus avec des vieilleries décousues qui pourraient induire la cultivateur en en «or.
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nique défense est de rapprocher leur corps de leurs pattes, leurs antennes et môme leur tête, et de se laisser tomber en contrefaisant les morts, jusqu'à ce que le danger leur semble ne plus exister. C'est dans l'état de larve, ajoute Bosc, que les charançons sont réellement nuisibles aux plantes et h leurs graines. Ces larves sont des vers sans pattes, ayant neuf anneaux et une tète é-cailleuse pourvue de mâchoires; elles sont ordinairement blanches et globuleuses, cependant leur couleur et leur forme varient quelquefois.
Nous ne croyons pouvoir mieux faire que d'exposer ici la description du mode de propagation du charançon ou calandre, qu'en a tracée Bosc dans l'ouvrage précité; la voici:
Dès que les premières chaleurs du printemps commencent à se faire sentir, c'est-à-dire vers le mois d'avril, les charançons du blé, qui s'étaient réfugiés dans les trous des murs, . sous les plauchers des'greniers, etc., sortent de leur retraite, et viennent sur les tas de blé où ils s'accouplent, et où les femelles déposent leurs œufs. Ces œufs sont placés à 54 ou 81 millimètres de profondeur dans ces tas ; jamais plus d'un sur chaque grain, et toujours dans la rainure, dessus ou trèsprès du germe. Ils y sont attachés par le moyen d'une gomme qui les recouvre. C'est par erreur qu'on a dit que la femelle faisait un trou dans le grain pour y introduire l'œuf. La larve sort de cet œuf au bout de deux, trois ou huit jours, suivant la chaleur de la saison, et s'introduit de suite dans le grain. La peau du lieu où est placé l'œuf, étant extrêmement fine et recouvrant la partie la plus tendre et la plus sucrée, cette larve n'a pas à vaincre un obstacle au-dessus de ses forces, et trouve d'abord une nourriture analogue à sa faiblesse : aussi croit-elle rapidement, et au bout d'une Tingtaine de» jours, elle a dévoré la totalité de la farine que contenait le grain. Alors elle se transforme en nymphe, et après dix ou quinze jours, toujours suivant la chaleur de la saison, elle sort du grain par uue ouverture non apparente, mie îa larve avait réservée (sans la percer) vers un des bouts. Comme les grains de blés ne sont pas égrux, il y en a dont la farine ne suffit pas à la nourriture d'une larve ; mais elle ne va pas chercher un autre grain, comme quelques agronomes l'ont, cru; elle se contente de celui qu'elle a, seulement l'insecte parfait qu'elle produit est plus petit que ceux qui proviennent de larves qui ont eu toute la subsistance qui leur était nécessaire.
Ces femelles, deux ou trois jours après être sorties de leur enveloppe, au plus tard, si la saison est chaude, pondent
une nouvelle génération qui en pond au moins une autre
avant les froids; de sorte que, dans le climat de Paris, les cultivateurs doivent craindre que chacune de celles qui ont d'abord pondu leur occasionne, dans le courant de Tété, une perte de 6,045 grains de blé, d'après les recherches de Joyeuse, couronnées en 1768 par la Société d'agriculture de Limoges.
Dans le midi de la France, et notamment dans les départements de l'Aude, de l'Hérault et des Pyrénées-Orientales, la larve qui vient de naître parvient à l'état d'insecte dans environ vingt-cinq jours : aussi les charançons produisent-ils, si rien ire s'oppose à leur développement, six ou sept générations, et les ravages qu'ils exercent sur les blés sont tels que si l'on ne prenait pas de prompts moyens pour les arrêter, tout le blé serait bientôt perdu. Nous avons cité un exemple, dont nous avons été témoin, d'une partie de blé de deux mille sacs, qui, malgré les soins qu'on en prit, fut à moitié perdue, et l'autre fut vendue à vil prix.
Ceux qui n'ont aucune connaissance des mœurs de la calandre ou charançon lui attribuent les ravages que leurs larves seules exercent sur les blés; en admettant môme que If* charançon se nourrit d'un peu de farine, ses effets sont peu dangereux :
1° Parce que cet insecte ne vit, tout au plus, que huit ou dix jours ;
2° Attendu que les mâles meurent, au plus tard, un jour après avoir fécondé les femelles;
3° Les femelles périssent le lendemain du jour qu'elles ont fini de pondre leurs œufs;
4° Enfin la durée de la vie des charançons de la dernière génération est bien plus longue; mais ils passent l'hiver sans manger. '
Il est bien reconnu que le charançon attaque le blé tant dans les greniers que dans les granges; dans ce dernier cas, suivant les observations de Tessier, il s'y multiplie plus abondamment, et devient beaucoup plus diflicile à détruire. Cet habile agronome en donné les raisons suivantes :
1° Parce qu'il est rare que les gerbes soient rentrées parfaitement sèches, et que la chaleur qui se développe favorise singulièrement la multiplication du charançon ;
2° Parce qke le froid, qui est nuisible à cet insecte, ne pénètre pas aussi facilement a travers un grand amas de gerbes qu'a^ravers une couche de blé ;
3° Parce que le blé se sèche moins vite dans l'épi que dans un grenier;
4° Attendu que les insectes parfaits se cachent plus facile-
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ment dans les murs et dans les pailles, lorsque les froids viennent interrompre leur ponte.
L'agronome précité s'est convaincu, par de nombreuses observations, que le blé conservé en meule est toujours exempt de charançon. Suivant lui, cela vient de ce que ces insectes ne vivent jamais aux dépens du blé sur pied, et que les meules sont toujours assez éloignées des fermes pour que les femelles, qui ont été fécondées après l'hiver, ne puisseut point y aller déposer leurs œufs. Sous ce rapport la conservation du blé en meule est avantageuse.
Moyens propres à reconnaître que le Blé est attaqué
du charançon.
Cetto connaissance est très-aisée à acquérir; les négociants en grains, les boulangers et les meuniers intelligents ne s'y trompent jamais.
Il est d'abord une règle générale à établir, c'est que les blés renfermés sans être bien secs, ainsi que ceux qui ont été coupés avant leur maturité, y sont très-sujets, ou, pour mieux dire, en sont presque toujours attaqués. Or, toutes les fois que le blé commence à s'échauffer, l'on peut en conclure <H'il est attaqué on près d'être attaqué du charançon. Bosc semble attribuer ce développement de chaleur à la présence de ces larves dans le blé. Nous ne partageons point cette opinion; d'après les découvertes de la chimie moderne, il est bien démontré que les végétaux entassés humides s'échauffent au point de s'enflammer quelquefois spontanément. Ce dégagement de calorique nous paraît dû à la décomposition de l'eau, et nullement à la présence des larves dans le blé; il ne fait que favoriser b développement et la multiplication de ces mômes larves.
La présence du charançon est donc précédée de réchauffement du grain, qui est très-sensible quand on plonge la main dans le tas. Bientôt le blé, atteint, de cet insecte, contracte une odeur et une saveur particulières; son poids diminue graduellement, et il s'en exhale une poussière brunâtre due à la farine et à des débris du grain. Les grains de blé contenant encore la larve sont pJus pesants que l'eau; mais ceux d'où elle est sortie n'offrent, en général, que l'enveloppe, qui est très-légère et surnage l'eau. En criblant ce blé^on en retire une grande quantité de ces enveloppes. Nous devons faire observer que les parties du blé qui sont adossées c&tre une muraille, et surtout contre le tuyau d'une cheminée où l'on fait du feu, sont celles où se développent une plus grande quantité de charançons. 11 en est de même des parties situées
au midi; le contraire a lieu pour celles qui sont exposées au nord; cnfln, comme cet insecte craint et la lumière et le froid, il se porte toujours de préférence vers les parties obscures ou peu éclairées et plus chaudes. Bosc assure que le charançon et sa larve peuvent supporter un degré de température égal au 70 e degré de Réaumur, et que ce n'est presque qu'en desséchant la larve qu'on la fait périr.
Moyens propres à arrêter les ravages produits par le
Charançon sur le Blé,
Ces moyens doivent être divisés en généraux et partiels. Nous allons les établir successivement.
Moyens généraux. »
D'après ce que nous avons dit, que l'humidité du blé et sa récolte avant parfaite maturité étaient deux causes qui le disposaient à être attaqué par le charançon, il est bien évident que , pour prévenir les ravages de cet insecte , il faut auparavant bien faire sécher des blés à la chaleur solaire avant de les enfermer dans des greniers. On doit aussi les conserver en couches de 32 à 65 centimètres dans de vastes greniers bien éclairés et bien aérés, et non dans des salles basses qui sont toujours humides, et faire en sorte qu'il n'y ait pas dans la même salle ou grenier des blés viciés; car il est démontré que, dans ce cas, les charançons femelles déposent toujours de préférence leurs œufs sur les blés nouveaux.
Malgré ces précautions, lorsqu'on s'aperçoit que le blé commence à s'échauffer, il faut bien se garder de le mêler avec d'autre blé bien sec et bien frais ; cette pratique est d'autant plus vicieuse que le blé ajouté se trouve dès-lors également exposé aux ravages du charançon. L'on doit, au contraire, étendre ce blé en couches très-minces, le remuer très-souvent avec la pelle, bien aérer et bien ajourer le grenier; et, si les localités le permettent, on doit le faire passer dans un autre grenier. Afin de détruire le charançon ou ses larves qui se trouvent logées contre le mur, Ton a proposé la chaleur d'une étuve; mais nous avons déjà dit que la température de 70 degrés Réaumur n'élait pas suffisante pour faire périr les larvesÇje cet insecte. Voici un moyen qui nous a très-bien réussi, et que nous regardons comme infaillible. Il consiste à prendre un réchaud des plombiers, à le remplir de charbons ardents, à l'appliquer contre la muraille jusqu'à ce qu'elle ait acquis une haute température, et à promener ainsi sur toutes les parties un ou plusieurs de ces réchauds, comme on le pratique lorsqu'on applique sur les murs l'en-
duit hydrofuge de MM. Darcet et Thénàrd. Cette pratique fait périr toutes les larves qui se trouvent logées dans les pores de la muraille. On peut également tirer un très-bon parti de l'application de l'enduit hydrofuge des deux chimistes précités.
11 est encore un excellent moyen pour rétablir le blé qui commence à être atteint du charançon : c'est de l'exposer sur des toiles, en couches très-minces, à l'ardeur du soleil et à travers un courant d'air; et, quand il est bien sec et bien frais, on doit le consener dans des sacs bien ficelés. Dans ce cas, en admettant qu'il y ait des charançons dans le grenier, ils n« peuvent atteindre ce blé, attendu qu'ils ne sauraient traverser la toile. Parmentier a proposé un moyen à peu près semblable : il veut seulement qu'on place les sacs sur des châssis en bois, et qu'on dispose des perches entre les rangs. Lorsqu'on aperçoit que le blé est en proie au charançon , on doit recourir non-seulement aux moyens précités, maison doit encore le vanner, le cribler souvent, et rejeter avec soin le» grains légers, établir des courants d'air dans le grenier, et remuer très-souvent ce blé avec la pelle. Enûn, il est des personnes qui recourent au lavage du blé; par ce moyen, cilles séparent tous les grains que la larve a dévorés, mais sans pouvoir en tirer ceux où elle vit, lesquels vont an fond de l'eau. Le lavage, il est vrai, détruit un grand nombre de charançons, mais non les larves. On doit avoir grand soin de bien faire sécher ce blé lavé. Nous ajoutons à ces données que, quel que soit le moyen que l'on ait pris pour arrêter les progrès du charançon, il convient de réduire de suite en farina le blé qui en est atteint ou menacé, et de panifier le plus tôt possible cette farine; toujours en ayant soin de laver auparavant ce blé. Le pain obtenu de cette farine n'est nullement malfaisant; il a seulement un léger goût caractéristique.
Moyens partiels.
L'on a proposé une foule de moyens pour détruire non les larves, mais les charançons; il faudrait un gros volume pour les recueillir tous. Nous allons nous contenter d'en présenter quelques-uns, en engageant cependant les négociants en grains, et les boula ngers et meuniers, à najas trop compter sur leur efficacité. Ainsi, les uns ont indique les substances répandant une très- forte odeur; mais ce moyen peut les éloigner momentanément sans les détruire. La Bibliothèque physico-économique (1) attribue de très-bons effets au chan-
(l) Anaée 1785.
vre récemment arraché. En 1782, un agronome de Rouillac plaça, sur un tas de blé atteint du charançon, des poignées de chanvre ; le lendemain elles furent couvertes de charançons. On battit les poignées dehors du grenier; on les remit sur le blé, et le succès fut tel qu'au bout de cinq jours ies charançons furent détruits complètement. Le charançon reparut au mois de mai (1) ; le chanvre en étoupes opéra, dans huit jours, la destruction de ces injectés. L'auteur conseilla de faire une décoction de chanvre . d'y tremper des toiles, et de les placer sur le blé pour le délivrer du charançon. L'expérience ne nous a rien appris sur ce point. Nous devons faire observer que, chaque jour, Ton doit battre le chanvra hors du grenier, pour le dépouiller des charançons, et qua l'on doit remuer le blé afin de mettre tous les grains en contact avec le chanvre.
Le même journal conseille de frotter la pelle destinée & remuer le blé avec de l'ail, et à l'asperger avec la liqueur, qui leste au fond du charnier où l'on a salé le lard, et que l'on nomme saumure. L'odeur, jointe a l'agitation du blé, chasse, dit l'auteur, ies charançons, que l'on voit courir de toutes parts iur les murs ; on les rassemble avec un balai, et on les brûle.
M. Payrandaux a communiqué à la, Société philomatique le procédé suivant, qui a été découvert par son père. 11 consista à couvrir de toisons de laine en suint les tas de blé attaqués de charançons. Après quatre ou cinq jours de séjour, ces toisons sont couvertes de ces insectes. On les enlève, on les secoue loin du grenier, ou les replace sur le blé, et l'on continue cette opération cinq à six fois ; il ne reste plus alors da charançons, même après plusieurs mois.
M. Van-den-Driesche a communiqué à la Société d'Encouragement les heureux effets qu'il a obtenus de la fleur de sureau pour détruire les charançons, et chasser les fourmis at les teignes.
Le docteur Darrieux a conseillé d'agiter le blé avec des pelles, d'arranger le tas en dos d'àne, et d'y enfoncer des planches dont un bout s'élève au-dessus dv tas et doit êtra garni de chiffons ou autres matières semblables où le charançon puisse se loger. Ces insectes s'y rendent, et on les retire quelques heures après. On continue jusqu'à ce qu'il n'en reste plus.
M. Cassan, pharmacien, mettant à profit les données da l'agronome de Rouillac précité, a obtenu de très-bons effets des draps de chanvre mouillés, tordus, et placés sur les grains.
[0 Ce fait prouTo que le» ItrvM n'étalent point été détruites.
Deux heures après, tous les charançons s'y trouvent attachés ; on retire les draps, on les plonge, dans l'eau pour y noyer les insectes, et on les replace, après les avoir tordus, sur le blé.
Il parait que les feuilles de sureau jouissent des mêmes propriétés que les tleurs ; la Bibliothèque fhysico-économique (1) rapporte qu'un fermier du département du Gard, dont les greniers fourmillaient de charançons, les fit disparaître complètement en plaçant sur les tas des branches de sureau.
M. Dispan recommande d'enfermer le grain le plus froid et le plus tard possible, de ne vanner que par les vents du nord, de ne verser les sacs dans le grenier que vingt-quatre heures après, de remuer le blé deux ou trois fois le mois, le malin, jusqu'aux premiers froids.
M. Chevalier assure que, ayant un tas de blé infecté de charançons, il frotta, avec de l'ail, la pelle, pour lé remuer, et un grand nombre de douves de tonneau ; il les distribua ensuite dans le blé. Il ne fut pas longtemps à s'apercevoir des bons effets de ce procédé ; les charançons quittèrent le tas, s'attachèrent à la muraille, comme immobiles, et, sans retourner au blé, y périrent et s'y desséchèrent.
Destruction des Charançons.
M. Malnoury, propriétaire à Fontaine-les-Dijon , a fait connaître, dans le Journal d'Agriculture de la Côte-d'Or^ . 9 e année, octobre 1813, page 238, un mode de destruction des charançons que nous reproduisons ici
« Mes céréales en tisses, dit-il, ainsi que les grains au grenier, étaient constamment dévorés depuis longues années par les charançons, lesquels avaient été apportés dans une de mes granges, avant ma possession, par le dépôt des pailles qui y avaient séjourné pendant quelque temps. Tous mes hébergeages en furent infestés ; ils produisaient un déchet considérable du grain, qui allait du van dans les balles, n'ayant plus que l'écorce ; et mon habitation était également infestée par le transport des grains. Depuis le grenier jusqu'à la cave, rien ne leur échappait; ils s'introduisaient partout, et l'on était sûr qu'ils étaient de la partie comme consommation dans presque tous les aliments qu'on pouvait manger. Les pots les mieux fermés, même avec du parchemin, étaient troués par leur introduction, surtout si le contenu possédait «ne partie sucrée.
» Fatigué de tant de pertes et d'importunités, j'employai
(.) Année 1818.
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toutes sortes de moyens pour leur destruction, et aucun no me réussit.
» 1° Des écrevisses en putréfaction , répandues entre les lits des céréales ; 2° des plantes très-puantes; 3° d'autres fortement aromatisées : les unes et les autres répandues sur Taire des granges, et suspendues sur divers points des murs, ainsi qu'aux toitures dans œuvres; 4° quelque temps avant la moisson , les granges balayées, du blé nouveau en épis répandu par poignées isolées sur le pavé, était peloté chaque matin d'une couche épaisse de charançons que l'on brûlait à l'instant, et tout cela ne faisait que d'en diminuer un peu le nombre ; 5° je plaçai une forte couche de fourrage artificiel en pleine fermentation à la base d'une tisse : cela eut pour effet d'en déloger momentanément une grande quantité, et d'en augmenter le nombre dans mes hébergeages voisins.
» En 1824, désolé de mes stériles entreprises, je crus devoir tenter un grand coup pour m'en débarrasser, du moins en grande partie. M'étant aperçu que le repaire principal existait sous les pavés et dans le sous-sol, par quantités prodigieuses; que les murs neufs, à bon mortier et bien jointoyés, devaient en contenir peu, je pratiquai une fouille dam chaque grange, enlevant tous les déblais, terre et pierraille, jusque sur le roc bien balayé, ce qui me donnait d'un à deux mètres de profondeur sur certains points. Les pierres furent transportées sur un chemin, et la terre en provenant, pourvue de beaucoup de salpêtre, fut destinée à une vigne amaigrie : j'en obtins 160 mètres cubes , que je fis répandre sur 25 ares.
» Voici un exemple qui prouve la ténacité de la vie de cet insecte. Engourdi, il brave au milieu des champs les intempéries des hivers ordinaires, et vit aux dépens de la végétation' pendant la belle saison.
» La vigne où cette terre a été répandue, pendant les années 1825 et 1826, poussait vigoureusement et promettait dt beaux fruits, mais qui n'entraient pas dans la cuve, car, dè» que les raisins paraissaient, le pillage commençait; le charançon perforait le pédoncule de la grappe. Ceux qui échappaient pour l'instant étaient perforés à leur tour aussitôt que le grain était formé, jusqu'à dessiccation complète; et, au. mois de juillet, la vendange totale était faite; ce n'est que le troisième hiver de 1827 à 1828 qui les a entièrement fait disparaître.
» Voici un second exemple concernant l'intérieur des granges :
» Après les avoir fait remblayer avec du gravier, j'établis
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ensuite un corroi épais de terre battue servant d'aire d'un bout à l'autre. Pour éviter les interstices du pavé, je fis fixer une couche de plâtre dans tout le pourtour, à la hauteur d'un mètre et demi. Cette première campagne, les granges parurent en être purgées ; mais à la seconde année , j'en vis reparaître beaucoup, et cette réapparition fut accompagnée d'un fait qui me surprit extraordinairement. Un coup de fléau ayant enlevé une petite parcelle' de l'enduit de plâtre, laissa voir, adhérente au plâtre et à la pierre en contact, une couche intermédiaire de charançons de divers âges, les uns déjà bruns, les autres encore rouges et petits, et tous prenant du mouvement à l'air. Ainsi blottis, quelle pouvait être leur substance alimentaire? J'enlevai sur plusieurs points d'autres petites parcelles de plâtre, et le même phénomène y existait. Oh ! alors je crus la persistance de mes tentatives et dépenses perdue.
* » Je comptais à chacun l'insuccès de ma guerre contre les charançons , lorsque quelqu'un me dit , en me le confiant comme un secret : « Vous pouvez vous en débarrasser à bon compte, j'en ai l'expérience acquise. Employez de l'orviot
Îdit toute-bonne)., ou sauge sclarée, surtout à l'instant de la leur. Vos hébergeages nettoyés, répandez-en sur le sol ; suspendez-en aux murs et môme aux toitures, et je puis vous garantir que bientôt vous n'en verrez plus.» J'achetai aussitôt de la graine, et l'année suivante (car cette plante est bisannuelle et ne fleurit que la seconde année) j'en mis partout, maison et hébergeages, et, depuis cette époque, je n'ai jamais revu un seul charançon, et aucun voisin ne s'est plaint de l'invasion de cet insecte, ce que j'attribue très-vraisemblablement à l'effet de ce spécifique particulier contre les charançons. »
Moyens usités dans quelques parties de l'Allemagne,
en Prusse et en Silésie.
En Allemagne, on se délivre du charançon en faisant bouillir de l'absinthe et de l'yèble (sambucus ebulus) dans l'eau, et éteignant de la chaux vive dans cette décoction. Avec ce lait de chaux, on blanchit les murs et le sol des greniers à blé.
D'autres font ramasser des sacs de fourmis de la grosse espèce, qu'ils répandent dans les greniers infectés de charançons. Les fourmis se jettent avec avidité sur ces insectes, les dévorent, et disparaissent ensuite.
On recourt aussi à un autre moyen, c'est de les asphyxier par la vapeur du charbon allumé, qu'on place dans les greniers en bouchant soigneusement toutes les issues. •
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A Berlin, Ton enduit, vers 1*3 mois de septembre, à 33 centimètres au-dessus du plancher, les pièces de bois et le pourtour des murs des greniers ou des magasins avec le vieux Diog> dont on se sert pour graisser les roues des voitures, ou a?ec de la térébenthine.
A Postdam, Yen place horizontalement, dans les tas do blé, des tuyaux en fer-blanc, fermés aux deux bouts et ouverts dans leur longueur, à peu près au tiers de leur cir r conférence; on les remplit d'eau : l'insecte, en marchant sur le blé, rencontre ces ouvertures, y tombe et s'y noie. C% moyen nous paraît très-peu efficace et doit être rejeté à cause de l'eau qui peut tomber sur le blé.
En Silésie, enfin, on prend des tigos de haricots ramés, garnies de cinq à six feuilles; quand elles viennent d'être cueillies, on les place sur les tas de blé, l'envers des feuilles en contact avec le grain. Le lendemain, ces feuilles sont couvertes d'insectes. On répète cette opération jusqu'à ce qu'on n'aperçoive plus de charançons.
Quoi qu'il en soit, nous renvoyons, pour se délivrer de cet hôte incommode, aux moyens généraux de conservation qu* nous indiquerons plus loin avec détails.
Examen chimique du Charançon.
M. Penaut, pharmacien tà Bourges, s'est livré à des expériences chimiques sur le charançon, dont voici le résumé :
1° Ces animaux peuvent former à peu près, dans ce pays, un ▼ingtième du blé employé à faire le pain ;
2° Le charançon frais, pilé avec un peu d'huile d'amande douce, et appliqué sur la peau, a donné naissance, en cinq heures, à une vésication suivie d'ampoule ;
3° Ce principe vésicant pourrait bien être la cause des coliques nombreuses qui régnent dans le pays.
Ce pharmacien a reconnu dans le charançon :
Un extrait gélatineux,
Un principe colorant rougeâtre,
Une huile jaunâtre,
Des traces d'aetdc gallique.
MM. Bonastre et Henry en ont donné une analyse plus complète, de laquelle il résulte que ces animaux contiennent:
Un acide analogue à l'acide gallique, Une substance analogue au tannin, Des matières grasses fixes,
Une matière résineuse, N Un principe amer,
Une matière animale particulière, De la chytinc,
Des phosphates de chaux et de magnésie, Des sulfates,
De la silice et un principe odorant particulier.
Ces deux habiles pharmaciens assurent que le chlore , la vapeur d'éther et le gaz ammoniac peuvent être employés pour détruire ces animaux, lesquels ne contiennent point de principe vésicant, malgré l'assertion de M. Penaut. Nous Ignorons quel est l'effet de la vapeur d'éther et du gaz ammoniac sur le charançon ; mais, ce que nous pouvons attester, c'est qu'un grand nombre de fumigations avec le chlore, que nous avons pratiquées, il y a plus de dix ans, dans des greniers contenant du blé attaqué par le charançon, n'en ont nullement arrêté les ravages, ni intlué sur la muitiplication de ces insectes, et que nous nous sommes convaincus que ces fumigations chloreuses ne produisaient aucun bon eflet.
De VAlueiteou Chenille, et Papillon des grains,
Pou volant.
Nous ne croyons pouvoir mieux faire connaître cet insecte et les moyens d'en garantir les blés, qu'en publiant ici le rapport qu'a fa>t, à ce sujet, M. Pineau, au nom d'une commission, à la Société d'agriculture du département du Cher.
« L'iusecté si redouté, et qui fait tant de ravages dans nos granges et nos greniers, est le môme qui causa des inquiétudes si vives dans l'Àngoumois et fut observé par Tillet et Duhamel • c'est le papillon des blés, alucite d'Olivier, ocophore de Latreille, de l'ordre des lépidoptères, famille des nocturnes, tribu des tinéites. Ce papillon a des antennes à filets g rai nés; il porte ses ailes inclinées en forme de toit, de couleur de café au lait, brillantes au soleil, bordées d'une frange de poils, surtout au côté intérieur; il a deux barbes qui, partant de dessus la téte, passent entre deux antennes, se prolongent jusqu'au-dessus des yeux, où elles rencontrent une toupe de poils relevés en arrière. Il a une trompe, ou langue filiforme.
» Ce papillon peut vivre de vingt «à trente jours.
» La femelle dépose ses œufs, qui sont si petits qu'ils peuvent passer par le trou de l'aiguille la plus One, sur les grains, et surtout dans la rainure qui sépare les deux lobes du froment. De chaque œuf il naît une chenille, qui pénètre de suite, par cette rainure, dans l'intérieur du grain, prend la place de la substance qu'elle dévore, et, après avoir passé à l'état de chrysalide, elle se transforme en papillon, environ
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trois semaines après son introduction ; de sorte que Ton peut porter à un mois l'accomplissement de la génération de cet insecte avant sa transformation en chrysalide; la chenille coupe, sous i'éeorce du blé, une petite pièce qui, faiblement retenue, cède au mouvement que fait le papillon pour sortir.
» La multiplication de cet insecte dépend du circonstances atmosphériques toutes particulières; il lui faut un temps chaud : la première volée se montre ordinairement au mois de mai, et de mois nu mois jusqu'en octobre, et môme en novembre, si ce mois est encore chaud. Enfin, dans quelques années peu froides, on a vu des apparitions de ces insectes au mois de décembre. Pendant le cours des trois premières semaines de ce mois, le thermomètre de Réaumur n'a jamais été au-dessous de 6 degrés, et s'est même élevé jusqu'à 12 (médium, 9 et demi de température). Nous sommes persuadé, ainsi que le fait observer l'auteur de l'article Alucite, du Cours d'agriculture, à la Librairie Roret, que les pays plus froids que le nôtre ont peu à erain 're la multiplication de ces insectes, qui ne pourraient y faire qu'uue ponte ou deux, et que dans le Nord ils doivent y être inconnus.
» Les ravages de l'alu.citc sont très-consiilérables dans nos pays ; chaque teigne n'attaque qu'un seul grain, et si deux.se trouvent sur le môme, l'une détruit l'autre ; lorsque le temps favorable permet que le papillon sorte promptement, nous pensons que la moitié d'un grain peut suffire à la nourriture de sa teigne; mais sa multiplication progressive peut réduire à rien les plus belles richesses agricoles.
»Nous croyons quecet insecte se reproduit dans les champs, sur les blés en épis, aussi bien que dans les greniers. Des faits nombreux et l'expérience journalière des habitants de la campagne prouvent cette assertion. Souvent, des blés mis dehors en meule, à certaine distance des habitations, \ ont été attaqués comme ceux mis dans les granges : d'où seraient venus les papillons, dont le vol est si borné? Tout cela nous parait réfuter l'opinion de Bosc, émise en note dans le Mémoire de la Société centrale d'agriculture, et qui professe des doutes sur la ieproduction dans les champs.
» Les moyens à employer contre cet insecte consistent d'abord à le prévenir. L'isolement absolu du blé sain de tout autre blé froment est le plus convenable ; pour cela on indique de renfermer le grain dans des sacs de toile serrée, dans des tonneaux parfaitement fermés; enPn, de recouvrir le tas de blé avec 27 ou 54 millimètres de chaux ou de plâtre en poudre, ayant soin d'arroser cette surface poudreuse Au bout de quelques jours , les grains supérieurs poussent des
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jets qui forment, avec la chaux ou le plâtre, un chapeau compacte : ce dernier procédé ne peut être employé qu'en grand; sur de petites portions, il occasionnerait trop de perte. Ces moyens préservateurs offrent encore l'avantage d'agir sur les insectes. L'isolement n'empêchera pas, il est vrai, le développement du papillon, mais il s'oppose à sa reproduction. Nous renvoyons, à cet égard, au Mémoire de la Société centrale d'agriculture, qui présente les opinions motivées de M. Bonneau de l'Indre.
» Le grand moyen de i'étuve ou du four, indiqué par tous les auteurs, o(fre cet avantage que, par une chaleur (fnontée à un certain degré, 60 du thermomètre de Réaumur, pour les blés de semence, et plus haut môme pour ceux destinés au commerce) prolongée pendant douze heures, on parvient à détruire les papillons, teignes, larves, œufs, qui se trouvent dans les blés ; mais, après avoir employé ce procédé, il faudra encore avoir recours à celui indiqué précédemment; car, si le blé sorti du four *,u étuve reste à 1 air, il reprend une partie de l'humidité; son écorce se ramollit un peu et laisse pénétrer la chenille, quand les papillons des tas voisins auront pu déposer les œufs. Nous pensons cependant que l'écorce, plus dense qu'avant la dessiccation, offrira plus de résistance à ces animaux encore faibles, et qu'il en périra une grandi partie avant d'avoir pu pénétrer dans l'intérieur du grain.
» D'un autre côté, il parait que, pour la vente, ce moyen nuit au poli, au coulant du blé. Du reste, il n'est pas aussi facile à employer qu'il le paraît d'abord : il faut une main exercée; car si le four offre les soixante degrés de chaleur demandée, il est très-probable que, dans une masse un peu considérable, cette chaleur ne sera pas la même partout ; qus celle des parties supérieures pourra bien s'élever à soixante degrés, tandis que le noyau ne sera qu'à quarante, trente et môme vingt-cinq. Nous pensons donc que cette pratique, utile pour la consommation intérieure d'une famille, est d'un avantage douteux pour les grains destinés au commerce ; car il faut bieu faire entrer en ligne de compte la perte occasionnée par le retrait.
» L'œuf fécondé et imperceptible à l'œil, reste attaché au grain, dont il suit tous les mouvements ; lorsque la chenille parait, elle se cramponne sur le blé qui lui a servi de berceau, se hâte de s'y former une demeure, dont elle ne doit sortir qu'après la métamorphose la plus extraordinaire. Pendant son séjour dans le grain, elle se nourrit de la substance dont elle prend la place, et tient ainsi à couvert son corps faible; l'instant où elle doit se former eu chrysalide
ALUCITE ET PAPILLON DES CRAIES
est prévu ; elle a soin de se faire une coque, qui la maintient mollement dans sa demeure; dans cet état inerte, espèce de première mort, elle résiste parfaitement aux chocs qui pourraient la détruire. Enfin, devenu animal parfait, le papillon se dégage de toutes ses enveloppes, voltige autour des blés, se pose sur leurs tas, et parait n'avoir d'autre instinct que celui de la reproduction.
» C'est dans ce moment que viennent se précipiter sur lui des ennemis dont son obscurité l'avait préservé jusqu'alors. Si le blé en gerbe reste dehors, ou si les greniers sont ouverts, tous les oiseaux insectivores s'y précipitent, et, sans attaquer les grains, ils se nourrissent de tous ces insectes qui paraissent
» C'est ainsi, dit-on, qu'en certains lieux, on met dans les greniers, dont les fenêtres sont fermées avec des treillis, des bergeronnettes, oiseaux qui vivent d'insectes ; les bergeronnettes manger.t les alucites et autres insectes, à mesure qu'ils * . paraissent, et leurs larves, toutes les fois qu'elles peuvent les voir. Le seul soin à avoir est de tenir dans le grenier un ou plusieurs baquets remplis d'eau. Quinze à vingt de ces petits oiseaux suffisent pour les plus vastes greniers.
» Le crible, le vau, le fléau, en détruisent une grande partie. L'on ne saurait battre trop promptement les grains infectés par ces insectes. Lorsque vos blés sont conduits dans vos greniers, remuez-les souvent à la pelle, passez au crible au moins tous les quinze jours ; un des meilleurs instruments, et dont l'usage nous a montré tout l'avantage, c'est le ventilateur décrit dans le Cours d'agriculture sous le nom de bluteau-crihlc. Les papillons qui ne sont pas tués de suite par le fait de celte machine, rejetés au loin, froissés, mutilés, ne peuvent plus se réunir pour la reproduction. Un propriétaire ne peut trop surveiller ses greniers, et s'il sent dans ses blés une augmentation de chaleur, il peut être assuré d'en voir paraître une volée. Lorsque le papillon s'est montré, hàtez-vôns de mettre en usage tout ce qui peut troubler sa tranquillité*; plus vous agirez promptement, plus vous serez assuré du succès, puisque vous éviterez plus certainement l'émission des œufs.
» Les courants d'air, dans les greniers, nuisent infiniment à ces insectes, quiaimeut un certain degré de chaleur. 11 no serait pas môme très-difficile d'établir un courant d'air dans l'intérieur des tas de blé, au moyen de cylindres creux, du diamètre de 81 millimètres, faits soit en osier, soit tn ferblanc criblé de petits trous; plusieurs de ces tubes convenablement disposés, et ayant au dehors une embouchure en 4
forme d'entonnoir, et se réunissant au milieu des tas de blé, feraient de très-bons ventilateurs.
» Les Mémoires de la Société impériale et centrale indiquent un procédé employé par M. Lacroix, qui enferme ses blés dans des foudres placés sous terre au milieu d'un courant d'air qui abaisse la température à 10 degrés. M. Blondeau pense que ce procédé, qui paraît remplir tous les conditions, n'est pas toujours praticable dans certains cantons un peu bas; il croit qu'il pourrait être remplacé par des greniers couverts en paille, et à double couverture. Tout le monde sait que la paille est un très-mauvais conducteur de la chaleur; et si l'on a soin d'établir des ouvertures opposées et un courant d'air dans la masse même du blé, ainsi que nous l'avons dit plus haut, nous croyons que l'on obtiendra un résultat avantageux.
» Un autre procédé, dont l'idée a été fournie également à M. Blondeau parla connaissance du genre de ces insectes, c'est l'emploi du feu, ou plutôt de la lumière. Comme tous les nocturnes, le papillon des blés s'en approche et s'y brûle; des flambeaux, convenablement distribués, pourront en faire périr une grande quantité. »
M. Léon Dufour, de Saint-Sever (Landes), un des entomologistes les plus distingués de notre époque, s'est occupé, il y a peu de temps, de la conservation des blés, et a adressé, à ce sujet, à l'Académie des sciences et à la Société impériale et centrale d'agriculture, une note que nons allons en partie reproduire :
« Un fait d'économie domestique, dit ce savant, qui, en apparence, avait peu de portée, m'avait dès longtemps frappé. Tandis que nous déplorons fréquemment les çavages du charançon et de ralucite ou teigne des blés dans nos greniers vastes et bien aérés, nos laboureurs, qui avaient la môme espèce de grain, provenue de la môme récolte, se mettaient à l'abri de ce fléau en enfermant leur froment, non encore attaqué par les insectes, dans des tonneaux ou de grands bahuts relégués dans le réduit le plus obscur du rez-de-chaussée de leur habitation rurale.
» Du rapprochement comparatif de ces deux résultats, et de plusieurs recherches entomologiques poursuivies avec quelque persévérance, je fus mené à cette induction, qu'il existait, dans nos greniers, des conditions favorables à la naissance, au développement des insectes destructeurs des graines céréales, tandis que ces conditions manquaient dans la manière dont le laboureur avait serré son grain. Ôr, ces conditions, dans nos greniers, étaient évidemment l'air, la lumière
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et les rariationsde température ,agentsd'autantplus puissants qu'ils s'exerçaient sur une grande surface du tas de grain, que l'on étalait dans le but, prétendait-on, d'éviter qu'il chauffât. Pour obvier à cet état de choses, il eût fallu mettre le grenier à la cave; mais, en même temps, il était indispensablo que celle-ci fût dépourvue d'humidité, élément très-contraire a la bonne conservation des grains.
» Ces idées me rappelaient aussitôt les silos., qui réunissaient précisément l'absence de la lumière et de l'humidité à une température basse et invariable. Je n'étais pas en mesure d'improviser un silo, je me bornai à. imiter nos laboureurs: je plaçai mes récoltes dans des tonneaux, des colis, que j'achetai à bon marché à l'épicier ou à l'entreposeur d"o tabac. Ces colis, qui contenaient, les uns dans les autres, 3 hectolitres de grain, étaient défoncés par un bout, et celui-ci se fermait par un couvercle amovible, maintenu en place par une grosse pierre, et que Ton pourrait aussi établir à coulisse ou à tiroir. On les disposa debout, en séries d'une seule rangée, le long du mur, dans le lieu le plus sombre du grenier, et on avait soin de tenir habituellement fermés les volets des croisées, pour éviter l'accès de la lumière, de la chaleur et de l'humidité.
» Il y a cinq ans que je mets en pratique ce procédé; quelques propriétaires des environs de Saint-Sever l'avaient essayé avant moi, et plusieurs l'ont adopté depuis. Non-seulement le grain n'a jamais été attaqué par les larves des insectes, mais, ce qui est encore un avantage bien appréciable, on le * défend aussi contre les rats et la poussière, et il ne contracte aucune mauvaise odeur, aucune espèce d'altération quLnuise à la panification, à la germination ou à la vente.
» Ce procédé, ainsi que je l'ai annoncé, est simple, peu coûteux ; car la dépense du colis une fois faite, c'est pour une éternité, et il est d'une application facile dans toutes les circonstances. Il me semble laisser bien loin derrière lui les appareils plus ou moins dispendieux, compliqués ou embarrassants d'Inthierri, de Duhamel, de Cailleau, de Cadet de Vaux, ainsi que l'étuve de M. Robin de Chàteauroux, et le moulin insecticide de M. Terrasse des Billons. Ces fours, ce* étuves, ces brûloirs, tuent sans doute les insectes granivores, mais produisent-ils cet effet,sans altérer la couleur, le poids, la farine du grain, et sans enlever à celui-ci sa faculté germinative? Je ne le pense pas. '
» L'observation qui fait le ft sujetde ma notice peut devenir féconde dans ses applications ; je me bornerai à signaler une ou deux de celles-ci. Les fourrures, les tissus de laine, les
cachemires que l'on renferme, en été, dans des armoires placées dans des appartements plus ou moins éclairés, chauds et ventilés, sont précisément , malgré le camphre et les diverses essences, dans des conditions les plus propres au développement des teignes, des derméstes, des anthrènes, des anobiums, etc. Il faut, pour les mieux conserver, leur appliquer le principe que je viens d'émettre pour les céréales. Enfin, les entomologistes, dans leur sollicitude pour la conservation des insectes, auraient à déplorer bien moins de dégâts, moins de pertes, s'ils plaçaient leurs boites insectifères dans des appartements obscurs, peu aérés, mais secs. » J'ajouterai une réflexion : dans les grands dépôts de
Srains, dans les greniers d'abondance, des foudres en tôle, e la capacité de 15 à 20 hectolitres, placés dans les conditions signalées plus haut, offriraient encore plus de garanties de conservation et seraient supérieurs aux silos des Maures et des Arabes. »
Procédé pour corriger la mauvaise qualité des Blés avariés
La mauvaise qualité que les années pluvieuses et les longs transports donnent aux blés, surtout à ceux qui ne sont pas soignés, peut être corrigée et détruite par différents procédés; celui de M. Peschier, pharmacien à Genève, nous paraît mériter une mention particulière. 11 lave le grain avarié dans une eau alcaline bouillante (1), où, après l'avoir laissé en repos pendant une demi-heure, il l'agite fortement. L'eau prend alors une couleur brune très-foncée, produite par l'abondante dissolution et suspension des parties détruites dans la fermentation. Ce lavage écoulé, le grain se lave avec de Feau froide, jusqu'à ce qu'elle soit incolore, l'agitant fortement chaque fois, afin d'en détacher davantage, parle frottement, ce qui serait resté attaché à l'écorce. Le grain est ensuite égoutté pendant vingt-quatre heures, et séché rapidement, soit à l'air, soit dans une étuve, ou, mieux encore, dans des fours dont on a retiré le pain. Par ce travail, il perd non-seulement toute sa mauvaise odeur, mais aussi son goût ât l'àcreté qui se faisait sentir à la gorge, et il acquiert un goût agréable de gruau d'avoine, provenant vraisemblablement de l'effet de la chaleur% laquelle il est exposé pendant la fermentation. Le grain fournit dans cet état une farine d'un blanc roux, à peu près sans odeur, qui donne un pain
(i) Elle se prépare dans la proportion de 1,469 kilogrammes d'ean, et 1,958 kilogrammes de potasse du commerce, sur 1 quintal (100 litres) de blé.
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brun nourrissant, n'ayant aucune odeur étrangère à celle du pain ordinaire. On a cependant remarqué parfois qu'il laisse apercevoir une faible amertume. Le déchet éprouvé par les lavages est d'un cinquième environ.
Blutage des Grains.
Lorsque le blé a été battu , on le crible soigneusement avant de l'enfermer; mais, pour le dépouiller de la plus grande partie de terre qu'il contient, il faut recourir au blutage, que Ton opère au moyen d'un blutoir ou sorte Je crible dit bluteau composé ou criUe à vent. Le blutage contribue également beaucoup à. leur conservation. M. Duhamel, dans son important ouvrage sur la Conservation des grains, a décrit un bluteau à vent qui fonctionne très-bien; nous allons lui en emprunter la description.
On met comme aux autres, le grain dans une trémie A (fig. 1) ; il en sort par une ouverture B, qu'on rend plus ou moins grande en ouvrant plus ou moins une porte à coulisse C ( fî o- 3), ce qui s'exécute aisément en tournant un petit cylindre D (même figure) placé au-dessus, autour duquel est une ouverture qui répond à la petite porte.
Au sortir de la trémie, le froment se répand sur le crible E (fig. 4), qui est fait par des mailles de fil de laiton, assex larges pour que le bon froment y puisse passer; les grains avortés et la plupart des criarbonnés passent avec le bon froment, et sont chassés vers F (fig. 1 et 2) par le courant d'air dont on parlera par la suite.
Ce crible, est reçu dans un châssis léger de menuiserie G (fig. 4), et bordé, des deux côtés et au fond, par les planches minces HH.
On fait en sorte que le crible E penche un peu par le devant, et cette circonstance fait que le froment coule pîus ou moins vite ; on est maître de régler convenablement la pente du crible, en tournant une traverse cylindrique 1 (fig. 2), qui porte à un de ses bouts une petite roue dentée L (ûg. 1), qui est retenue par un cliquet. Én tournant cette traverse, 'on accourcit ou on allonge une ficeile qui élève ou abaisse le bout antérieur du crible.
Malgré cette pente du crible, le froment ne coulerait pas, si l'on négligeait d'imprimer au crible un mouvement de trémoussement. Voici par quelle mécanique on produit cet effet :
Sur le bout de l'arbre (fig. 5) opposé à celui où est la manivelle P (fig. X), il y a une roue Q (fig. 6 et 7), qui a des
encoches sur la face verticale tournée du côté de la caisse. Un morceau de bois/ou un long levier un peu coudé en R, répond à ces encoches par un bout S. Ce levier touche et est attaché à la caisse par le sommet R de l'angle fort obtus que forment ces deux branches; à l'extrémité T du levier, opposée à la roue cochée, est attachée une ficelle qui, traversant la caisse, va répondre an crible. De l'autre côté de la caisse, est un morceau de bois V (fig. l)'qui lait ressort, et répond, comme le levier dont on vient de parler, au crible par une ficelle qui traverse la caisse. 11 est clair que si l'on, fait tourner l'essieu, les coches de la petite roue Q donnent un mouvement d'oscillation au bout du levier R qui lui ré* pond ; ce mouvement se communique tout au bout T , et de là an crible, au moyen de la ficelle T, ce qui lui donne lu trémoussement qu'on désire.
Ce mouvement détermine le grain à couler peu à peu sur le crible qui est un peu incliné, et ce qui n'a pu passer au travers des mailles tombe, par l'extrémité en forme de nappe, sur un plan incliné X (fig. 2) qui le jette dehors et vis-a-vis la partie antérieure du crible. Ce qui a passé par le crible supérieur tombe, en forme de pluie , sur on plan incliné d'environ 45 degrés, où le froment, en roulant, trouve une grille ou treillis de lit d'archal M (tig. 2 et 8) semblable au premier E (lig. 4), mais dont les mailles sont un peu plus étroites, pour que le petit grain tombe sur la caisse en N (fig. 5), pendant que le gros se répand derrière le crible, en T.
On aperçoit, sur un des côtés de la caisse , une manivelle P (fig. 1) qui fait tourner une roue dentée F, laquelle engrène dans une lanterne G, fixée sur l'arbre qui fait tourner la petite roue cochée Q (fig. 5) dont on a parlé.
Ce grand arbre qui, au moyen de la lanterne, tourne fort vite, porte huit ailes (lig. 1, 2 et 5) H H H, formées de planches minces qui, imprimant à l'air qu'elles frappent une force centrifuge, produisent un vent considérable qui chasse • bien loin vers F toute la poussière, la paille et les corps légers qui se trouvent dans le grain; soit que ces corps étrangers aient passé par le crible, ou qu'ils se trouvent dans les mottes et les immondices qui tombent en nappe devant le crible.
Pour se former une idée juste de cet instrument, il faut se représenter un homme appliqué à la manivelle P (fig. 1) ; elle fait tourner une roue dentée ou hérisson N. Cette roue engrenant dans la lanterne G, qui est placée au-dessus, imprime un mouvement de rotation assez vif au grand essieu qui fait tourner les ailes H H H (fig. 1, 2 et 5) renfermées dans
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la caisse K, et à la petite roue cochée Q, qui est de l'autre côté de cette môme caisse. Celte petite roue Q imprime un mouvement de trémoussement au levier TBS (fig. 5), qui fait mouvoir le crible supérieur L (fig. 2) tant qu'on tourne la manivelle.
Un homme verse du froment dans la trémie A. Ce froment coule peu à peu sur le crible supérieur L (fig. 2), qui, ayant un peu de pente vers l'avant, et étant dans un trémoussement continuel, tamise le froment, et le passe peu à peu en forme de pluie. Dans cette chute, il traverse un tourbillon de vent occasionué par les ailes HHH (fig. 1, 2 et 5) attachées au grand essieu, et il tombe sur un plan incliné où il y a un second crible B (fig. b), et M (fig. 2), nommé crible inférieur, qui sépare le gros grain du petit.
Comme les pièces qui composent ce crible n'exigent pas une exacte proportion, l'échelle, (fig. 9) sulfira pour indiquer à peu près quelle doit être leur grandeur; enfin, il est bon d'être prévenu que le grand arbre doit être de fer, et les fuseaux de la lanterne G de enivre; sans quoi, ces deux pièces ne dureraient pas longtemps.. Il serait encore avantageux d'augmenter la grandeur du crible inférieur, et l'on pour; rait avoir des cribles dont les mailles seraient différemment rangées pour séparer les différents grains et les différentes graines.
Ce crible est admirable pour séparer du bon grain la poussière, la paille, les graines fines, les graines charbonnées, en un mot, tout ce qui est plus léger et plus gros que le bon froment. Il sépare encore exactement toutes les mottes formées par les teignes, les crottes de chat, de souris, etc.
Pour que ce bluteau-criblc produise le meilleur effet possible, il faut que le grenier soit percé de fenêtres ou de lucarnes des deux côtés opposés; car, en plaçant le bout F du crible (fig. 2) vis-à-vis la croisée qui est exposée au vent, lèvent qui traverse le grenier, se joignant à celui du crible, chasse bien loin les immondices. Ainsi, c'est un bon instrument dont on doit se pourvoir lorsqu'on se propose de faire des- magasins considérables de blé.
Ce n'est pas à ce seul point que se borne son utilité; on lui en reconnaît une au moins aussi précieuse, qui est celle de séparer le bon grain de toutes les immondices à mesure qu'il tient d'être battu, et par conséquent de ne pas le porter et le reporter de l'aire au magasin, et du magasin, qu'on nomme dans quelques endroits la Saint-Martin, k l'aire. Pour venter ou vanner le blé, on est forcé d'attendre un beau jour, et un jour pendant lequel la force du vent ait quelque activité, ce
qui est assez rare pendant les grandes chaleurs de l'été. Si le grain reste longtemps amoncelé sans être battu, il court de grands risques de s'échaufler, pour peu que la moisson ait été levée par un temps humide. Ce bluteau-crible prévient tous ces inconvénients. Pour vanner, on est obligé de jeter en l'air, et au loin, le grain chargé d ordures. Le grain, par sa pesanteur spécifique, tombe le premier et le plus près, mais mêlé avec de petites mottes de terre égales à son poids ; la poussière et les pailles, plus légères, sont entraînées plus loin par le vent. La ligne de démarcation entre le bon grain, le mauvais et les ordures, n'est pas exacte; de manière qu'on est obligé de revenir plusieurs fois à la môme opération. Voici comme je m'y prends pour nettoyer mon grain avec le blu* teau- crible :
Tout le grain que Ton a à nettoyer est rangé sur une ligne de 1 mètre à l ra .30 de largeur, 65 centimètres environ de hauteur, et la longueur de ce parallélogramme est indéterminée si c'est en plein air, ou proportionnée à la grandeur du local du bâtiment, si le grain y est renfermé; le premier est convenable à tous égards. A l m .62 d'un des bouts du parallélogramme, je place une grille de fer de l ni .30 de largeur, sur l m .62 de hauteur; elle est soutenue de chaque côté, dans la partie supérieure, par un piquet en bois, terminé dans le bas par une pointe de fer qui entre dans la terre à la profondeur de 27 millimètres; par ce moyen, les deux piquets une fois assujettis , la grille est solide , parce que , également à sa base, elle est garnie de deux pointes de fer de 27 millimètres, qu'on enfonce de manière que sa traverse inférieure touche la terre par tous les points. L'inclinaison de 30 degrés est celle qu'on doit donner à la grille, et ses mailles n'ont que 14 à 18 millimètres de diamètre.
Deux hommes armés de pelles sont placés à la tète du monceau de blé., et en jettent alternativement une pellée contre la grille. Lorsque le monceau de blé est passé, lorsque celui des débris de la paille et que la grille sont trop éloignés des travailleurs, alors les deux hommes enlèvent Avec leur pelle le monceau de paille, et rapprochent la grille à une distance convenable du blé pour continuer leur opération; le blé passé est, en cet état, porté au bluteau.
Si on demande pourquoi ce premier travail ? je répondrai que, lorsqu'on jette dans le bluteau les débris de la paille et les épis pêle-mèie avec le grain, il faut répéter à plusieurs fois le blutage, au lieu qu'une fois sutlit lorsqu'on a pris la première précaution. Si on repasse une seconde fois son grain au bluteau, il eu sortira de la plus grande netteté. Cette opé-
BLUTAGE DES GRAINS. 50
ration occupe deux hommes, et les deux mêmes suffisent pour le blutage; un seul, cependant, suffit pour cette dernière, si, au-dessus de la trémie, on a ménagé une espèce de magasin ou réservoir à blé ; une fois plein, l'ouvrier pourrait travailler toute la journée et d'un seul trait, s'il n'avait besoin de repos de temps à autre. Pour qu'il prenne ce repos, il tire une petite corde qui tient à une tirette ou coulisse , et la coulisse, en s'abaissant, ferme l'ouverture de ce réservoir. J'ai fait vanner du blé de toutes les manières, el je n'en ai point trouvé de plus économique et plus expéditive que celle dont je viens de parler. Qu'on ne perde jamais de vue qu'il n'y a point de petite économie à la campagne.
Ou doit à M. Fichet un autre Tarare pour nettoyer les grains, au moyen de deux cribles concentriques de plusieurs formes, tournant en sens contraire, et dont voici la description :
Le bâtis de cette machine est une caisse en bois ayant la forme d'un parallélipipède rectangle de l m .li de haut, sur l ro .46 de longueur et 65 centimètres de large. Cette caisse est sans fond; ses deux bouts sont à jour et garnis seulement de traverses d'assemblage, qui servent à supporter les différentes parties de cette machine. Le dessus est recouvert par une planche à feuillures, que l'on enlève à volonté pour voir 1 intérieur du mécanisme. Les côtés latéraux sont fermés par des panneaux assemblés aux quatre pieds de la caisse et sur les traverses longitudinales. -
Au bord de l'une des faces latérales de cette caisse, et sur le devant de la machine, est un engrenage qui donne le mouvement à toutes les parties mobiles. Cet engrenage est composé, extérieurement, de trois roues dentées engrenant ensemble, et placées l'une au-dessus de l'autre dans la hauteur de la caisse, parallèlement aux faces latérales.
Celle des trois roues qui occupe la position inférieure porte vingt dents; son axe, qui est un prisme pentagonal, est armé de cinq ailes formant un ventilateur. La largeur de ces ailes est un peu moindre que celle de la caisse intérieurement, et leur rayon est d'environ 30 centimètres.
Ce ventilateur, qui avance en avant de la machine, est enveloppé, extérieurement, par un tambour en planches formant un peu plus d'un demi-cylindre, qui vient s'accrocher contre les pieds ou montants du bâtis, et dont chaque bout est percé, au centre, d'un grand trou, pour donner passage à l'air extérieur, que le veutikiteur doit chasser dans la caisse.
La seconde roue dentée est placée immédiatement au-dessus de la première, et son axe, qui est engagé en dedans d*
la caisse, porte une manivelle à l'aide de laquelle un homme fait mouvoir la machine. Les dents de cette roue sont au nombre de trente-trois.
La troisième roue a aussi trente-trois dents, elle reçoit son mouvement de la roue précédente, et son axe porte, dans l'intérieur de la caisse, une roue d'angle de dix-huit dents, dont les axes sont enfilés l'un dans l'autre, de manière a pouvoir tourner en sens contraire. L'axe intérieur est un arbrto en fer, placé au milieu et dans toute la longueur de la caisse; il est reçu dalis des collets disposés, à cet ctlet, sur les traverses supérieures des bouts du bâtis. En avant de la machine, cet axe est à la hauteur du centre de la troisième roue de l'engrenage extérieur ; il est d'environ 54 millimètres pins bas à son autre extrémité. Cet arbre, sur lequel est montée une des deux roues d'angle de vingt-huit dents, dont on vient de parler, sert d'axe à un premier crible cylindrique en tôle, bouché des deux bouts et enveloppé par un second crible cylindrique et concentrique, également en tôle : c'est sur le bout de ce dernier crible , qui est un peu plus long que le premier, qu'est fixée la deuxième roue d'angle de vingt-huit dents, qui lui imprime, au moyen de la roue de dix-huit dents, un mouvement inverse à celui du crible intérieur.
Le crible extérieur, ou enveloppant, est monté sur des roues à jour, auxquelles l'axe en fer du crible intérieur ou enveloppé sert d'essieu.
Le grain arrive entre les deux cribles cylindriques par deux trémies placées l'une au-dessus de l'autre, au-dessus de la tête des cribles. Entre ces deux trémies est placé un petit grillage horizontal, que l'on incline à volonté au moyen d'un petit treuil avec encliquetage et roue à rochets placée audessus.
Ce grillage reçoit d'abord le grain de la trémie supérieure, pour le rendre, après l'avoir agité par un mouvement horixontal de va-et-vient, à la trémie inférieure qui le conduit entre les deux cribles.
Les cribles sont percés de trous ronds, pratiqués de manière que leurs bavures se trouvent dans l'espace cylindrique ménagé entre les deux cribles.
Le crible intérieur est divisé, dans sa longueur, en trois portions égales : celle du haut est cylindrique, celle du milieu présente quatre angles rentrants, dans lesquels s'amasse le grain qui, dans le mouvement de rotation, se trouve, parce moyen, lancé plus fortement contre la paroi intérieure du crible enveloppant; ce qui aide beaucoup à dégager l'cnve-
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loppe du grain de toute matière étrangère. La portion inférieure de ce crible porte des petites brosses placées longitudinalement sur sa surface, et l'extrémité inférieure du crible enveloppant est formée d'un grillage fait de fils de fer disposés les uus à côté des autres, et maintenus dans leur écartement par plusieurs ligatures. Les soies des brosses du crible intérieur entrent dans les espaces réservés entre ces fils de fer, et en chassent les grains qui pourraient s'y arrêter. Ce crible est percé de trous dans toute sa longueur et même dans ses angles rentrants.
Le grain, entraîné et agité entre les deux cribles, se dépouille des parties hétérogènes qui couvrent son enveloppe, par le frottement qu'il éprouve sur les bavures des trous de chaque crible; le mouvement de rotation en deux sens qu'il éprouve, est très-favorable à ce dépouillement, et oblige en même temps le grain à descendre lentement, par l'effet de la pente, dans le bas des cribles, où il est reçu dans une trémie qui le conduit sur une planche en bois fixe, inclinée de l'arrière à l'avant de la machine sur laquelle il subit l'action du ventilateur, avant de se rendre dans une caisse disposée à terre en avant du tarare et sous les ailes du ventilateur.
Les déchets, composés de pierre ttes, de pailles et autres matières étrangères, et même de quelques grains de blé qui sont passés à travers les trous du crible extérieur, tombent sur une planche inclinée de l'avant a l'arrière, placée immédiatement sous les cribles, et vont se rendre dans une caisse placée derrière le tarare. L'expulsion de ces déchets est facilitée par un mouvement continuel de va et- vient imprimé longitudinalement à la planche inclinée qui les reçoit.
Une claie inclinée de l'arrière à l'avant, placée tout à-fait au bas de la machine et ayant, comme la planche précédente, un mouvement de va-et-vient, reçoit les derniers déchets qui ne sont pas sortis par les trous du crible extérieur, et qui sont passés avec le blé par la trémie placée comme nous venons de le dire, au bas des cribles; au sortir de cette dernière trémie, le grain et les déchets qui l'accompagnent tombent sur une plaque de tôle percée de trous, ajoutée horizontalement à charnière et faisant l'effet d'une petite porte qui s'entr'ouvre et se referme alternativement. Le mouvement de cette porte oblige les matières dernières qui passent avec le grain par la trémie, à se rendre sur la claie, aussi bien que celles qui sont renvoyées en cet endroit par l'action du ventilateur. La petite porte dont on vient de parler est placée en tète du plan incliné qui reçoit le grain nettoyé; c'est l'action même de cette plaque de tôle qui, en se refermant brusquement, fait sauter
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le blé sur ce plan incliné, où il subit définitivement l'action du ventilateur c)ui achève de le nettoyer.
Les derniers déchets dont on vient de parler se rendent, en passant à travers la claie, dans une caisse placée pour les recevoir sous la machine ; et, comme ils sont bien supérieurs à ceux qui proviennent des cribles, puisqu'ils contiennent tout le bon grain qui s'est échappé par la plaque de tôle en forme de porte, en les soumettant une seconde fois à l'action de la machine, on en obtient du grain parfaitement nettoyé.
Les mouvements de va-et-vient imprimés aux plans inclinés et au grillage placé entre les deux trémies destinées à l'introduction du grain entre les cribles cylindriques, sont produits par des excentriques placés extérieurement sur Taxe du ventilateur, du côté de la machine opposé à l'engrenage, et par les tringles ou bielles attachées à ces différentes pièces mobiles.
On peut, avec cette machine, nettoyer toute espèce de grains ; il faut seulement avoir des cribles de rechange appropriés à la nature de la graine à nettoyer. t
Tarare à percussion, ou brise-insectes, pour la destruction de Valucite et du charançon, par M. Ch. Herpin.
On sait que l'alucite, de mèmae que le charançon, est une larve qui vit renfermée dans l'intérieur même du grain de • blé. Le papillon de l'alucite dépese, ainsi que le charançon, 6es œufs à. la surface du grain. La jeune larve, qui est armée de fortes mandibules, pratique une ouverture presque imperceptible dans l'écorce du grain, dans la rainure même, pénètre à l'intérieur qu'elle dévore peu à peu, de telle sorte qu'après quelques semaines seulement il ne reste plus du blé que son enveloppe corticale qui est creuse. L'insecte protégé, garanti par l'écorce elle-même contre l'action de la plupart des corps extérieurs, exerce des ravages avec d'autant plus de sécurité, qu'aucun signe apparent ne vient avertir le cultivateur de la présence de ce redoutable ennemi, si ce n'est toutefois la chaleur extraordinaire qui se développe spontanément dans le tas de blé, et la diminution progressive du poids du grain. •»
Un hlé qui à l'époque de la récolte, pesait 78 à 80 kilogrammes par hectolitre, perd 10, 20 et môme 50 pour 100 et plus de son poids, la substance farineuse qu'il contenait disparait en partie et est remplacée par des excréments, la peau et les débris de l'insecte. Ce n'est pas tout, l'insecte, avant de quitter le tas de blé, y dépose une nombreuse progéniture qui recommence à nouveau les mêmes ravages.
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Une seule femelle du charançon peut, dans le cours d'un été, donner naissance à plus de 6,000 de ces insectes.
L'alucite attaque le blé sur pied, dans les champs mômes ; les ravages de l'insecte se continuent dans les greniers et les granges, à tel point que si le battage et la mouture sont retardés, on perd les trois quarts ou presque la totalité de la récoite. Le pain qui provient des blés attaqués par l'alucite, surtout lorsque la farine n'a pas été suffisamment blutée, contient les débris des cadavres et les excréments de l'insecte. U a un goût désagréable et rebutant. L'usage de ce pain et môme le battage des gerbes ou le nettoyage des blés alucités, peutent donner lieu à de graves maladies.
A dater de 1836, H. Herpin a entretenu, à plusieurs reprises les Sociétés d'agriculture de la nécessité d'arrêter les progrts de ce redoutable ennemi, et publié à ce sujet diverses notes intéressantes ; et en 1842 il adressait à la Société ceutrale d'agriculture un mémoire où, en rendant compte de ses essais, il s'exprimait ainsi :
« Je crois être parvenu à la découverte d'un procédé trè?fdcile et très-économique de détruire l'alucite dans ses divers états. C'est au moyen d'un.agjtateur , ou secoueur mécanique, analogue aux tarares, muni d'ailettes de bois oa de fer auimées d'une grande vitesse (600 tours par minute). Les secousses et les chocs que reçoit le blé en passant par cette machine sont si vifs et si multipliés, que les œufs sont brisés ou se détachent du blé, que l'insecte est meurtri , assommé dans l'intérieur du grain. »
Plus tard, M. Arnaud et M. Doyère ont cru devoir aussi préconiser l'emploi du choc mécanique pour détruire l'alucite.
Les recherches auxquelles M. Herpin s'est livré pendant un grand nombre d'années sur l'ahicite, l'ont conduit à des résultats importais qu'il a consignés dans divers mémoires spéciaux. Ainsi il a reconnu :
1° Que le blé alucité ayant une température de + 40° C, renfermé dans des vases hermétiquement clos, dans des futailles môme, perd immédiatement et graduellement sa chaleur, que les insectes sont asphyxiés et périssent dans un intervalle de quelques jours ;
2° Que l'asphyxie par défaut d'air, par la chaleur, par les gai irrespirables ou délétères, est l'un des moyens les plus commodes et les plus économiques pour détruire l'alucite;
3° Que. pour arrêter les ravages de cet insecte, il faut faire battre le plus promptement possible les gerbes de blé attaqué par l'insecte, faire moudre au plus tôt le grain et bluter la farine;
4° Enfin que la percussion ou le choc mécanique au moyen des aubes d'une sorte de tarare marchant à grande vitesse > peut tuer instantanément les charançons etalucites dans l'intérieur même des grains où ils sont renfermés.
Nous ne rapportons pas ici les nombreuses expériences que M. Herpin a faites pour s'assurer de l'efficacité de ce moyen, parce que leur exposé et leur discussion nous entraîneraient trop loin, expériences qui d'ailleurs ont toutes été favorables à son système , et nous passons à la description des tarares brise-insectes dont il est inventeur.
Cet appareil, représenté dans la figure 335 en section verticale perpendiculaire à Taxe, se compose essentiellement d'une roue D à aubes d, renfermée dans un tambour en tôle, et marchant à une vitesse de 800 à 1200 tours, et même plus encore, par minute à la circonférence. Le blé déposé dans une trémie dont l'ouverture peut être réglée, tombe dans l'intérieur de l'appareil où il est vivement frappé par les bras ou les aubes de la roue, de manière à meurtrir et tuer les insectes dans l'intérieur même du grain qui les protège. Dans le modèle représenté, l'arbre est horizontal, et porte vers chacune de ses extrémités, six à huit bras D en fer mêlât posé de champ , et réunies par deux cercles en fer de centimètres de largeur, posés de champ, de manière à former des joues auxquelles viennent se fixer les aubes d. Cellesci sont peu profondes (6 à 10 millimètres seulement) et en fer rond. Elles forment avec les bras, pour ainsi dire des châssis à jour, afin d'éviter la résistance de l'air et la ventilation inutile. La longueur des aubes, c'est-à-dire la largeur de la roue, est de 0 m .50 à0 m .60. La vitesse de rotation des aubes étant de 800 à 900 tours à la circonférence, l'arbre fait environ 36 tours par minute, mais il est nécessaire de pouvoir augmenter ou diminuer à volonté cette vitesse, selon la nature du blé, en disposant en conséquence la commande de l'arbre. La roue D est contenue dans un tambour en tôle, s'ouvrant en deux parties horizontalement; un espace de 5 à 6 millimètres seulement sépare les aubes de la circonférence du tambour.
Le blé est versé dans la trémie À, d'où il passe, pour se rendre au tambour, entre une brosse rotative B, animée d'une vitesse de 100 tours par minute environ, et des brosses fixes C, que l'on peut approcher plus ou moins de la brosse B,à l'aide de la vis c. Ces brosses ont pour but de détacher et d'enlever les œufs des insectes. Au sortir des brosses B, C, le blé s'écoule par un conduit oblique qui l'amène à une ouverture pratiquée à la circonférence du tambour b, du côté
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ascendant des aubes. Le blé arrivant dans le tambour est frappé au passage par les aubes, projeté vioiemraent de bas en haut contre les parois du tambour, frappé à coups redoublés et enfin rejeté au dehors par le conduit inférieur et tangentiel E. La partie supérieure de ce conduit doit pouvoir s'enlever ou s'ouvrir à charnière, pour permettre d'en visiter et d'en nettoyer au besoin l'intérieur.
Lorsque l'emplacement le permet, le blé est lancé à 8 ou 12 mètres de distance, il se trie de lui-môme en plusieurs qualités, d'après sa pesanteur; c'est le meilleur qui se projette le plus loin. Si la place n'est pas suffisante, on ferme l'extrémité du conduit E, et le blé tombe par une ouverture pratiquée au-dessous dudit conduit, dans un tamis ou cribb rotatif qui ne laisse passer que la poussière et les fragments de blé cassé.
Il y a des machines de ce genre de deux dimensions différentes : dans la plus petite le diamètre de la roue à aubes est de 1 mètre; la longueur des aubes de 0 m .50; les aubes sont au nombre de 6 ou 8. M. Herpin suppose que l'effet produit par le choc de ces aubes peut lancer à 12 ou 15 mètres en l'air, le blé soumis au traitement. Pour nettoyer et assainir 1,5 décalitre ou 12 kilogrammes de blé par minute, il faut une force de
12kil.X15mèt.
— = 3 kilogrammetres.
Un homme peut donc aisément la faire marcher. Pour la grande machine, le diamètre de la roue à aubes est de l m .20; la longueur des aubes de 0 m .75 ou 1 mètre; leur nombre do 16à20. Cette machine est mise en mouvement par un manège ou tout autre moteur.
La figure 336 représente le tarare brise-insectes à arbre vertical.
Le tambour, vertical aussi, est traversé à son centre par l'arbre D; celui-ci porte à sa partie supérieure une brosse plane formée en deux ou trois parties concentriques et tournant en contact avec un plateau fixe C.
Le grain de la trémie A est versé par un conduit a à travers une ouverture centrale dont est muni* la brosse B sur le milieu du plateau C. La force centrifuge développée par la rotation de la brosse B chasse le grain, tout en le nettoyant, à la circonférence du plateau, où il tombe dans la partie inférieure du tambour en passant devant les ailettes f qui chassent, par un conduit F muni d'un crible, toute la poussière détachée de la brosse".
L'arbre D est en outre muni de bras d plus ou moins nombreux qui battent le grain comme le font les aubes du premier appareil. Au-dessous du tambour est disposé un crible incliné E qui reçoit un mouvement d'oscillation d'un taquet g fixé à l'arbre.
Le mouvement est communiqué à l'arbre D par la poulie G qu'il porte à son extrémité inférieure.
11 est bon de dire que les dimensions des appareils sont indifférentes, pourvu que Ton ait la force et la vitesse nécessaires. Dans les fermes où se trouvent des machines à battre le blé, on peut les utiliser comme brise-insectes en
modifiant la commande si cela est nécessaire.
Assainisseur mécanique des grains, ou tue-teignes,
de M. Doyère.
Les procédés pour conserver les grains et les débarrasser du charençon et de l'alucite, peuvent se résumer de la manière suivante :
1° Procédés chimiques, 2° le chautFourage, 3° Tétuvage ou la dessiccation par la chaleur, 4° le chauffage à la vapeur, 5° l'ensilage ou conservation en vases clos, 6° le pelletage, 7° les appareils aérifères, 8° le lavage et la dessiccation, 9° le mouvement continu, 10° le choc.
C'est à ce dernier moyen qu'a eu recours M. Herpin d'abord, M. Arnault ensuite, et enfin M. Doyère, par l'invention en 1853 de son tue-teignes, dont le principe présente la plus grande analogie avec le brise-insectes de Si. Herpin.
Le tue-teignes de M. Doyère, que nous avons fait représenter en élévation, vu de côté, dans la figure 337, et en section verticale dans la €gure 338, est d'une construction simple. Il est mis en mouvement par des engrenages disposés de manière à produire une vitesse à la minute de 16 à 17 tours d'une double manivelle; le grain est versé dans une trémie munie de deux grilles qui opèrent un premier nettoyage en arrêtant au passage les objets arrondis d'un certain volume et les corps menus et longs tels que clous, pailles, etc.
Au bas de ce récipient est une ouverture qu'un registre ouvre ou clôt à. volonté, et par laquelle le grain tombe dans l'espace annulaire ménagé entre deuxcylindres concentriques, l'un extérieur fixe ou tambour, l'autre intérieur tournant autour de son axe.
Le cylindre mobile est armé de lames parallèles à son axe, lesquelles, appelées percutantes, lancent le grain avec force pendant le mouvement circulaire du cylindre; le grain
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ainsi lancé est reçu par des arêtes que porte le tambour à sa face interne, et renvoyé par elles aux lames du cylindre mobile.
De cette façon se produit un choc multiplié à l'infini, auquel ne peuvent résister le charançon et l'alucite, ces insectes destructeurs du grain, et surtout les teignes dont les chenilles placées à l'extérieur du grain reçoivent le coup immédiatement; ces insectes sont détruits sous tous leurs états, même sous l'état d'œufs.
Le grain, après avoir été soumis à cette succession de chocs, sort par la partie inférieure et antérieure des tambours, et est projeté jusqu'à une distance d'environ 8 à 10 mètres
L'effet de cette projection est le nettoyage des grains qui s'espacent eux-mêmes en raison de leur poids et de leur densité. Le grain de qualité supérieure tient la téte de la lancée, et est ainsi séparé du petit grain, et de celui altéré par les insectes qui restent devant l'orifice de l'instrument. Les petites pierres, si difficiles à séparer par les nettoyages ordinaires, sont projetées au-delà des premiers grains.
En plaçant l'appareil en travers, dans un courant d'air, en l'exposant au vent, par exemple, on obtient que les pailles, les poussières et autres corps légers soient enlevés par la même opération qui détruit les insectes.
Enfin, en modérant la vitesse, on peut faire le pelletage du grain qui n'est pas attaqué par les insectes. Ce mode est en tout préférable au pelletage ordinaire ; il rafraîchit mieux les grains, il les polit et leur donne de l'œil et de la main et il les nettoie parfaitement.
De pareils avantages seront facilement appréciés sans qu'il soit besoin de s'étendre à ce sujet; ils ont été reconnus d'ailleurs par le Gouvernement après une expérience de plusieurs mois faite à la manutention de Versailles, et le tueteignes a été adopté pour tous les grands centres d'approvisionnements militaires, et notamment pour Paris, Versailles, Arras, Metz, Strasbourg, Lyon, Alger, Oran et Constantine : c'est le plus bel éloge que l'on puisse en faire.
Le prix du tue-teignes n'est pas élevé, puisqu'il varie, suivant ses dimensions, de 300 à 700 francs, et une machine de moyenne dimension peut assainir complètement de 10 à 15 quintaux métriques de grains par heure, avec le secours de trois à quatre hommes.
Nous ne pouvons nous refuser de consigner ici un rapport fait en 1854 à l'Académie des sciences par M. Dumas, au nom d'une commission choisie dans le sein de cette société,
pour juger les pièces envoyées au concours ouvert par M. de Montyon en laveur de ceux qui ont rendu un art moins insalubre, et qui est relatif aux appareils dont nous venons de donner la description.
« La commission, dit le raporteur, chargée par l'Académie d'examiner les pièces présentées au concours ouvert par M. de Montyon, en faveur de ceux qui ont rendu un art moins insalubre, a été frappée de l'importance des recherches, suite d'une mission dont il avait été chargé par le ministère de l'agriculture, entreprises par M. Doyère pour assurer la conservation des blés, et pour débarrasser ce précieux aliment des insectes qui vivent à ses dépens. L'un de ces insectes, l'alucite , déjà étudié par Duhamel en 1762, semble avoir disparu peu après l'époque où il s'en était occupé. Malheureusement on l'a revu, eu France, au commencement du siècle, il n'a plus cessé, dès lors, d'y étendre ses ravages. Ce ne sont plus deux cents paroisses, comme au temps de Duhamel, que l'alucite se borne à exploiter : on l'observe sur 2,000 lieues carrées, comprises dans quatorze départements plus ou moins infestés : Basses-Pyrénées, Landes, Gers, Haute-Garonne, Lot-et-Garonne, Tarn-et-Garonne, Charente, Charente-Inférieure, Vienne, Indre-et-Loire, Indre, Cher, Nièvre, Allier. Que l'alucite vienne à franchir la Loire et les forêts de la Nièvre, et alors le vaste bassin de Paris, le grenier de la France, sera lui-même atteint !
d Dans les quatre derniers départements cités plus haut, les ravages de l'alucite ont fait disparaître, en 1849 et 1850, une partie très-considérable de la récolte. Dans l'Allier, par exemple, la perte a été de 20 pour 100 des blés produits en 1850. Elle avait même été plus grande en 1849. On a vu, en moins de trois semaines, dans beaucoup de fermes, des blés perdre 80 ou 90 pour 100 de leur substance, et devenir un objet de répulsion et de dégoût même pour les animaux. Les dégâts causés par l'alucite font donc éprouver des pertes incalculables à l'agriculture française. Ils sont, pour les contrées qu'ils frappent, une cause de perpétuelle inquiétude, de découragement, de misère, de maladie. Jamais l'exemple des hommes éclairés ne fut plus nécessaire, l'action du gouvernement mieux motivée.
Le grain attaqué par l'alucite occasionne de fréquents érésipèles chez les batteurs en grange , et surtout chez les lanceurs. La poussière qui s'en échappe envenime la moindre écorchure ; elle rend la guérison des excoriations ou blessures, si fréquentes chez les ouvriers occupés à de tels travaux, fort longue et fort pénible.
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Le pain fait avec du blé alucité est non-seulement l'objet l'un dégoût bien naturel et d'une répugnance que son odeur si sa consistance rendent souvent invincible, mais encore il sst considéré comme nuisible. On lui attribue quelques affections des entrailles ou du foie observées dans les localités que l'alucite ravage.
» Il est du moins avéré que les animaux les plus avides des grains laissent de côté le blé alucité : les poules, les souris, les porcs même n'y touchent pas.
» Ces preuves ont paru suffisantes à la commission. Elle a considéré comme un service éminemment propre à rendre un art moins insalubre, celui qui consiste à débarrasser le grain de l'alucite, sans exposer les ouvriers à l'action des poussières nuisibles qui s'en échappent; celui qui restitue au grain toutes ses qualités, soit en ce qui concerne la fabrication du pain, soit en ce qui regarde son emploi comme semence.
» Les procédés qui débarrassent le grain de l'alucite étant applicables d'ailleurs à la destruction de la teigne et du charançon, n'est-il pas évident que les blés qui forment les approvisionnements de la guerre et de la maiine pourront désormais être purifiés, et que le soldat et le marin y trouveront un aliment plus salubre?
» Le nettoyage opéré à Versailles, sur neuf ou dix mille quintaux de grains attaqués par la teigne, a prouvé en effet que le tue-teigne, construit par M. Doyère pour la destruction de l'alucite, fonctionne avec autant d'économie que de régularité, lorsqu'il s'agit de détruire cet. autre ennemi des grains.
» La profession du soldat et celle du marin trouveront , nous n'en doutons pas, un élément important de salubrité dans l'application de ces procédés nouveaux La commission n'a donc point hésité à leur donner les mômes récompenses qu'elle avait accordées naguère à des inventions destinées à fournir l'eau douce aux équipages par la distillation de l'eau de mer, ou à leur assurer un bon approvisionnement en légumes par la dessiccation des légumes frais.
» L'importance du sujet a déjà paru même si considérable à la commission qu'elle a étendu ses récompenses à. toutes les personnes qui avaient contribué à la découverte de ces procédés d'épuration du blé qui ont si heureusement obtenu la sanction de l'expérience en grand*.
» Elle pense donc qu'il y a lieu de décerner trois prix.
» Le premier est destiné à récompenser le zèle intelligent d'un agriculteur distingué, M. Arnaud, dès 1839, en essayant
d'introduire dans son domaine l'utile emploi de la machine à battre, s'est aperçu qu'elle fournissait des grains débarrasséi d'alucite. Convaincu dès lors de l'immense utilité que son emploi offrirait aux contrées que i'alucite ravage, il s'est efforcé, et il a réussi, de modifier la machine à battre, de manière à la rendre applicable à ces blés alu»ités dont la paille se brise trop facilement pour que les machines à battre, généralement employées, puissent leur convenir.
» La machine à battre, dont M. Arnaud fait usage, fonc- . tionne depuis huit années chez lui avec économie et régularité. Au milieu d'une contrée que I'alucite désole, ses récoltes en sont débarrassées. L'insecte ne se trouve, ni dans ses greniers, ui dans ses semailles
» L'administration rendrait un éminent service aux départements que I'alucite a envahis, en y favorisant l'acquisition de machines à battre banales. Ces machines coûtent 1,500 fr. environ ; elles sont donc au-dessus des ressources de la plupart des fermiers; mais comme elles seraient pour les communes un élément de sécurité et de prospérité que rien no saurait remplacer, les encouragements de l'Etat ne peuvent pas recevoir de plus utile application.
» La commission, s'associant à la société centrale d'agriculture, a accordé un autre prix à M. Herpin. De .son côté, il observait, en 1812, que les grains attaqués par I'alucite en étaient débarrassés par-de violentes secousses; il concluait de cette épreuve que le tarare convenablement modifié constituerait un bon instrument d'épuration. Des essais en petit, mais décisifs, ont justifié son opinion. Il est bien* à désirer que M. Herpin, poursuivant ses expériences, fasse voir que le tarare ainsi modifié peut fonctionner avec économie, et qu'il est propre à manipuler de grandes masses de blé ; carie tarare, étant très-répandu , permettrait d'effectuer partout l'épuration des blés.
» La commission accorde enfin un prix à M. Doyère. L'histoire de I'alucite, tracée par cet habile naturaliste, est le fruit d'une longue et consciencieuse étude. Elle constitue un guide excellent pour l'agronome et pour l'administrateur.
» M. Doyère a soumis à un examen scientifique sévère et à des expériences sur une grande échelle trois systèmes d'épuration ou de conservation des grains : la chaleur, le battage, remploi des silos.
» Il prouve que le grain alucité est débarrassé des insectes qui l'attaquent par une simple élévation de température à 55 degrés, laquelle est sans influence sur le germe et sur le gluten. 11 reconnaît que des grains alucités, qu'on
soumet à des chocs violents et répétés, sont purgés de leurs epnemis. Ces deux principes ont été mis à profit par M. Doyère pour la confectionne deux appareils qui ont été essayés en grand avec un succès complet. Dans lé premier, l'épuration s'opère par la chaleur seule; dans le second, des chocs répétés en font tous les frais.
» Les expériences faites à Bourges, en grand et publiquement; le service d'épuration organisé à Versailles dans les magasins de la guerre, n'ont laissé aucun doute sur l'efficacité des appareils de M. Doyère. Le charançon, Talucite, la teigne, etc., ont disparu des blés soumis à leur action.
» Tout porte à croire que leur emploi deviendra général dans les magasins consacrés à l'approvisionnement et à la conservation de grain. Ils épargneraient de grandes pertes à l'Etat et aux détenteurs de blés, si, avant d'être emmagasinés, les grains étaient toujours débarrassés, à leur aide, da tous les insectes qui y pulluleront plus tard.
» Qu'il s'agisse, d'ailleurs, du chauffage ou du battage des grains, la dépense ne s'élève pas au-delà de 15 centimes par hectolitre, et se trouve bientôt récupérée par les économies qu'elle permet de réaliser sur les pelletages devenus inutiles ou dont on peut du moins diminuer beaucoup la fréquence.
» M. Doyère s'est convaincu qu'après avoir passé dans la machine à air chaud, les blés mis en silos avec des précautions faciles à .observer dans la pratique en grand offrent tous les gages d'une conservation qui dépasse tous les besoins. Les conseils à cet égard, accueillis par le gouverneur de l'Algérie, ont été mis en pratique dans les approvisionnements de l'armée d'Afrique. »
Nous reviendrons, dans le livre qui traitera de la meunerie, sur ces appareils à nettoyer les grains.
Conservation du Blé.
Cette branche importante de l'économie publique, intéressant au plus haut degré la destinée et le bien-être des peuples, mérite par conséquent de fixer toute notre attention, et e'est pour cela que nous allons entrer dans les détails les pfus étendus sur cette matière.
Nous avons déjà dit qu'un des points essentiel* pour la conservation du blé et des céréales, nous ajouterons môme des légumineuses, consiste à les récolter dans leur état de maturité, à les bien cribler, et à les dessécher complètement avant de les enfermer. Les blés qui réunissent ces conditions sonl
susceptibles d'une longue conservation, surtout ceux que Toi récolte dans le midi de la France, en Espagne, dans la Silice; et nous avons eu occasion de voir des échantillons de grains qui, après trente-deux ans, étaient encore très-bien conservés, sans autre préparation que d'être serrés dans du papier. Dans le midi de la France, dès que le blé a éié coupé, on h met en gerbes, et quelques jours après, on le dépique ou on le bat au moyen de haras; s'il fait du vent, on le vanne, on le crible de suite, et on l'enferme sans autre préparation. Cependant ce blé, s'il n'est pas coupé vert, se conserve très-bien plusieurs années. S'il était exposé aux rayons solaires pendant deux ou trois jours, serré ensuite dans des sacs de toile, et gardé dans un lieu sec, nous ne craignons pas d'avancer qu'il se conserverait plus de cinquante ans sans altération. Les propriétaires et les négociants prennent si peu de précautions pour leur conservation, qu'ils enferment ces blés dans des magasins humides, au rez-de-chaussée, et en forment des tas de 50, 75, 100 et jusqu'à 125 litres, qui ont plus de 3 mètres de hauteur. Us en agissent ainsi, parce que le blé exposé dans des greniers secs diminue de volume ; et, comme ces blés ne sont pas destinés à être gardés longtemps, ils évitent ainsi un déchet qui serait très-préjudiciable à leurs intérêts (1). Ils ne conservent donc, en général, dans les greniers, que le seigle, l'orge, l'avoine et les légumineuses.
Il est des années qui produisent d'abondantes récoltes, et d'autres peu productives; il serait alors fort important d'acheter les blés du Roussillon et du département de l'Aude, de les laisser exposés quelques jours au soleil, et de les transporter dans les greniers dits d'abondance. Le bénéfice serait très-grand, si l'on considère que, dans l'espace de trois ans, nous avons vu le blé se porter de 18 francs l'hectolitre à 55 francs, et ce prix aurait encore été plus élevé sans l'importation des blés d'Odessa, de Tangaroc, dit de la mer Noire, auxquels le gouvernement français accordait une prime d'encouragement.
Les blés de l'extrême midi de la France n'ont nullement besoin du secours del'étuve ni des fours pour leur conservation; il suffît, comme nous l'avons déjà répété, qu'ils soient de bonne qualité, coupés dans un temps sec, et en pleine maturité, et qu'ils soient dépiqués et enfermés par un brau temps. Dans les contrées précitées, l'on n'enferme point le blé
(i) Lorsque ces négociant! achètent dos blés très-socs, ils s'aperçoivent qu'en Jet déposant dans les magasins, ces blés gagnent en volume, duns un ou deux mois, de i i * pour 100.
en gerbes, on le bat peu de jours après qu'il est moissonné. H n'en est pas de môme dans le nord de la France. Dès que le blé est coupé et mis en gerbes , on les dispose dans la grange et sous les hangars, ou bien l'on en forme des meules à demeure, pour y acquérir, dit-on le dernier degré de maturité; on le bat ensuite à la fin de l'automne, etc. Cette pratique nous paraît très-vicieuse; il vaudrait mieux ne couper ces blés que lors de leur parfaite maturité et les battre de suite, parce qu'il est plus aisé de le bien sécher sans balle et à la fin du mois d'ao.ûtou au commencement de septembre, qu'à la fin de l'automne ou pendant la saison pluvieuse de l'hiver.
Il est des agriculteurs qui, après avoir battu et vanné le blé, le mêlent avec la petite paille, et le conservent ainsi dans leurs greniers. Par ce moyen, il est beaucoup plus exposé au contact de l'air.
Parmentier a conseil é de passer les blés au four pour les bien dessécher et les conserver; mais outre que cette méthode est longue et coûteuse, et qu'il est impossible d'avoir constamment une température égale, nous pouvons affirmer qu'un blé ainsi préparé est impropre à la semence, et que le pain qu'il donne a une saveur particulière.
Duhamel a beaucoup préconisé l'emploi de l'étuve pour dessécher le blé; Parmentier n'a pas craint de faire, du viyant de l'auteur, des objections contre cette méthode. Il est impossible, dit-il, de fixer le temps que le grain doit séjourner dans l'étuve, ni de déterminer au juste le degré de chaleur convenable pour sa parfaite dessiccation. Elle préjudicie toujours au commerce par le déchet sensible qu'elle occasionne au poids et à la mesure, par les frais de construction, de chauffage et de main-d'œuvre que l'étuve occasionne; elle enlève en outre au blé cet état lisse et coulant qu'on nomme la main; elle le ronge, et efface les traits et les signes qui font connaître le terroir qui l'a produit, ainsi que les défauts que la saison et les négligences lui ont acquis; enfin, la farine qui résulte du grain étuvé est toujours terne, et le pain manque de ce goût de fruit qui caractérise les bons blé9 non étuvés. t
Nouspartageonsl'opinion de Parmentier, et nous ne croyons point qu'on puisse appliquer à la dessiccation en grand des blés ni le four, ni l'étuve. Nous croyons préférable de la borner à une bonne construction de greniers, comme nous le dirons bientôt.
Le blé bien préparé est susceptible d'une très-longue conservation, si on le tient à l'abri de l'air et de l'humidité;
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ainsi l'on en a trouvé à Sedan un tas qui avait cent dix ans. En 1817, on découvrit dans la citadelle de Metz un magasin de blé qui y avait été enfermé en 1523 , et malgré que ce grain eût deux cent quatre-vingt-quatorze ans, le pain en fut assez bon; enfin des villages entièrement détruits par les Turcs, en 1526, offrirent, dans ces derniers temps, des blés encore bons.
Julia de Fontcnelle a examiné des blés trouvés dans les ruines de Thèbes, et faisant partie de la collection des antiquités vendues au roi de Prusse par M. Passalaqua; ce blé contenait encore son amidon, quoiqu'il eût plus de trois mille ans.
Il n'en est pas de môme des blés qu'on trouve enfouis dans la terre : l'humidité tend à leur décomposition; ils prennent alors une couleur noire; ils sont très-friables, un peu acides, et sont, pour ainsi dire, carbonifiés. On en a trouvé naguère en cet état dans une démolition du quai de la Grève; et, le 31 janvier 1830, à l'ouverture d'un fossé, à un mètre de profondonr, près de Sarreguemines, etc.
Nous allons maintenant parler de la conservation des blés soit en plein air, soit a l'abri du contact de l'air.
Conservation du Blé avec le contact de Vair.
On peut, conserver les blés avec ou sans le contact de l'air; par cette dernière méthode, leur conservation est bien plus certaine et de bien plus longue durée. Les premiers sont déposés dans des réservoirs ou greniers situés au-dessus du sol, et les autres dans des réservoirs souterrains nommés silos ou matamores. Nous allons examiner successivement les uns et les autres.
Des Greniers à Blé en France.
La construction des greniers à blé n'est pas une chose indifférente, puisque c'est d'elle que dépend en partie la conservation de cette précieuse céréale.
Malgré l'usage adopté dans bien des départements de la France, on ne doit jamais les placer dans des magasins au rez-de-chaussée, mais bien dans de vastes salles bien aérées, et au second ou troisième étage. Les murs de ces greniers doivent être très-épais, et, autant que possible, construits en pierres de taille. On doit faire attention surtout de ne pas les revêtir avec des qualités de plâtre qui attirent l'humidité de l'air, s'exfolient et se détachent bientôt en laissant à leur place une mousse blanche très-abondante, que j'ai reconnue être du nitrate de chaux. Ces murs, pour être à l'abri de
l'humidité, doivent être revêtus intérieurement avec du ciment fait avec deux parties de bon mortier, deux de briques bien cuites en poudre, et une de marbre blanc pulvérisé. Si la qualité du plâtre est bonne, une fois que la couche qu'on y a passée est sèche, on pourra y appliquer l'enduit hydrofuge de MM. Darcet et Thénard, dont les propriétés sont telles, que les plâtres qui en sont enduits résistent à l'action réunie de la pluie et de l'intempérie de la saison hivernale.
Les greniersàblé doivent être très-vastes et soigneusement carrelés avec des briques vernissées, s'il est possible, sinon avec de bonnes briques bien cuites et épaisses. Dans les pays oùlebois n'est pas cher, on fera bien de les parqueter. On ménagera à chaque plancher deux ou trois ouvertures, d'environ 16 centimètres de circonférence, pour faire passer le blé d'un étage à l'autre, soit pour le ventiler, soit pour le sortir du grenier. M. de Pertuis dit que le meilleur plancher est celui qui porte le nom de parquet à la capucine, et sans entrevoux, parce qu'il ne permet pas aux souris de se nicher dessous. Ces greniers doivent avoir plusieurs grandes fenêtres carrées, principalement à l'exposition du nord, afin d'y faire circuler un air froid et sec; mais, pour que cette circulation puisse bien s'établir, il faut qu'il y en ait quelques-unes à l'exposition du midi, mais en bien plus petit nombre que celles du nord. Toutes ces fenêtres doivent être fermées par des toiles métalliques, et celles qui sont situées au midi doivent avoir, à l'intérieur, des volets pour les fermer, quand ce vent souffle. Nous ajouterons à cela qu'il est très-avantageux de ne pas placer ces greniers dans des rues étroites, où l'air ne circule que difficilement, et qu'il est bien plus avantageux de les mettre dans un sol découvert et sec, et loin de toute rivière ou marais.
La ville de Paris, dit M. Delacroix (1), si riche en tous genres d'établissements, n'a aucun grenier de conservation : car l'on ne peut appeler de ce nom les greniers dits d'abondance, situés à l'Arsenal, conçus par Napoléon, à l'instar* de ceux de Lyon. «Il semble qu'en créant ces greniers, ajoutet— il, l'on ait eu plus pour objet de faire une démonstration pour tranquilliser et satisfaire l'imagination inquiète du peuple, que de créer un établissement d'une utilité réelle ; car c'est une belle conception d'architecte que ces greniers, , et ce n'en est pas une d'économie. » N'en déplaise à M. Delacroix, il nous permettra de n'être pas, sur ce point, de son avis. Cette conception de Napoléon n'a jamais eu pour bût de
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tranquilliser l'imagination inquiète du peuple, mais bien d'assurer la subsistance de la ville de Paris ; et si ces greniers, malgré plus de sept millions qu'ils ont coûtés, laissent encore quelque chose à désirer, il n'en est pas moins vrai que les économistes les regardent comme un beau monument d'utilité publique.
M. Delacroix dit, plus bas, que ces greniers ne peuvent servir qu'à loger les grains et les farines destinés au courant de la consommation, comme le cautionnement en nature des boulangers de Paris, qui est une bien modique réserve. Suivant lui, si l'on y formait un approvisionnement de cent mille hectolitres de blé, qu'ils pourraient contenir, en étendant le blé à 1 mètre d'épaisseur sur le plancher, il est probable qu'avant la troisième année le blé serait couvert de vers, de charançons et autres insectes.
Personne n'est plus que moi porté à applaudir aux découvertes et aux innovations utiles, mais je crois que c'est un très-mauvais moyen, pour les faire réussir, que de chercher à jeter de la défaveur sur les autres méthodes suivies, surtout quand elles ont reçu la sanction de l'expérience et du temps. M. Delacroix propose des greniers clos, qui diffèrent txs-peu des silos, comme nous le démontrerons; et, comme la plupart des inventeurs, il caresse son travail comme une mère son dernier enfant. C'est ce qui a fait dire au célèbre Lavoisier : « On se passionne aisément pour le sujet dont on s'occupe ; et le dernier travail auquel on se livre est communément l'objet chéri : c'est un faible dont il est difficile, et dont il serait peut-être dangereux de se défendre (1). »En effet, quoi qu'en dise M. Delacroix, ces greniers, tels qu'ils sont construits, sont susceptibles de conserver longtemps le blé qu'on y aura déposé dans un état de siccité et de maturité parfaite, et dont on prendra les soins néesssaires, beaucoup plus longtemps que dans les greniers ordinaires. Mais comme l'autorité veille constamment à l'approvisionnement de Paris, ces greniers, qui pourraient servir à la conservation des grains et des farines, ne sont, à proprement parler, qu'un entrepôt annuel.
Outre cela, Paris a à ses portes d'autres greniers de conservation et de réserve, tels que ceux de Corbeil, Coulommiers, Saint-Denis, Pontoise, Chartres, l'entrepôt du canal, etc.
(i) LaTOisier, Opuscules physique» et chimiques.
Conservation des Blés dans les Greniers.
Lorsque la situation des chambres à blé, dit M. de Pertuis (1), permet d'établir des ventilateurs dans leurs planchers, et qu'elles ont plusieurs étages, il faut avoir l'attention d'y alterner la position des trappes, afin d'en aérer complètement toutes le& parties. Ce conseil est très-salutaire, et mérite d'être suivi. Supposons maintenant que le blé qu'on veut conserver soit bien sec, sa conservation sera plus certaine en l'enfermant dans des sacs en toile ficelés. Ce blé sera ainsi à l'abri du charançon, de l'alucite, des rats, et de tout ce qui peut contribuer à l'altérer. Quand les planchers ne sont pas parquetés, ces sacs doivent être placés sur des planches, et leurs rangées doivent, autant que possible, être isolées. Ce -moyen de conservation est très-bon ; mais il a l'inconvénient d'occuper beaucoup d'espace, et d'être plus coûteux que celui par couches, à cause de l'achat des toiles. Si le blé n'est pas bien sec, ce moyen est très-défectueux, en ce que, n'ayant pas le contact de l'air, il s'échauffe plus vite dans les sacs.
, Presque tous les agronomes, et généralement tous les négociants en blé, mettent les grains en tas dans leurs magasins. M. de Pertuis conseille de ne les entasser que sur un tiers de mètre d'épaisseur pendant les six mois qui suivent leur battage, et de les porter ensuite à deux tiers de mètre si le plancher est assez fort pour en supporter le poids. Cette méthode est excellente pour les blés du nord de la France ; mais elle est inutile pour ceux du midi, où on les entasse de suite après la récolte, jusqu'à deux ou trois mètres d'épaisseur, dans des magasins au rez-de-chaussée, sans pour cela qu'ils s'altèrent plus vite que ceux du nord. Cependant, pour lus de sûreté, nous conseillerons de les mettre, pendant les eux ou trois premiers mois, dans des greniers bien secs, et en couches d'un mètre d'épaisseur. Cette méthode ne sera probablement pas adoptée par les négociants, a cause de la perte que cette dessiccation du blé pourrait leur causer. Dans l'intérêt de la science, nous n'avons cependant pu nous dispenser de la conseiller.
Dès que les blés ont été récoltés, et bien criblés et vannés, on doit les placer dans les greniers, et les étendre par couches d'environ un demi-mètre, en ayant soin de tenir ouvertes les fenêtres exposées au nord, tant que le temps est sec, et
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de les fermer par les temps humides ou pluvieux. Ces blés doivent être fréquemment remués avec la pelle, et changés même de place, afin* de les mettre beaucoup plus en contact avec l'air sec, et d'en opérer une plus prompte dessiccation. Si Ton s'aperçoit que, malgré ces soins, le blé commence à s'échauffer, il faut le faire couler, par les trappes, dans l'étage au-dessous, s'il y en a entre le grenier où il est déposé et le rez-de-chaussée, et l'y tenir en couches d'un quart de mètre, si l'on a assez d'espace; on doit alors le remuer souvent, le ventiler et même le cribler. Voici maintenant quelques documents utiles sur les greniers de Londres, que nous puisons dans une description donnée par M. le docteur Merret dans les Transactions philosophiques.
Greniers de Londres.
Les douze corporations de Londres, quelques autres compagnies, et divers particuliers, ont leurs greniers dans le local nommé Bridge-House, à Southwark, où se trouvent un jugede-paix, un économe et deux maîtres. Ces greniers sont bâtis sur deux côtés d'une place oblongue. L'un des deux est situé nord et sud, et a près de 100 mètres de longueur. Ses fenêtres, qu\ sont garnies de treillis, regardent le nord-est. L'autre côté peut avoir environ 50 mètres de long. Les fenêtres de celui-ci font face au nord, et les côtés opposés n'ont point d'ouverture. Toutes les fenêtres ont environ 1 mètre de haut; elles sont sans volets, et toutes sur la même ligne, à très-peu de distance l'une de l'autre; il n'y a que l'espace nécessaire pour clouer les treillis.
Chaque grenier a trois ou quatre étages. Le rez-de-chaussée, ou étage inférieur, qui est à 4 mètres de terre, ne sert que de magasin, etc. Si ce premier étage était porté sur de forts piliers, armés de piquants de fer, pour empêcher les animaux voraces d'y monter, il serait plus propre au dessèchement du blé, comme plus exposé à l'action du vent.
Dans quelques endroits, on met dans tout l'intérieur des greniers, jusqu'à 65 centimètres ou 1 mètre de hauteur, des réseaux de fil d'archal à mailles si étroites, que ni les rats ni les souris ne peuvent passer à. travers. D'autres mettent de tous les côtés des planches debout, sur lesquelles on en fixe d'autres, soit parallèles à l'horizon, soit formant un angle aigu avec les premières, dans le même but d'écarter ces animaux; car, indépendamment du grain qu'ils dévorent, leurs excréments et leur urine, en humectant le froment ou le seigle, les disposent à se corrompre et à donner naissance aux charançons.
Les principales circonstances qu'on observe en bâtissant ces greniers, sont de leur donner une grande solidité, et de les exposer aux vents qui dessèchent le plus.
La manière de gouverner les blés dans le Kent, consiste d'abord à en séparer la poussière et les autres saletés. A cet effet, lorsqu'il est battu, on le jette avec la pelle, d'un côté à l'autre, et le plus longtemps que dure cette opération est le meilleur. Par ce moyen, toutes les saletés restent entre les deux tas de blé, et l'on crible ce qui tombe au milieu pour en séparer le bon grain qui peut s'y trouver mêlé.
On porte ensuite le blé dans les greniers, où On l'étend sur environ 16 centimètres d'épaisseur; on le retourne deux fois par semaine et on le crible une fois dans le môme espace de temps. Au bout de deux mois, on l'étend de l'épaisseur de 32 centimètres, on le tourne une ou deux fois par semaine, et on le crible à proportion plus ou moins souvent, suivant l'humidité ou la sécheresse de la saison. Au bout de cinq ou six mois, on le met en couches de 65 centimètres; on le tourne une fois tous les quinze jours, et on le crible une fois dans le mois, suivant la nécessité. Après unp année révolue, on don ne à la couche de blé 80 centimètres ou 1 mètre d'épaisseur ; on le tourne une fois en trois semaines ou un mois, et on le crible dans des espaces de temps proportionnés.
Lorsqu'il est resté deux ans au plus, on le tourne une fois en deux mois, et on le crible une fois en trois ou quatre mois, et ainsi de suite, suivant le brillant, la dureté et la sécheresse du grain. Plus on raccourcit les intervalles entre ces opérations, mieux le grain s'en trouve. On laisse un espace vide d'environ un mètre de tous les côtés de la chambre, et un autre de 2 mètres dans le milieu sur toute sa longueur, afin d'avoir de la place pour retourner le blé aussi souvent qu'il est besoin.
Dans le Kent, on fait deux trous carrés aux deux extrémités du plancher, et un trou rond dans le milieu. On jette le blé, par ces ouvertures, des pièces supérieures dans celles de dessous afin de le mieux aérer et sécher.
Les cribles ont deux cloisons, pour séparer la poussière du blé. Elle retombe dans un sac : lorsqu'il est suffisamment rempli, on la rejette, et le bon blé reste derrière.
On a gardé du blé dans les greniers de Londres pendant trente-deux ans. Plus il est vieux, plus il donne de farine, à proportion de sa quantité, et plus le pain qu'on en fait est blanc et délicat. Le grain n'a perdu en effet que son humidité superflue. \
Le docteur Peel a assuré, dans une assemblée de la Société royale, qu'on garde le blé à Zurich pendant quatre-vingts ans.
Les voyageurs et les commerçants observateurs rapportent que les greniers, à Dantzick, ont communément sept, et quelques-uns neuf étages d'élévation. A chaque étage est adapté un entonnoir, par lequel on fait couler le blé de l'un à l'autre, ce qui épargne la peine de le descendre. Ces greniers sont entièrement entourés d'eau, de manière que les vaisseaux ont la commodité de s'en rapprocher au point d'en recevoir immédiatement leurs chargements de blé. On ne laisse point bâtir de maisons à côté, aGn de prévenir tout danger d'incendie.
Des Matamores ou Silos (1).
Sur les côtes méridionales de l'Afrique, en Espagne, en Italie, en Sicile, l'on s'est attaché à construire des greniers souterrains, pour y déposer- les blés surabondants, tant pour les soustraire* aux irruptions des ennemis que pour les entretenir dans un état de conservation pendant plusieurs siècles. De nombreuses expériences et plusieurs découvertes de magasins de blé, dont l'existence avait plus d'un siècle, attestent la supériorité des matamores ou silos sur les greniers avec le contact de l'air. Cette supériorité, et les avantages qui en sont la suite, sont dus , 1° à la privation d'air ; 2° à une température constante d'environ 10 degrés; 3° à l'impossibilité qu'il y a que les insectes puissent y pénétrer; 4° enfin à ce qu'ils soifl à l'abri de l'humidité.
D'après tout ce que nous avons dit, il est évident qu'une des conditions essentielles pour établir avantageusement un silo, c'est le choix d'un terrain sec, et peu propre à livrer passage aux eaux souterraines ou pluviales. Les sols argileux méritent donc la préférence ; ceux qui sont éminemment formés par des pierres calcaires ou quartzeuses doivent être rejetés, parce qu'ils livrent trop facilement passage aux eaux. Ces silos doivent, autant que possible, être situés sur des sols élevés, où les pluies ne font que passer sans y stagner ou y être absorbées comme dans les plaines. Une supériorité bien réelle à leur donner, c'est lorsqu'il est possible de les
(i) Ce mot de matamore vient de l'espagnol matamoros et mazmoras, qui ('-taientdet souterrains oh les Espagnols enfermaient les esclaves africains ou les Maures. Ces souterrains ont également servi, chez les Espagnols, à cacher les productions de la terre lorsque, chassés de la Castille efades royaumes deCordoue, Grenade» Valence, etc., ils se réfugièrent dans les Aaturies.
creuser dans le rocher même. Le blé qu'on y dépose n'a alors aucun risque à courir. Nous en avons vu de semblables en Espagne; et tout près de .Narbonne, h l'île de Sainte-Lucie, l 3 qn en trouve dans lesquels le propriétaire fait cuver le vin.
La forme et la grandeur des matamores varient; leur capacité doif être en raison directe des quantités de blé qu'on veut y renfermer; quant à la forme, elle doit être telle que l'ouverture doit présenter le moins possible d'accès à l'air. C'est sur ce principe qu'on leur donne la forme d'une poiro ou d'une bouteille.
On fait des silos en se bornant à. creuser des fosses souterraines, sans les revêtir en pierres, ou bien en les en revêtant. Cette dernière manière l'emporte de beaucoup sur la première, tant à cause de la solidité et de la durée de ses réservoirs, que parce que, donnant bien moins de passage à l'humidité, la conservation du blé en est bien plus assurée : nous ne craignons pas de dire que ce dernier moyen doit donner constamment des résultats heureux, à moins que le sol et le climat pluvieux ne soient pas propices à ces constructions.
En Russie, ces matamores sont des espèces de puits profonds, larges dans leur fond, en forme de pain de sucre. On enduit les parois avec du plâtre, et l'on en houche très-exactement l'ouverture avec des pierres de taille. Si le grain n'est pas bien sec, ils le chauffent dans les granges au moyen de grands fourneaux.
Dans la Hongrie on pratique aussi des silos dans un sol formé par une couche d'argile très-dure et d'une profondeur inconnue. Voici le mode de construction indiqué par Bosc.
Hors des vidages, dit-il, communément à une portée de fusil et dans un endroit élevé, chaque laboureur creuse un trou de 5 à 6 mètres et demi de profondeur, sur 1 mètre d'ouverture et 2 m .60 à 3 m .25 de largeur à son fond. Au moment d'y entrer le grain, on jette dans ce trou de la paille à laquelle on met le feu. Cette opération, répétée pendant trois jours, sèche et durcit les parois. Lorsque ces parois sont réfroidies, on étend au fond du trou une épaisse çouche de paille, et à mesure qu'on le remplit de blé, on place également de la paille sur son pourtour. Ce blé est bien nettoyé et bien sec. L'ouverture est comblée par 65 centimètres d'épaisseur de paille, et recouverte : 1° d'une vieille roue de charrue ; 2° d'une claie ; 3° de 65 centimètres à 1 mètre de terre argileuse.
Cette méthode me paraît excellente à suivre. Nous ajouterons qu'il serait encore mieux de faire une espèce de mor-
tier avec du sable, un peu de chaux et l'argile grasse, d'en bien revêtir les parois de ces souterrains, et d'y brûler ensuite, non de la paille, mais les élagures des bois, des joncs et autres végétaux impropres au chauffage domestique ou à l'agriculture; par ce moyen les parois auraient acquis une dureté qui les rendrait imperméables à l'humidité?
Nous avons dit que les blés destinés à être renfermés dans ces greniers souterrains devaient être cueillis en parfaite maturité et très-secs; nous devons ajouter maintenant qu'on doit les boucher soigneusement pour éviter le contact de l'air et l'infiltration des pluies. On a proposé plusieurs moyens pour cela. Les uns se contentent de mouiller la surface du grain avec l'eau ; ce grain germe, les racines se feutrent pour ainsi dire, et le tout forme, en se desséchant, une croûte protectrice. Nous sommes loin d'adopter une pareille méthode, attendu que l'introduction de l'humidité ne peut qu'être trèspréjudiciable au grain. D'autres couvrent l'ouverture du silo d'une couche de 54 millimètres d'épaisseur de chaux en poudre fine, ou de plâtre, qu'ils mouillent à Ja surface, afin de former une croûte solide. Cette méthode nous paraît préférable ; nous croyons cependant bien plus avantageux de placer 33 centimètres de paille dans l'ouverture du silo, de la recouvrir d'une bonne maçonnerie, et de placer au-dessus une couche de 33 à 65 centimètres d'épaisseur de bonne argile bien compacte, qui dépasse de quelques décimètres la circonférence du silo, et de le recouvrir ensuite de terre. Pour le mettre encore mieux à l'abri des eaux pluviales, il serait mieux de le couvrir d'une bonne toiture.
Les blés qui ont resté longtemps conservés dans ces souterrains ont acquis une odeur particulière qu'wi nomme de renfermé, et qu'ils perdent en grande partie par leur exposition à l'air, et surtout eh les lavant avant de les convertir en farine.
Le midi de la France nous parait bien plus propre à l'établissement des matamores ou silos que le nord. U est des contrées, telles que le Roussillon et l'arrondissement de Narbonne, où quelquefois il ne tombe pas une goutte d'eau pendant six mois, un an, et même davantage; ajoutez à cela que la température du climat sèche très-vite, et si complètement les blés, que, lorsqu'ils sont parvenus à leur point de maturité, un retard d'un à deux jours fait tomber le grain hors de l'épi. Ces contrées seraient donc d'autant plus propres à y établir des magasins souterrains d'abondance, qu'elles produisent beaucoup de blé et en belle qualité , et qu'elles réunissent tous les avantages désirés pour l'établissement des silos.
On ne doit pas craindre d'échouer dans de telles entreprises, quand on a vu celle de Ternaux réussir dans le nord de la France, et dans une contrée humide et pluvieuse, à Saint- Ouen, près de Paris. Ces silos sont revêtus à l'intérieur de beaucoup de paille ; les expériences qu'il soumettait annuellement à l'examen des savants démontrent sa persévérance dans tout ce qui peut être utile à son pays, et son goût éclairé pour la propagation et les progrès de l'industrie française dont il était un des plus dignes soutiens.
Le comte Chabrol de Volvic, alors préfet de la Seine, plein de sollicitude pour, tout ce qui se rattache au bonheur et à la conservation de ses administrés, a cherché à assurer la subsistance de la capitale. En conséquence, il a fait construire, sous la direction de M. le comte de Lasteyrie, plusieurs silos aux abattoirs du Houle, à l'Arsenal et à l'hôpital Saint-Louis. Les uns ont été revêtus de pierre de taille, cou- * vertes d'un enduit résineux et bitumineux; les. autres en planches ou en paille. Suivant M. Delacroix, on n'aurait obtenu par ces expériences aucune conservation assez satisfaisante pour que ce mode soit adopté en France. Nous ferons connaître notre opinion à ce sujet.
M. Delacroix a fait construire aussi des silos qui ont été creusés dans ses souterrains d'Ivry. Ils sont d'une rare perfection, puisqu'ils sont creusés dans le roc, et revêtus, dans < l'intérieur, d'une couche de ciment siliceux imperméable à l'humidité. Je puis dire, ajoute-t-il, que j'ai obtenu, par le moyen de ces silos, des conservations supérieures à toutes celles qui ont le mieux réussi avec ce genre de greniers ; et cependant, continue-t-il, elles m'ont convaincu que jamais, dans nos climats, on ne pourra faire usage des silos avec pleine sécurité pour la conservation. Les raisons qu'il donne à l'appui de son opinion ne nous paraissent nullement convaincantes, et nous ne craignons point d'avancer que ses silos dlvry sont susceptibles de conserver labié, à l'abri de toute altération des siècles entiers, si ce blé y a été renfermé dans un état de maturité et de siccité convenables. M. Delacroix regarde comme causes, d'insuccès, l'eau contenue dans le blé, qui s'élève de 7 à 10 pour 100, et l'humidité du climat. Ainsi, dit-il, les silos dont on peut faire usage avec sécurité pour la bonne conservation en Italie, en Espagne, en Sicile (il eût pu ajouter l'extrême midi de la France ), qù les grains ne contiennent que 5 pour 100 d'eau, où le sol est beaucoup moins humide qu'en France, ne peuvent être admis dans nos climats. Nous ne partageons point cette opinion dans tous les points ; nous pensons, au contraire, que des silos à revê-
tement en pierre, ou, si Ton veut, les blés déposés dans des citernes souterraines bien solidement construites et à l'abri de l'humidité, doivent se conserver très-bien, tant en France que dans tout autre climat. Dans le sein de la terre, la température est constante dans tous les climats ; les expériences qui naguère ont été tentées en divers lieux, et notamment dans les puits artésiens, démontrent cette vérité, e't, de plus, que cette température augmente d'environ 1 degré par chaque 23 mètres de profondeur.
Sur un moyen fort simple et économique de conserver lei céréales et les préserver de Valucite et du charançon, par M. Léon Dufour.
Un fait d'économie domestique, en apparence de peu de portée, m'avait frappé, il y a près de vingt ans ; le voici : tandis que je déplorais les ravages de l'alucite et du charançon dans des greniers vastes et bien aérés, je remarquai avec étonnement que chez mes métayers, la môme espèce de grain provenant du même champ, de la môme récolte que celle de mon grenier, était constamment affranchie de ce double fléau.
En recherchant les causes d'un résultat si opposé, je ne tardai pas à reconnaître que les métayers, aussitôt après avoir dépiqué, vanné, nettoyé leur froment, l'enfermaient dans des tonneaux, ou de grands bahuts, relégués dans le réduit le plus obscur du rez-de-chaussée de leur habitation. Du rapprochement comparatif de ces emplacements du blé, et de plusieurs recherches entomologiques poursuivies avec quelque persévérance, je fus amené à l'indication assez rationnelle, assez logique, que voici :
11 devait exister dans mon grenier des conditions favorables à la naissance ou au développement des insectes destructeurs du grain, tandis que ces mômes conditions manquaient dans le réduit où le métayer avait serré son blé. Or ces conditions, dans un vaste grenier placé à un premier étage, sous la charpente de la toiture, sont des agents d'autant plus puissants qu'ils s'exerçaient sur une grande surface des tas de grain, multipliée encore par l'habitude de remuer souvent le blé pour l'empôchcr, disait-on, de s'échauffer. Le métayer, au contraire, dans sa vieille routine, en plaçant son grain dans l'obscurité et le repos, avait trouvé le secret de le préserver de ces insectes.
Dans cet état de choses, pour imiter en tout point la pratique du métayer, il aurait fallu, en quelque sorte, mettre le grenier à la cave, et je n'étais pas en mesure d'opérer cette
translation. Je me déterminai donc, tout en conservant le principe, à recourir à un autre moyen, en utilisant mon grenier.
Mon froment, bien sec, bien net, fut placé, immédiatement après la récoite, dans des tonneaux, des boucauts., de la capacité de 3, 4 ou 5 hectolitres, achetés à bon marché chez l'épicier ou l'entreposeur des tabacs. Je les faisais frapper, restaurer de manière à rendre les joints impénétrables à l'air et à la lumière. Ces réceptables granigères, bien remplis, étaient, à leur ouverture, défoncés et fermés au moyen d'un couvercle amovible, fait avec de la douve et maintenu en place tout simplement par une grosse pierre. On comprend la facilité qu'il y aurait à établir ces opercules ou couvercles à coulisse ou à charnière ; mais, dans mon premier essai, il était plus commode, plus économique d'employer ce moyen improvisé, et le succès me l'a fait continuer.
Ces réceptacles étaient disposés debout, en séries d'une seule rangée, le long du mur de mon grenier, dans le lieu le plus sombre, et j'avais soin de tenir habituellement fermés les volets des croisées JLe grenier était ainsi fort obscur. Remarquez bien que, par la disposition de ces colonnes verticales de froment la capacité du grenier peut contenir une quantité bien plus que double de blé, et avec beaucoup moins d'embarras.
Voici, je le répète, dix-sept ans que je mets à l'épreuve ce procédé de conservation et de préservation des céréales, et jamais il n'y a eu dans mon blé une alucite, un charançon, un insecte quelconque (1).
(i) J. J'ai parfois observé sur les tas de blé, en plein grenier, des quantités prodigieuses d'un fort petit hyménopterc, d'un vert brillant, appartenant a la famille des Cynlpsaires* C'était jadis Vlchneumon Inrvarumàe Linné; c'est aujourd'hui YEnttdon larvarum de Walter. Qu'on ne s'alarme point de la présence de cet insecto, qui est parfaitement innocent de la destruction du grain. Voici son histoire sommaire:
La Proyidence, dans ses décrets d'harmonie et de pondération, a créé ce petit hyménoptère pour être l'ennemi personnel, le parasite obligé de la chenille do I alucite, «tin de mettre un frein a la trop grande multiplication de celle-ci. Admirons, dans ce conflit d't* sslence s, In savante, la sa;;e pV voyance do la nature! D'un côté, la farine d'un grain du froment est (oui juste la ration alimentaire de la chenille de l'alucite jusqu'au terme de sa métamorphose en in.-ecle ailé; d'un uutre côté, cette chenille, bien nourrie, a dans ses chairs, dans ses tissus organiques tout juste la ration de la larve de l'entcdofi pour accomplir sa transformation définitive. La destruction du grain était /lonc ici la condition indispensable, la question de vie ou de mort de ces deux existences !
La conclusîon de cette piquante observation est celle-ci : l'entcdon ne pouvait pas, ne
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Cet immense avantage n'est point le seul. La qualité du froment ne s'y altère en aucune façon. Quoique enfermé et jamais remué, il ne contracte aucune odeur, et sa couleur se conserve franche ; il est aussi à l'abri des déchets produits par les rats, les moineaux, la poussière, les ordures dei chats, etc. Les acheteurs, parfois si exigeants, si difficiles, ont accordé à mon froment une préférence sur tous les autres qui ne s'est jamais démentie. Ajoutez à cela que le grain est également propre à la panification et à la germination.
Je l'ai dit tout à l'heure, mon intime persuasion est que tous les œufs de nos insectes granivores sont pondus sur le grain aux approches de la moisson. Le blé entre donc dans le grenier avec son germe de destruction. Que faut-il donc à ces œufs pour que la chenille ou la larve puisse en éclore et prospérer ? ïl leur faut précisément ce que mon procédé leur refuse, c'est-à-dire l'air, la lumière, la chaleur les vicissitudes atmosphériques, éléments de la vie tant animale que végétale. Placés en dehors de ces conditions, les œufs sont frappés d'inertie, s'atrophient et meurent. C'est là, en définitive, la révélation de ce qu'il pourrait y avoir de mystérieux dans mon procédé préservatif.
Silos Demarçay,
C'est ici l'occasion de parier d'une espèce de silos, dont le général Demarçay avait, il y a quelque temps, proposé l'adoption, et dont nous allons présenter la description dans les termes mômes qui ont servi à l'inventeur à les faire connaître.
)) Je savais, dit le général Demarçay, que les deux plus grands inconvépients qui s'opposent à la conservation des grains sont la chaleur et YhumidUé ; je savais, en outre, que ces deux mômes inconvénients, la chaleur et l'humidité, sont
devait pas s'opposer à la consommation du grain; mais en gagnant de vitesse sa victime pour la métamorphose, il a arrêté dans leur berceau les générations successives de l'a- .Incite. En remplissant sa mission providentielle, il a servi l'économie domestique.
S. Je trouvai un jour un tas de froment du médiocre qualité envabi par une multitude do Bruches du pois (Bruchus PisiJ. Je me convainquis bientôt que ce coiéoptère no pouvait pas ëtro hostile nu blé, et je constatai que sa larve vivait dans les graines da Vicia sativa abondantes dans ce tas. Ce fut pour moi un exemple do plus de l'instinct botanique des insectes. Le bruche, à défaut do pois.nTaîl confié sa progéniture aux graines de vicia, genre de légumineuse comme le,;>ûum, et très- rapproche de loi dans la série générique.
Est-il besoin de dire que, depuis mon procédé de conservation des céréales, je n'ai p'u* vu rfrns mon grenier nt entedan ni bruches?
également ceux qui s'opposent le plus puissamment à la conservation de la glace : une bonne glacière me parut donc devoir remplir les conditions que je cherchais.
» Or, j'avais une glacière dont il convient que je fasse préaablement connaître la disposition, ainsi que les changements }ue j'y fis pour l'employer à. la conservation des blés, au ieu de l'employer, suivant sa destination première, à con- ;erver de la glace.
» Quand je vins m'établir dans la maison où j'ai fait mon expérience, j'y trouvai une ancienne glacière ; le toit en était pourri et tombé dans la glacière, qui se trouvait en partie •emplie de décombres; je la fis rétablir. En la toisant, je vis ju'ii me faudrait une assez grande quantité de glace pour la •emplir. Par suite des transports et des précautions àprendre xmr la conservation de la glace, cette dépense me parut l'autant plus inutile, que deux ou trois tombereaux de glace ;onserYée pouvaient amplement suffire à la consommation le ma maison. Je savais que, dans les pays humides, où les îaux sont presque au niveau du sol, au lieu de les enfoncer lans la terre, on élève les glacières; qu'on construit intérieurement une cage destinée à soutenir la glace ; que cette cage îst isolée des parois de la glacière, laquelle est couverte en >aille, et dont la toiture est exposée à l'action du soleil et tux courants d'air. Sans avoir autant à craindre l'humidité, e pratiquai une cage dans ma glacière pour en diminuer la capacité, et telle que je pusse la remplir avec vingt tombeeaux de glace. Mon terrain est favorable ; cependant, quoiiu'H s'en fondît beaucoup, vu la petite quantité de glace infouie, att^tflu qu'a circonstances égales les plus grandes rlacières sonTles meilleures, j'en avais encore suffisamment )Our la saison chaude.
» Ce fut dans cet état de choses que ma glacière me parut •éunir les conditions les plus favorables pour la conservation les grains; et cette idée me frappa tellement, que ce fut )ar ce moyen que je commençai mes expériences en juillet 1822, môme avant celles qui eurent lieu par l'emploi des ;ilos. Mais le blé que j'y mis était déjà attaqué par les cha- -ançons, qui, favorisés par la chaleur tout-à-fait prodigieuse le 1823, s'y multiplièrent assez pour m'engager à les retirer ;ix semaines après l'y avoir placé. L'emploi des silos était alors l la mode ; c'était de ce moyen, déjà connu et pratiqué, que 'attendais le plus de succès, et je quittai la meilleure voie, nais toute nouvelle, pour prendre celle qui, je le crois, ne )ourra réussir qu'en employant des moyens et des précauions différents de ceux suivis jusqu'à ce jour.
» Chacun sait que, par suite de la chaleur, le blé peut être dévoré par les charançons ; que, par suite de l'humidité, il peut éprouver des altérations telles qu'il ne soit plus propre à la consommation ; mais il est d'autres altérations qu'il peut éprouver dans des greniers ordinaires, qui ne sont pas également connues. Il y a encore une qualité que le blé doit avoir pour conserver le prix qu'il valait en sortant de l'aire ; c'est, entre autres, cette écorce lisse et unie et cette couleur vive que l'on voit dans le blé nouveau ; il faut qu'il soit bien * sec et coulant à la main, pour se bien tasser dans la mesure, et avoir le plus grand poids à mesure et à qualités égales.
» Un œil tant soit peu exercé distingue aisément le blé des années précédentes du blé nouveau. Le premier n'a plus cette enveloppe unie et brillante qui distingue le deuxième. Le blé de douze à quinze mois commence déjà à prendre une couleur d'un gris un peu terne ; après deux ans, cette couleur augmente d'iutensité; le grain paraît puis rétréci et commence déjà à se rider ; à la troisième année, tous ces défauts sont fort accrus; il paraît, en outre, couvert d'une poussière grise qui commence dès la deuxième année, qui ne fait que s'accroître, et dont ne le délivrent pas, au contraire, les nombreux mouvements et pelletages qu'il faut lui faire éprouver pour l'empêcher d'être mangé par les charançons. Ces inconvénients ont surtout lieu dans les greniers placés au-dessus du rez-de-chaussée, et dont le plancher est en bois. Ces défauts, pour la couleur et l'aspect, viennent du mouvement intérieur et à peu près continuel qu'éprouve le blé par les variations du froid et du chaud, comme par celles de la sécheresse et de l'humidité de l'atnw)sphère. Je reviendrai sur ces circonstances quand j'aurai fait connaître le grenier dont je me suis servi, et qu'on sera à même d'en apprécier les qualités.
» La glacière dont je me suis servi pour mes expériences a la forme d'un cône tronqué. Elle est placée dans un terrain légèrement en pente, sur un sol consistant, dans lequel les eaux pluviales pénètrent difficilement; les parois intérieures en sont revêtues d'un mur en pierres calcaires, bâti avec du mortier de terre, montant jusqu'à la naissance du sol; elle est couverte en paille. La charpente qui supporte cette couverture est assemblée sur une enrayure en charpente qui repose sur les murs.
» La profondeur verticale de la glacière, prise en dessous de l'enrayure jusqu'à la naissance du petit puits perdu qui se trouve au fond et au milieu, est de 4 mètres 46 centim.
» Le diamètre intérieur de la glacière, pris à la hauteur
du seuil de la porte d'entrée, est de 3 mètres 27 centimètres. Le diamètre, au fond, est de 2 mètres 43 centimètres.
» Le seuil de la porte est de 19 centimètres en contrebas du dessous de l'enrayure.
» On a pratiqué une charpente dont le dessus est de 32 centimètres.
» On a placé des poutrelles de 108 millimètres d'équarrissage appuyées sur les murs, et qui sont supportées par la charpente ci-dessus; ces poutrelles sont à 78 centimètres de distance dans le haut, de milieu en milieu, et à 56 centimètres dans le bas. On a cloué sur la charpente du bas, ainsi que sur les poutrelles latérales, un parquet en bois blanc. Ce parquet monte jusqu'au-dessous de l'enrayure qui supporte le toit, de manière que, comme on le voit, on a pratiqué une caisse dont le fond est fermé par le parquet du bas, et les parois latérales par les planches ou douves clouées sur les poutrelfes. Ces douves ont 27 millimètres d'épaisseur, de telle sorte, et c'est ce qu'il faut bien remarquer, que l'air peut très-librement circuler au-dessous de la caisse que nous venons de décrire, et entre les parois extérieures et les murs de la glacière, qui en sont séparés par une distance égale à l'épaisseur des poutrelles; de manière que les vapeurs humides qui peuvent s'élever du fond et des murs de la glacière montent avec la plus grande facilité jusqu'à la couverture en paille, dans laquelle elles pénètrent d'autant plus aisément que cette couvorture est exposée aux courants d'air et à l'action du soleil. La caisse monte jusqu'audessous de l'enrayure qu'elle touche, et dans laquelle est assemblé le toit; cette enrayure est elle-même couverte par des planches simplement placées les unes à côté des autres.
» Le nouveau grenier connu, voyons en quelle position nous nous trouvons en présence de nos deux grands ennemis, la chaleur et l'humidité. Commençant par la chaleur, je ne pense pas que le thermomètre s'abaisse jamais au-delà de 7 à 8 degrés Réaumur au-dessus de zéro ; les observations que j'ai faites en été m'ont prouvé qu'il ne s'y élève pas au-dessus de 13 à 14 degrés. Voilà donc mon grain renfermé dans les limites de 7 degrés environ. Or, si on se rappelle que, dans un grenier ordinaire, la chaleur se meut communément de 8 à 10 degrés au-dessous de zéro jusqu'à 26 et 28 au-dessus, en supposant la chaleur à l'air libre de 24 degrés seulement, on verra que le grain s'y trouve exposé à des variations de 34 degrés au moins , car la chaleur sera de plusieurs degrés plus grande dans un grenier couvert en tuiles, qu'elle ne le sera à l'air libre : et, si le grenier se trou-
vait sous. une couverture en ardoises, les limites de variation de la température seraient encore bien plus éloignées.
» S'il y a une certaine quantité de charançons dans le blé quand on Ta enfoui, je reconnais et j'ai éprouvé qu'ils peuvent s'y multiplier; mais, s'il n'y en a pas, ou du moins qu'on n'en aperçoive pas, je crois et je dis, comme l'ayant eucore éprouvé pendant plus de onze ans, pendant lesquels il s'est écoulé deux périodes de trois ans, où le même blé est resté abandonné à lui-môme et sans qu'on y touchât, je dis qu'ils n'y multiplieront pas, que les œufs de ces insectes n'y éclôront môme pas: car il faut une température bien plus élevée pour que cette circonstance ait Heu , que pour donner le mouvement et l'activité à des charançons qui s'y trouveraient déjà en quantité notable. On a remarqué que, lorsque les charançons sont établis dans un tas de blé, ils se réunissent à peu près au centre, ou, plus exactement, à une certaine profondeur au-dessous de la surface supérieure du tas, et peuvent y élever la chaleur d'une manière très-considérable au-dessus de ce qu'elle est à l'air libre; ce qui fait que les accouplements, les pontes et les incubations y ont lieu avec une grande activité , quand elles n'auraient pas lieu à la ' température extérieure, cet accroissement de chaleur n'étant que le produit de la réunion dés charançons; aussi le travail de ces insectes commence-t-ilplusieurs mois plus tôt dans les blés qui en sont déjà infestés que dans les blés où ils s'introduisent pour la première fois, et où leur présence ne s'annonce que dans les grandes chaleurs , communément à la (in de juin ou de juillet, suivant que l'année est plus ou moins chaude.
» Je passe maintenant au mouvement intérieur du blé, aux gonflements et rétrécissements qu'il doit éprouver par suite des variations de la température. Je laisse à juger quelle peut être cette différence quand les grains sont exposés à une température dont les limites sont de 7° au plus, ou dans celle où ils sont exposés à des variations de 34° et plus, et par suite à ces gonflements et rétrécissements successifs et à peu près continuels.
» Sous le rapport de l'humidité, il n'y a aucune raison , quand l'atmosphère sera chargée d'humidité, pour que l'air extérieur plus léger entre dans le grenier pour en déplacer l'air sec et plus lourd; et, au contraire, quand l'extérieur sera sec et pesant, il pourra facilement pénétrer dans le grenier pour en déplacer l'air plus léger et moins sec qui pourrait s'y trouver, ce qui doit arriver bien rarement, car il ne peut guère y avoir de t circonstances où l'air extérieur soit
plus sec que l'air intérieur du grenier, dans lequel l'humidité qui peut s'en dégager a toujours de la tendance à s'élever dans la toiture de paille, avec l'air qui l'aura absorbé*, pour passer dans l'atmosphère par" l'effet des courants d'air et l'action du soleil.
» En réfléchissant aux grandes variations qui ont lieu dans l'atmosphère, sous le rapport de la sécheresse et de l'humidité de l'air, qui a un accès parfaitement libre dans les greniers ordinaires, quel ne doit pas en être le résultat par rapport aux renflements et rétrécissements presque journaliers auxquels les blés sont exposés ! Est-il étonnant, après cela, que, par suite de ce mouvement intérieur, l'écorce des blés devienne ridée, perde sa couleur brillante pour en prendre une terne, puis grise, et enfin se couvrir d'une poussière qui ne fait que s'accroître.
» Les inconvénients que nous venons de décrire ne sont pas le résultat seul des variations de l'atmosphère, sous le rapport de la chaleur et de l'humidité ; il est une autre cause qui y concourt puissamment, ce sont les fréquents mouvements que l'on fait éprouver au blé pour en éloigner les charançons : pelletage, usage du tarare, choc sur des surfaces plus ou moins garnies d'aspérités qui, au moyen des rides dont l'écorce des blés et couverte, finissent par enlever cette poussière qui caractérise à peu près tous les blés qui ont trois ans et plus d'existence .
» On sait que la bonne mouture consiste à écraser le blé et à en détacher l'écorce, qui forme le son, par larges feuilles bien évidées et auxquelles ne reste plus attachée aucune partie de la fleur, de manière que cette fleur soit d'un trèsbeau blanc et très-douce au toucher.
» Si, au lieu de faire moudre du blé de l'année, avec lequel la mouture se fait, comme nous venons de le dire, vous faites moudre du blé conservé pendant trois ou quatre ans dans les greniers ordinaires, on conçoit que l'écorce ridée, en partie enlevée, ne pourra plus se détacher en larges écnilles comme dans le blé nouveau; elle sera, au contraire, tranchée et réduite en très-petites parcelles qui se mêleront inévitablement t en grande partie à la fleur* dont on ne pourra les séparer, ce qui donnera à cette fleur une couleur bise et un toucher rude. Nous ne parlons point ici de l'influence chimique très-fâcheuse que les variations de l'atmosphère ont dû exercer sur la qualité de la farine. Nous laissons à penser aux personnes expérimentées et réfléchies les conséquences qui doivent résulter de toutes ces circonstances réunies.
» Le grenier dont il s'agit a encore un autre avantage,
notamment sur les silos, c'est de pouvoir être d'un usage journalier; on peut y prendre et y remettre du blé comme dans les greniers ordinaires. Les visites à volonté font que le ble n'y épi ouverait, s'il en était susceptible, aucune altération sans qu'on s'en aperçût aussitôt; car c'est toujours dans la partie supérieure qu'elle se ferait remarquer en premier lieu, comme nous avons dit l'avoir éprouvé dans l'usage des silos.
» Je ferai observer que dans tous les procédés que je viens de décriTe, j'ai particulièrement consulté l'économie ; que ma •ommodité et mes intérêts ont été ma principale règle de conduite; et, comme je l'ai dit plus haut, aucun moyen de cette nature, quelque ingénieux qu'il puisse être, ne deviendra d'un usage général qu'autant qu'il présentera des avantages % notables et certains à la spéculation. Si mes expériences n'eussent pas eu pour base l'économie la plus sévère, j'aurais en quelques points modifié la forme de ma glacière et de la caisse que j'y ai placée ; mais, pour atteindre ce but, l'économie, il faut que la construction de ces greniers soit peu dispendieuse, et que les soins ou le travail soient réduits à très-peu de chose. Dans le grenier en question, le travail et les soins sont nuls, tandis qu'ils sont fort considérables dans les greniers ordinaires, et toujours suivis d'un résultat plus ou moins mauvais quand la conservation doit se prolonger. Quant à l'économie de construction, je l'ai constatée par des faits.
» Comme on peut se le rappeler, j'ai mis pour la première fois du blé dans ma glacière en juillet 1822; ce blé contenait déjà une quantité notable de charançons, qui s'y multiplièrent. Je le retirai après six semaines de séjour; le grenier est resté vide jusqu'en novembre 1825. Le blé étant à vil prix,, et me trouvant gêné pour loger mes grains, je le remplis à cette époque. Le blé que j'y mis ne paraissait pas contenir de charançons; cependant, devenu timide par mon expérience de 1822, je le visitai avec soin, bien résolu à le retirer aussitôt que ces insectes s'y manifesteraient. Malgré mes craintes et à l'appui de mes raisonnements, le blé s'y conserva» parfaitement pendant toute l'année 1826 sans, aucune espèce de soins. 11 en fut de même pendant les années 1827 et 1828, époque a. laquelle, fin de juillet, le blé s'étant élevé au prix de 15 à 16 francs l'hectolitre, je le vendis. Je n'aurais pu le vendre, lors de l'enfouissage, que de 11 à 11 francs 25 centimes l'hectolitre.
» Le blé s'étant maintenu, pendant trois ans consécutifs, dans un état parfait de conservation, non-seulement sous le
rapport de la sécheresse et des charançons, mais encore sous celui de la couleur, qui le faisait prendre pour du blé de Tannée, j'eus lieu de regarder cette épreuve comme complète, et je résolus d'en publier le résultat.
» Depuis cette époque, automne 1828, j'ai .continué de mettre chaque année mes blés dans ma glacière, où ils se sont toujours conservés avec un égal succès; mais, comme pendant les années qui ont suivi jusqu'à 1834, les blés ont toujours été à des prix assez élevés, j'ai vendu mes grains fréquemment. En 1834, les blés s'étant trouvés à un très-bas prix, j'ai conservé de la môme manière mes récoltes de 1834 et 1835, qui ont été vendues au printemps de 1837 à des marchands de Poitiers, toujours à la plus grande satisfaction des acheteurs (1). Toutes ces opérations ont eu lieu au vu et au su de tout le voisinage, et surtout des nombreux ouvriers qui y ont pris part.
» On remarquera également que je me suis servi de ma gla-
(i) «II est a remarquer que, lorsqu'on met du blé dans un grenier, il n'y est jamais remué ni mêlé; que le premier placé reste au fond; que celui qu'on y met ensuite forme une deuxième couche, sans autre soin que do niveler ou unir un peu la surface du blé dernier mis, de manière que le blé, dans ce cas, de la récolte de 18.1* en a été le dernier retiré.
« Il s'est passé a l'égard du blé vendu en juillet 1898, un fait assez curieux. Quand on présenta ce blé aux marchands, par la couleur, par la forme du grain et uu maniement, ils le prirent pour du blé de l'année. On le pesa ; il se trouva qu'il pesait de 80 ki"]. 97 à 80M1.T6 l'hectolitre; or, comme depuis l'année 1895 il ne s'était pas récolté de blé de ce poids, cela les jeta dans une grande perplexité, dont ils ne revinrent que lorsqu'on eut dit que le blé était effectivement de 1895, mais qu'il avait Mà conservé dans la glacière.
» Uu autre fait remarquable est le suivant : Mou premier domestique était allé partager du blé chex un de mes fermiers ; le partage se fait dans l'aire aussitôt que le blé est battu et vanné. Teodant qu'on le mesurait, il survint une pluie ou ondée asier forte. L'opération finie, on conduisit ma part cbe* moi, et mon homme la fit mettre, quoique mouillée, dans la glacière: on doit dire qu'il n'y en avait guère que 18 à 90 hectolitre*. Trois semaines après, la même personne alla dans lu elncière, visita ce blé, le trouva parfaitement sec et aussi cot lant que la graine de lin : ce sont ses termes.
« En 1837 (février), du blé a été retiré du grenier de la glacière et pesé avec soin ; il a été placé dans un grenier au premier étage, sous la tuile et sur un plancher en bois ; on a posé le même blé après deux mois de séjour dans le grenier, uvec le* même soin; il avait perdu 2 kilogrammes par hectolitre. D'où provenait celte diminution de poids? Du l'humidité dont le blé s'était emparé, quoique placé dans un grenier ordinaire le mieux disposé pour que le blé y fût bien sec. Ce fait est le plus concluant que l'on puisse citer pour prouver que l'air contenu dans la glacière, tulle qu'on Ta décrite, y est à un degré de sécheresse telle qu'il n'est peut-être pas possible de faire une autre construction qui produise le même avantage et au même degré.»
cière telle qu'elle était construite, sans en changer la formé, sans aucune autre modiGcation que celle de la cage intérieure que j'ai décrite dans le cours de cette notice; tandis que, si je l'avais fait faire exprès, j'en aurais changé la forme.
» Le grenier, autrement dit la cage que j'ai placée dans ma glacière, contient 212 hectolitres. En lui donnant plus de capacité, j'en aurais diminué les frais de construction en raison de la contenance ; mais je veux me renfermer dans les dimensions qui seraient le plus en usage pour cette espèce de construction.*
» Je prie de remarquer que les avantages de ce grenier, auxquels j'attache le plus d'importance, sont que l'airpuisse se mouvoir librement et facilement autour de la caisse qui contient le blé, et que le toit soit couvert en paille; avantages qui ont pour objet de maintenir ce blé dans une atmosphère qui éprouve peu de variation, tant sous le rapport thermométrique que sous le rapport hygrométrique, c'est-à-dire que la chaleur ne puisse pas y varier de plus de 6 à 7 degrés Réaumur, de -f- 7 à + 14 degrés, et que ce môme air contenu y soit habituellement beaucoup plus sec que l'air extérieur : c'est ce que l'expérience m'a prouvé et me prouve encore par l'usage des glacières dites américaines; et, comme ma glacière est placée dans un terrain très-peu pénétrable aux eaux pluviales, j'ai tout lieu de croire que l'air extérieur y a éprouvé très-peu de mouvement, circonstance des plus heureuses.
» J'ai mis dans le grenier dont je me suis servi , du blé jusqu'à la hauteur du sol. Dans mes expériences, la caisse n'était couverte que par des planches non jointes ; ces expériences, dont deux ont duré chacune trois ans pour le môme blé, ont eu un succès complet, quoique le grenier que j'ai employé puisse être amélioré.
» Deux physiciens très-instruits, deux professeurs à qui je racontais ces faits, m'ont séparément fait la môme objection : Mais l'air de votre grenier se rapproche de l'air d'une cave, qui est ordinairement très-humide. J'ai répondu-: L'air contenu dans une cave, surtout si elle n'a pas de soupirail, est très-humide ; les cerceaux des futailles y pourrissent promptement ; si vous y ouvrez un soupirail, la cave devient moins pourrissante y et moins encore si vous ouvrez deux soupiraux. Remarquez que mon grenier est séparé d'une suite non interrompue de soupiraux par lesquels l'air le plus léger, c'està-dire le plus humide, s'échappe le plus facilement possible, puisqu'il s'y élève verticalement. Remarquez bien encore que les caves sont couvertes par une voûte imperméable à l'air,
tandis que ma glacière est couverte par un toit en paille qui reçoit l'air humide avec avidité, et le transmet très-promptement à l'atmosphère. Le respect que mérite l'opinion des personnes dont il s'agit m'a engagé à consigner ici l'objection et la réponse.
» Il est encore un fait qui coin cide merveilleusement avec l'artifice que j'ai employé pour laisser circuler librement l'air autour de la caisse placée dans ma glacière, soit quand elle devait contepir de la glace, soit quand elle devait contenir du blé. Remplissez une glacière de glace à la manière ordinaire ; la première qui se fondra sera celle qui touchera les parois de la glacière, de manière à ce que la masse de glace restante se trouve à peu près isolée; circonstance après laquelle la fonte de la glace va beaucoup moins vite qu'auparavant, surtout si, au lieu d'une voûte, le toit est perméable à l'air, ^arce que cet air y devient plus sec; et cependant la chose se fait naturellement et d'elle-même. On peut dire que, dans un cas semblable, la meilleure épreuve pour la conservation du blé, est la conservation de la glace.
» Indépendamment des faits que j'ai rapportés, et que je puis prouver par le témoignage de jplus de cent témoins oculaires, j'ai voulu prouver par des raisonnements concluants et rigoureux, conformes à une saine théorie comme aux faits analogues que nous observons journellement, que, d'après les circonstances que j'ai fait connaître, les résultats devaient avoir lieu tels que je les donne. »
Procédé d'Ensillage de Jf. Doyère.
M. G. Doyère, professeur d'histoire naturelle, a publié il y a quelques années, sur la conservation des grains, un mémoire dont nous allons présenter ici un extrait un peu étendu, à raison de l'importance du sujet.
M. Doyère a été conduit à s'occuper de cette question par des observatioas faites dans le cours d'une mission qu'il avait reçue pour étudier les insectes des céréales, et surtout en reconnaissant qu'elle n'avait jamais encore été l'objet d'un travail assez sérieux pour que les conditions physiques du problème fussent suffisamment connues. Depuis Duhamel, c'est-à-dire depuis un siècle, l'attention des physiciens ou des naturalistes ne s'y est jamais arrêtée qu'en passant, et dans les tentatives faites à plusieurs reprises, avec plus ou moins d'éclat pour conservei des grains, l'oubli ou l'ignorance des premiers principes de la science ont été poussés jusqu'à l'extrême. Ces tentatives réussirent néanmoins souvent, et ce fut surtout en demandant la cause probable de ces succès à la
théorie des fermentations que % Doyère crut pouvoir annoncer que des grains, au degré de siccité où beaucoup se trouvent, môme chez nous, se conserveraient sous terre indéfiniment, sans altération et sans déchet, s'ils y étaient renfermés dans des vases clos et imperméables à L'humidité ; que ce devait être là la solution complète et pratique du problème. Il ajoutait que Ton trouverait la confirmation de ces vues si Ton allait étudier les restes des greniers souterrains dans lesquels il se fit autrefois des réserves durable», au dire des historiens, et les pratiques analogues qui sont encore en usage dans certaines contrées.
» Ces vues ont été exposées dans un mémoire sur l'alucite, en juillet 1852. Je n'avais voulu, ajoute M. Doyère, dans l'origine, que montrer la voie qu'il fallait suivre et les études qu'il y avait à faire ; mais l'accueil que ce programme reçut de l'administration de l'agriculture, et la position aue j'occupais alors, me firent un devoir de songer à le remplir. Je demandai donc et j'obtins immédiatement une mission pour les pays où Temmagasinement souterrain des grains se pratiqua jadis et se pratique encore aujourd'hui. A en croire les opinions reçues et les dires que l'on s'est plu à réunir dans certains ouvrages, je devais y être témoin de faits qui renverseraient toutes mes idées, et il y avait là une source d'objections, d'incertitudes et de retours vers les mauvaises pratiques, dont il fallait débarrasser le terrain avant d'aller plus loin dans la voie des déductions scientifiques. C'était d'ailleurs une épreuve qu'il fallait subir; elle a été décisive. J'ai parcouru l'Andalousie, allant partout où l'on m'indiquait des restes des silos des anciens Maures ou quelques traces encore subsistantes de leurs procédés de conservation ; j'ai été voir ensiler des grains et vider des silos en Estramadure ; j'ai visité les silos de Tanger et recueilli sur ceux du Maroc entier des renseignements précis. Je suis resté un mois dans les provinces d'Oran et d'Alger à étudier la manière dont les grains des Arabes se conduisent dans la terre, et ce qui reste des greniers romains de l'ancienne Numidie, et les constructions extérieures au sol que le ministère de la guerre a fait exécuter pour loger les approvisionnements de l'armée d'Afrique, et les greniers souterrains de MM. Dupré de Saint-Maur et Ch. Héricart de Thury, les habiles et courageux colons d'Arbal; je connais les greniers d'abondance de Burjasot, près de Valence, et les silos de Barcelone par les rapports trèsdétaillés que m'en a faits M. Hudelo, qui est allé les examiner pour moi, après m'avoir accompagné jusqu'à Cordoue ; nulle part, et ni dans ce que j'ai vu par moi-môme, ni dans
les récits qui m'ont été faits avec un caractère imposant la croyance, je n'ai rien trouvé qu'il n'eût été possible de prédire, môme d'après les seules notions de science qui s'enseignent dans toutes nos écoles.
» M. Doyère entre ici dans des développements étendus sur les silos des Maures, sur ceux qu'il a vus fonctionner encore à Rota, sur les greniers souterrains des Romains, et enfin sur les simples trous creusés dans la terre que M. Ternaux eut la malheureuse idée de vouloir imiter à Saint-Ouen près Paris. Il termine en disant :
» Ainsi la recherche de ce qui dut se passer autrefois et l'observation de ce qui se passe aujourd'hui nous conduisent * irrévocablement aux mômes conclusions, savoir :
» Que partout où se trouvent les conditions qui empêchent ou modèrent les fermentations, les grains se conservent sous terre:
» Que la conservation, quant à ses résultats et à sa durée, est en raison directe du plus ou moins de perfection avec laquelle ces conditions sont remplies;
» Que partout où la conservation souterraine n'a pas réussi, c'est que ces conditions manquaient.
» Quelles sont, avec précision, ces conditions? Les recherches que l'auteur a entreprises l'ont conduit à reconnaître que, par des températures égales ou inférieures à 15 degrés centigrades, comme celles du sol à deux mètres de profondeur et au-dessous,
» 1° Dans les grains sains contenant moins de 16 pour 100 d'eau il^ne se produit qu'une fermentation alcoolique excessivement faible et sans développement de goût ni d'odeur, appréciable seulement par les procédés les plus délicats de la chimie. D'aileurs cette fermentation môme, presque tout à fait théorique si le blé ne renferme pas plus de 15 pour 100 d'eau, s'arrête dans les vases fermés après qu'elle y a déterminé l'absorption complète de l'oxygène, et son remplacement par l'acide carbonique.
» 2° Vers le chiffre de 16 pour 100 d'eau l'altération des grains commence à se produire et prend une activité rapidement croissante avec l'humidité par l'apparition des réactions qui caractérisent les fermentations caséeuse et butyrique. On sait que M. Lucien Bonaparte avait déjà reconnu les produits de cette dernière dans les grains avariés.
Il faut jibnc, pour que les blés se conservent, qu'ils contiennent moins de 16 pour 100 d'eau ; mais cette condition existant, il est impossible d'imaginer ce qui les ferait gâter plutôt dans des vases clos sous terre qu'à l'air libre, et M.
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Doyère fait voir dans son mémoire qu'il y a, pour qu'ils s'altèrent à l'air libre, des causes qui n'existent pas dans des vases clos sous terre. Ces causes sont l'action même de i'aii qui se renouvelle sans cesse ; l'humidité , qui est variable comme celle de l'atmosphère; la température, qui atteint ou dépasse pendant la moitié de Tannée le degré au-dessus duquel toutes les fermentations prennent une activité extrême.
» Quelle est la proportion d'eau contenue dans les blés tels que l'agriculture les produits et les livre au commerce? M. Doyère a trouvé 8 à 12 pour 100 en Espagne immédiatement après la récolte. Les blés de l'Algérie sont plus humides, et ceux que les Arabes retirent de leurs silos pour les porter sur les marchés égalent presque, sous ce rapport, nos blés humides de France eux-mêmes. L'humidité des blés de France est extrêmement variable. Les plus secs contiennent 14 à 16 pour 100 d'eau ; mais, sur 46 échantillons de blé du Calvados que M. Doyère a reçus au commencement de 1854, six seulement en contenaient moins de 18 pour 100, et deux en contenaient 23.
» Ainsi, dit-il, tous nos blés sont loin d'être conservablès s'ils ne trouvent pas dans les procédés employés pour arriver à ce but des conditions qui neutralisent les effets de l'humidité. 11 consacre une partie de son mémoire à examiner, sous ce rapport, les divers procédés qui ont été proposés. Il leur adresse des objections qui lui paraissent devoir rester sans réponse autre que des succès bruts, qui s'expliquent par l'état des grains, par le peu de durée des expériences et par l'insuffisance des constatations. Les grains secs, pour se conserver, n'ont besoin que de n'être pas rendus numides, et l'on n'a jamais songé à se guider sur la détermination directe de l'humidité des blés, pour mettre les procédés en expérience ni pour apprécier leurs résultats. Cet oubli frappe de nullité les conclusions que l'on s'est cru en droit d'admettre en faveur de certains d'entre eux, du moins quant à la généralité de leurs applications.
» Les procédés fondés sur l'emprisonnement dès grains dans des vases fermés et remplis par des atmosphères artificielles n'ont aucune raison suffisante dans la science, et sont en contradiction avec ce fait, que du blé humide se gâte dans un flacon bouché, quoique l'oxygène y disparaisse rapidement, remplacé par l'acide carbonique. Quant à eeux qui reposent sur i'aérage et la ventilation, ils améliorent l'état des grains qui s'échauffent spontanément, en lés ramenant sans cesse à la température atmosphérique : c'est là le principe
de leur utilité pratique; mais, pour qu'ils empêchassent la fermentation ainsi qu'on croit pouvoir le promettre, il faudrait ou que l'air fût un principe antiseptique , ce que personne n'oserait seulement énoncer, ou que les fermentations des grains humides ne pussent avoir lieu par des températures de 15 à 50 degrés, comme celles qu'a l'air introduit du dehors dans les greniers pendant plus de la moitié de l'année en France ou en Algérie, ce qui est à peine plus sérieux, ou enfin que la ventilation possédât un pouvoir desséchant tel, que tous les grains dussent être ramenés promptement à l'état sec. Cette dernière hypothèse exige d'être discutée, et M. Doyère consacre à cette discussion un passage assez étendu de son Mémoire, dans lequel il. montre par les expériences mêmes qu'on se croirait le plus en droit de lui opposer, que la ventilation n'a qu'un effet très-limité pour dessécher de grandes masses de grains humides. D'ailleurs, cet effet doit varier dans une pratique aveugle, comme l'état hygrométrique de l'atmosphère elle-même, et la ventilation est un moyen aussi efficace pour humidifier les blés secs que pour sécher les blés humides.
» A égalité de température et d'humidité des graii:s, la ventilation, comparée à l'état de repos, triple la production de l'acide carbonique dans une couche ou dans un grenier perfectionné. Tel est le résultat des expériences directes que M. Doyère . a faites pour s'éclairer sur l'effet réel de ces pratiques.
» Sa conclusion est que la seule solution qui puisse promettre, avec quelque apparence de raisons sérieuses, de conserver les grains indéliniment, sans altérations et sans déchets, c'est celle qui consiste à les loger sous terre, suffisamment secs, dans des vases hermétiquement clos, et qui joint à ces avantages fondamentaux l'avantage énorme de n'entraîner aucuns frais autres que l'intérêt des capitaux iramobiliers. Il décrit ensuite le système de constructions aujourd'hui exécuté sur une grande échelle, et qui lui parait propre à réaliser cette solution dans toutes ses. exigences. Ce sont de vastes flacons en tôle très-mince, préservée contre l'oxydation par un revêtement extérieur et par une enveloppe en maçonnerie de béton qui porte toutes les charges. Des regards pratiqués à la partie supérieure permettent de surveiller sans cesse, au moyen d'une sonde, les grains qu'ils contiennent, et d'obtenir ainsi sur leur état une sécurité entière. D'ailleurs, avant que de les ensiler, M. Doyère détermine leur degré d'humidité par une application nouvelle de ( l'hygromètre de De Saussure, dont il a fait pour cet objet
une étude toute particulière, et il sèche ceux qui sont trop humides dans une étuve réglée par remploi du thermomètre, emploi justifié par ses expériences antérieures pour l'application de l'étuvage à la destruction des insectes des grains.
Ces greniers, d'après ce qu'ont coûté les constructions faites à Paris et dans des conditions extrêmes de prix et d'épaisseur, ne reviendraient qu'à environ 3,500 fr. pour des capacités de 1,000 hectolitres.
» Le Mémoire se termine par le compte-rendu d'expériences qui justifient entièrement les prévisions dans lesquelles elles ont été conçues. Ensilés dans le courant du mois de juillet, tous les blés se sont refroidis progressivement jusqu'à ce qu'ils aient été en équilibre de température avec le sol. Celui qui contient 19 pour 100 d'eau s*aitère, mais avec une extrême lenteur; un autre, qui contient 17 pour 100 d'eau, n'a éprouvé encore aucune altération; mais l'oxygène a disparu de l'air qu'il contient, et est remplacé par de l'acide carbonique. Enfin deux blés déjà précédemment altérés ont été ensilés, après qu'on les a eu réduits, par la dessiccation artificielle, à ne contenir plus que 14 et 13 pour 100 d'eau ; ils ont perdu le goût et l'odeur qu'ils avaient, et ont si peu fermenté pendant un été et un automne passés sous terre, qu'ils n'ont pas altéré l'air contenu avec eux dans les silos d'une manière apppréciable. »
Du reste, la question des silos parait aujourd'hui assez bien éclaircie, et tous les hommes compétents commencent à être d'accord sur plusieurs points importants de l'ensillage des grains, et en conséquence nous terminerons ici ce que nous avons à dire sur ce sujet, en ajoutant ce qui suit :
Dans un Mémoire présenté en 1856 à l'Académie des sciences, M. Herpin, après avoir discuté la question de la conservation des blés dans les silos souterrains, a terminé son travail par ces conclusions :
1° La conservation des blés français dans les silos souterrains exige des conditions et des précautions particulières , qui ne sont pas nécessaires pour les blés d'Espagne et des pays chauds qui contiennent moins d'eau et qui sont moins hygrométriques que les nôtres.
2° Pour conserver nos blés en silos, il faut non-seulement leur enlever l'excès d'eau qu'ils contiennent naturellement, mais encore les maintenir dans Un état suffisant de siccité pendant toute la durée de la conservation et leur enlever au fur et à mesure, par des moyens artificiels, l'humidité qu'ils pourraient absorber accidentellement dans les réservoirs souterrains.
Des Greniers clos.
M. Delacroix (1) a donné le nom de greniers clos à toute espèce de récipient à clôture hermétique, destiné à la conservation des grains, qui aurait été placé au-dessus du sol, et qui n'y serait point inhérent, même le grenier qui serait placé de cette manière dans un lieu pratiqué sous terre. Quoi qu'en dise l'auteur, ce dernier moyen rentre dans la classe des matamores ou silos. Les anciens avaient tenté de conserver les grains dans des urnes, des vases, des jarres bien clos. Ils en avaient obtenu d'heureux effets. Déjà Duhamel et de Châteauvieux en avaient construit en bois, en forme de caisse, de 3 m .25 de côté, sur 2 m .60de hauteur. Ils étaient dans un lieu sec, et au rez-de-chaussée. Mais ces savants, ainsi que Parmentier, se sont accordés à dire qu'on ne pouvait pas conserver les blés dans de pareils greniers, s'ils n'étaient étu- ▼és à une température de 90 degrés Réaumur. Cette assertion nous paraît hasardée, et cette méthode vicieuse, en ce que, à ce degré de température, qui est bien supérieur à celui de l'eau bouillante, le blé ne peut manquer d'éprouver quelque altération. J'ajoute à cela que M. Delacroix assure, d'après ses propres expériences, qu'il suffit que le grain ait été récolté en maturité, qu'il ait été pelleté et ressuyé pendant quelques mois dans un grenier bien sec, ou seulement exposé dans l'été au soleil pendant quelques jours.
Un homme qui a puissamment contribué à illustrer le nom français, tant par sa valeur que par ses talents administratifs, feu le comte Dejean, ministre directeur de la guerre, conçut, pendant son ministère, l'heureuse idée de construire des greniers clos métalliques. En conséquence, il établit dans le bâtiment de la manutention des vivres de la guerre, rue du Cherche-Midi, de ces greniers formés par des feuilles de plomb laminé, ployées en cylindre et bien soudées ensemble; ces greniers, ainsi clos, après avoir été remplis de blé, furent
£ lacés aux étages supérieurs, au rez-de-chaussée et à la cave, es résultats obtenus ont été plus satisfaisants que ceux qui furent le résultat des silos creusés dans la terre (2). Nous ne pensons point qu'on ait le moindre danger à courir des effets du plomb, parce qu'à l'état métallique il n'est point vénéneux, et qu'il ne peut s'oxyder sans le contact de l'air ou de l'oxygène. Les objections qu'on pourrait faire, sur ce point, à la méthode du comte Dejean sont sans fondement. En ad-
(i) Voyex «onouvroRe précilé.
(x) Voyez la notice publiée en 1811 par M. Sdint-Fare-Bontemns.
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mettant même qu'ily eût un peu d'oxyde de plomb formé, le lavage du blé suffirait pour l'enlever. Pour plus de sécurité, on pourrait revêtir ces greniers à l'intérieur d'une feuille de papier imperméable, et bien collé contre le plomb. On pourrait également construire de ces greniers avec le zinc, de la même manière que ci-dessus.
Nous allons maintenant faire connaître les greniers clos proposés par M. Delacroix. Pour rendre plus fidèlement ses . opinions, nous allons le laisser parler.
« On obtient, dit-il, des greniers imperméables à l'humidité et à l'air extérieur, en construisant ces greniers avec des matériaux tels, en les faisant clore hermétiquement, et en les exposant à l'air libre. On obtient la température donnée en les plaçant dans une serre souterraine où existent des courants d'air combinés. On construit ces greniers en forme de caisse quadrilatère ; ils pourront être également sous forme cylindrique. La pierre exposée à l'air libre dans une serre souterraine, creusée dans un sol sain, prend 6 pour cent d'eau, si c'est une pierre calcaire dure du banc dit de roche; elle en prend 8, si elle est tendre et poreuse. Au bout d'un mois, d'un an, de dix ans, chacune de ces pierres n'a pas pris une plus grande proportion d'eau. Cependant, si l'on mettait le grain ou la farine dans le grenier en contact immédiat avec cette pierre, l'un et l'autre se gâteraient. Il importe donc d'interposer entre la pierre et le grain ou la farine un corps qui contienne moins d'eau ; les carreaux émaillés, cuits à une haute température, remplissent parfaitement cette condition. On adapte donc ces carreaux dans tout le pourtour intérieur du grenier, avec une légère couche de ciment qui , empêchant la transsudation de la pierre, garantit le carreau, par suite le grenier, de l'humidité. Je me suis bien trouvé, ajoutet-ii, de revêtir- l'intérieur du grenier d'une chemise de papier gommé avec de la fécule de pomme de terre. Cette gomme est, par sa nature, un corps incorruptible, homogène avec le grain et la farine, et il en est, par cela même, principe conservateur {ïf. C'est un moyen dont les Américains se servent pour leurs expéditions de farines outre mer. Jusqu'ici, ils nous ont fait un secret de ce procédé de gommer l'intérieur de leurs tonneaux.
(i)'La fécule do pomme de lerre n'e«f point uno gomme, maïs bien un principe immédiat végétal, de même nature que l'amidon du blé; M. Delacroix ae trompe également en lu comidérani comme incorruptible, et par cela même consenrairiee du blé. Cette fécule, comme tout autre amidon, ne joue d'autre rôle, en cette occasion, que de aemr de colle et de Terni» au papier.
» On établit une petite porté sur la partie supérieure du grenier, par où l'on introduit le grain ou la farine, et l'on en pratique une autre à la base pour les en sortir (1). On place le grenier sur des dés en pierre dans la terre souterraine, à 1 mètre au-dessus du sol, de manière que l'air circule librement en dessous, et que l'humidité du sol prisse être chassée par ie courant d'air, et ne puisse pénétrer dans le grenier Énfin l'on construit le grenier de la grandeur que comporte la localité souterraine. Dans celui que je possède à Ivry, je pourrais construire, dit-il, chaque grenier d'une dimension assez grande pour contenir 500 litres de blé, et je pourrais en établir un assez grand nombre pour y conserver une grande partie de l'approvisionnement de Paris.
» Lorsque le grenier est vide, l'humidité s'y introduit avec l'air; on la fait disparaître en le chauffant au moyen du charbon ou du bois. »
Observations sur les greniers clos proposés par M. Delacroix. .
Les greniers clos de M. Delacroix sont de véritables silo» ou matamores, qui sont détachés du soi et des parois de la terre. Ce mode de conservation offre-t-il des avantages réels sur l'autre? c'est ce que nous allons examiner. Nous dirons d'abord qu'il est des pierres, telles que les siliceuses compactes , qui ne prennent pas 2 pour 100 d'eau , et que les pierres calcaires très-compactes et bleuâtres en prennent tout au plus 4. Il est donc facile de faire un bon choix en choisissant des pierres très-dures et très-pesantes. M. Delacroix avance qu'entre les vides qui se trouvent entre les murs de ses greniers et les parois circulaires du sol, existent des courants d'air combinés ; d'après les lois de la physique, il est impossible que des courants d'air puissent s'établir dans des souterrains qui n'offrent d'autre issue que l'ouverture d'introduction; ces courants, même y fussent-ils possibles, ne pourraient nullement influer sur la conservation du grain. Quant à la chaleur souterraine, nous avons déjà dit qu'elle était Constante dans l'intérieur de la terre et d'une manière uniforme, soit que l'air y pénètre ou non, comme l'ont démontré les expériences faites dans les puits artésiens. Nous regardons, en conséquence, les greniers de M. Delacroix comme différant très-peu des matamores ou silos revêtus en pierre.
Au reste, l'on peut consulter avec fruit le Traité de la
(i J Nous serions d'atis que ces portes fussent pratiquée» en coulisse.
conversation des G rains, de Duhamel ; celui sur la disette et la surabandance en France, par ML. Laboulinièrc ; les recherches de M. de Chàteauvieux, de Genève; la Notice précitée de M. Saint-Farc-Bôntemps ; les résultats des expériences de M. le baron Ternaux; l'ouvrage de Parmentier; le nouveau Mode de conversation des Grains, par M. Delacroix, etc. Nous terminerons cet article par cette proposition de ce dernier : La ville de Paris alloue aux conservateurs de sa réserve, qui est de 250,000 quintaux métriques, 1 fr. 50 cent, par quintal de blé par an, quand elle fournit le grenier pour loger le grain, et 2 francs quand elle ne le fournit pas. Elle supporte, en outre, les frais d'administration de la réserve qui, d'après M. Laboulinière, reviennent, par an, à la ville de Paris, à 5 francs par quintal métrique, sans compter l'intérêt des constructions des greniers, Hé bien, dit M. Delacroix, je pourrais, dans ma localité à Ivry, où j'ai la pierre a ma disposition, établir, pour une somme de 4,000 francs, un grenier clos, doublé en carreaux émaillés, garni de ses portes et ferrures, enfin parfaitement conditionné, contenant 1,000 quintaux métriques de blés. Or, au taux de 5 francs qu'il en coûte à la ville de Paris par quintal métrique, indépendamment du loyer des greniers, je rentrerais dans la mise de fonds, faite pour la construction du grenier, dès la première année ; et, au taux de 2 francs par quintal que la ville de Paris alloue à ses conservateurs quand ils fournissent le grenier, j'y rentrerais dans deux ans.
Grenier de d'Artigues, pour la Conservation des Grains.
D'Artigues, un des plus grands manufacturiers que la France possédait au commencement de ce siècle., a proposé en 1819 un projet de grenier, fruit de ses études et remarquable par ses bonnes dispositions. On en jugera par l'extrait suivant que nous empruntons au mémoire qu'il publia à cette époque.
« Celui qui trouverait, dit-il, un appareil très-peu coûteux, à portée des moindres classes de cultivateurs, inapppréciable pour ceux qui récoltent beaucoup et ne savent où loger leurs blés dans les bonnes années; un moyen qui, à la facilité de mettre dix ou quinze fois autant de blé dans le même local, réunirait les avantages de le tenir dans un isolement absolu; de le préserver de toute humidité, de toute possibilité d'échautfement, d'empêcher les charançons de s'y multiplier, les souris d'y atteindre, les chats de les salir; de rendre les frais de remuement moindres des 3/4 ou des 7/8, celui-là rendrait un grand service à la société tout entière.
» Tels sont les avantages que le raisonnement fait espérer du moyen que j'ai l'honneur de présenter à la Société d'agriculture. . . . Voici ce procédé :
» Dans les granges, dans les greniers très-élevés pour le service de l'exploitation, ou dans les bâtiments préparés pour cet usage, o^i établit des assemblages de quatre piliers de bois debout, prenant depuis le plancher jusqu'à la plus grande hauteur dont on puisse disposer, et plus cette hauteur est grande, plus il y a à gagner. Ces quatre pièces de bois, verticales, sont assemblées par des traverses de 3 ou 3 pieds 1/2 de distance en carré. Ces traverses se répètent de 3 en 3 pieds, en s'élevant jusqu'au comble. Il y a dans ces pièces de bois de 4 pouces carrés des rainures intérieures, et sur les traverses aussi. Ces rainures reçoivent et soutien- . nent une trémie en planches, et sur les quatre côtés, dans les rainures montantes, on met des claies en osier, se joignant dans les quatre coins et assujetties aux pièces de bois par de petites chevilles; cela fait, de 3 en 3 pieds, des espèces de coffres superposés, hauts de 20 pouces sur les bords et de 28 dans le centre, à cause de la forme de la trémie ; celle-ci est terminée par une ouverture de 2 pouces carrés, et garnie d'une petite coulisse pour l'ouvrir ou la fermer. Cette coulisse se trouve à 8 pouces au-dessus du coffre inférieur, et ainsi de suite, en s'élevant.
» Si l'on suppose une pareille pile de dix ou quinze coffres ainsi superposés, il est clair que le blé y sera autant aéré qu'il est possible; que les souris ne pourront s'y introduire, les chats y faire leurs ordures, ni les charançons s'y multiplier. L'échauffement y sera impossible, et cependant on pourra le remuer presque sans frais; car il n'y aura qu'à mettre sous la trémie inférieure, élevée de 2 pieds au-dessus du plancher, une caisse roulante dans laquelle on fera tomber tout le blé contenu dans ce premier coffre du bas; alors le blé s'éparpillera de lui-même en tombant, surtout si l'on met au-dessous une planche découpée en petits bâtons. Après avoir ainsi vidé le coffre inférieur, on refermera la coulisse de la trémie et l'on ouvrira celle du second coffre en montant ; le blé coulera de même et ainsi de suite jusqu'en haut, de sorte qu'en un instant un seul homme aura remué une centaine d'hectolitres de blé, puisque chaque coffre, de 12 centimètres de côté, et 6 décimètres d'épaisseur moyenne, contiendra 8 à 9 hectolitres, et il n'en coûtera de peine que pour reporter les 8 ou 9 hectolitres du coffre d'en bas dans celui d'en haut.
» On voit donc que l'on pourra placer sur un carré de 3
pieds 1/2 de base, 100 et plus d'hectolitres de blé qui restera là, aussi aéré que dans des sacs pendus à une corde, il n'y courra aucun risque de diminution ni de détérioration, si l'on choisit de bonnes places pour l'exposition, et les frais de conservation seront presque nuls. L'appareil luimême ne sera sujet à aucune réparation, et chacun pourra le faire à très-peu de frais. »
Silos en tôle de M. Leroux.
M. Leroux, à Bonny-sur-Loire (Loiret), a proposé en 1845 un moyen propre à conserver les grains. Pour cela, il soumet ceux-ci à l'influence de l'acide carbonique, et les renferme dans des réservoirs en tôle étamée contenant 2 à 3 atmosphères d'acide carbonique. Tels sont les seuls détails qu'on trouve sur ce procédé dans le tome IV, page 24, du Recueil des nouveaux brevets d'invention, et qui paraissent insuffisants pour juger de son efficacité.
Nous allons maintenant donner la description d'un appareil dit grenier mobile, dont on doit l'invention à M. Yallery, et nous ferons suivre cette description d'un extrait d'un rapport fait à la Société d'encouragement sur cet appareil.
Description de V appareil à conserver les Grains, dit grenier mobile, par M. Vallery.
Le grenier mobile est présenté dans son ensemble fig. 105, muni de sa commande et d'un tarare ou ventilateur à force centrifuge, il est supposé d'une contenance de 1,000 hectolitres ; mais on peut lui donner telle dimension que l'on jugera utile, suivant l'importance des exploitations auxquelles il est destiné.
Il se compose principalement de deux cylindres creux concentriques A et A, de môme longueur, 9 mètres ; le diamètre • du cylindre intérieur A est d'un mètre, le diamètre du cylindre extérieur A de 4™. 66, et l'intervalle compris entre deux est divisé, dans le sens de leur axe, par des cloisons en dix portions ou cases, dans lesquelles on dépose le grain que l'on soumet à la conservation.
Ces deux cylindres sont formés de tringles de 54 millimètres d'épaisseur sur une de largeur égale, et de petites pièces en bois de môme épaisseur, mais d'une largeur de 81 millimètres, intercalées symétriquement entre les tringle9, de manière à ménager des ouvertures uniformes bb, qui, recouvertes de toile métallique dont les mailles sont assez serrées seulement pour que les grains ne puissent passer à travers, laissent librement circuler l'air dans l'intérieur de, l'appareil.
Les refends ou cloisons sont en planches de 54 millimètres d'épaisseur, callées les unes sur les autres et maintenues dans cette position par les poutrelles pp posées devant et derrière, et fortement boulonnées ensemble (fig. 109).
La fig 106 montre le plateau ou disque circulaire qui ferme les extrémités de l'appareil ; il est composé de dix portions en fonte de fer, serrées ensemble par des boulons et maintenues invariablement par les mamelons k, qui servent encore à régler ces pièces à volonté. Les jours de ces pièces sont garnis de panneaux légers, fixés contre la fonte par des espèces de navets crochés sur la fonte et rivés derrière les panneaux.
A chaque portion de fonte se trouve une petite porte B, pour donner accès à un homme dans l'intérieur des compartiments.
Au moyen des potences ii et des tirants en fer jj 9 on fixe un ventilateur V (fig. 105) à l'une des extrémités de l'appareil sur le cercle plein que forment toutes les pièces G G dans leur partie la plus rapprochée du centre du plateau. Cette manière d'attacher le ventilateur procure la facilité de le démonter à volonté et de le transporter à un autre appareil dans les établissements où il existera plusieurs da ces greniers, car, l'expérience ayant démontré qu'il est tout-à-fait inutile de faire traverser constamment le blé par un courant d'air, on pourra, dans beaucoup de circonstances, so dispenser de munir l'appareil d'un ventilateur.
Ce ventilateur, en aspirant l'air contenu avec le grain dans le cylindre , force l'air extérieur à traverver le grain pour venir opérer le remplacement et s'opposera une dépression intérieure. L'action du ventilateur est combinée avec la rotation du cylindre ; le mouvement successif de tout le grain enfermé facilite un complet aérage.
Il serait presque inutile de dire que , pour obtenir ce résultat, il est essentiel de bien clore l'ouverture existant au plateau qui se trouve à l'autre extrémité du cylindre.
La figure 108, qui est une section de l'appareil par le milieu de sa longueur et par un plan perpendiculaire à l'axe de rotation, montre les dix pièces en fonte T. Ces pièces donnent beaucoup de force au cylindre en liant solidement les principales parties qui le composent; elles sont fixées entre elles par des boulons d'appel sur un même anneau R, également en fonte, qui se trouve en dedans du cylindre intérieur.
On voit, dans cette figure, la roue à rochet F, composée de dix portions réunies ensemble par de forts boulons, et fixées, au moyen de cales en bois, sur le cylindre extérieur. Cette
roue à double denture, qui est représentée en partie sur uns plus grande échelle, fig. 116 et 117, reçoit son mouvement de deux bielles Q, portées sur les galets g g, et mues alteinativement par les excentriques vv montés sur l'arbre M La roue E, fixée sur le môme arbre, est commandée par ui petit pignon.
On pourrait encore se servir d'une double manivelle au liei des galets et des excentriques ; mais ce dernier moyen occasionnerait des frottements plus considérables.
Dans la figure 109, qui est une autre section de l'appareil par un plan perpendiculaire à l'axe de rotation, et sur une plus grande échelle (fig. 114) , sont représentées les pièces cintrées en fonte G; ces pièces servent à. maintenir le cylindre extérieur en recevant dés boulons à crochet qui soutiennent les tringles.
DDD, entre-toises en fonte, dont l'une est vue séparément, fig. 120; elles sont destinées à prévenir toute flexion dans les refends, dans le sens de leur largeur. Elles sont appuyées sur les poutrelles pp, et enchaînées ensemble par des boulons qui traversent ces poutrelles et les refends.
g g g, goussets en bois, approchés d'abord fortement contre les poutrelles au moyen des coins eee, et ensuite raidis par des boulons d'appel sur le cercle r, qui se trouve, comme le cercle R, en dedans du cylindre intérieur. Ces goussets réunissent le double avantage, en formant, pour ainsi dire, un cercle compacte avec les poutrelles, de bien maintenir dans leurs positions respectives les dix refends, et de les empêcher de s'écarter de l'axe du cylindre.
Toute cette disposition, représentée dans la fig. 109, est répétée six fois dans la longueur de l'appareil.
L'appareil est porté sur vingt-un galets aa posés sur des supports fixes, six à chaque extrémité et neuf au milieu, attendu que la charge y devient double de celle qui existe au bout, pour qu'il y ait flexion d'un ou 2 millimètres dans le cylindre, etfet nécessairement produit à cause de sa longueur. Toutes les parties de la machine qui roulent sur les galets ont été tournées, afin de les rendre le plus exactement possible circulaires, et par ce moyen répartir uniformément la charge sur chaque point d'appui.
Ces galets remplissent parfaitement le but que s'est proposé M . Vallery ; néanmoins il aurait mieux valu les remplacer par des galets doubles ff, fig. 119, tournant l'un sur l'autre, qui rendraient le mouvement de rotation plus facile et plus à l'abri de toute irrégularité.
1 M. Valléry avait eu le projet d'employer un mode de sup-
port qu'il a décrit dans son brevet, mais qu'il n'a pas mis a exécution, parce qu'il était un peu plus coûteux que les galets à support fixe. Ce mode, qui nous a paru très-ingénieux et susceptible de recevoir quelques applications, consiste en ce que les galets seraient supportés par autant de corps de pompe semblables à ceux des presses hydrauliques, dont les pistons seraient surmontés de deux tiges, capables de porter les tourillons des galets.
Le liquide des corps de pompe serait mis en communication comme on le voit fig. 107, c'est-à-dire que /i 1 , /i 8 , h*, h k , communiqueraient ensemble au moyen de trois conduits ttt, et qu'il en serait de même de Ji 5 , /i 6 , K 1 , h 8 .
Les quatre extrêmes, qui ne seraient en communication que deux par deux, pourraient être remplacés par quatre galets 1 1 .tenus sur deux- bascules o o, comme celle qui est représentée fig. 118.
On conçoit facilement de quelle manière, disposés de cette façon, les supports se comporteraient sous la charge lorsqu'il se présenterait quelque irrégularité à la portion du cylindre ou des plateaux qui roule sur les galets. Qu'une cavité ou qu'une aspérité, par exemple, se trouve dans la fonte à la partie du plateau appuyée sur un galet, la pression exercée sur ce point change en moins dans le premier cas, et en plus dans le second ; mais comme l'eau qui se trouverait sous le piston ou support de ce galet serait en communication avec un ou plusieurs autres corps de pompe et céderait soit à leur pression, soit à celle du piston, elle viendrait ou soulever le galet pour le faire appuyer contre le cylindre, ou.se répandre dans les réservoirs pour soulever les autres galets, et ainsi équilibrer constamment la charge de chaque point d'appui.
En un mot, le liquide des corps de pompe de toute une série étant réuni par les conduits de communication, il est bien positif que la pression exercée en un point sur ce liquide doit se reproduire la même sur tous les points, et que, si les pistons sont d'un diamètre bien égal, la force qui tend à les soulever doit être rigoureusement égale.
On conçoit de même facilement pourquoi, dans ce système, on ne met en communication qu'une certaine partie des corps de pompe, et comment cette disposition procurerait la plus grande commodité d'établir le cylindre sur un niveau parfait, en introduisant avec une petite pompe foulante une quantité convenable de liquide dans chaque série de réservoirs, et, enfin, comment, la communication étant au contraire complète, le cylindre n'aurait plus de point d'appui fixe, et pencherait tantôt d'un côté, tantôt de l'autre, suivant que
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la charge serait plus ou moins portée vers l'une ou l'autre extrémité.
Quel que soit le système adopté pour les supports des galets, soit fixes, soit sur corps de pompe, ils sont toujours fixés sur des plateaux en bois n cintrés de manière que leurs tiges soient bien dans le prolongement des rayons du cylindre ; ces plateaux sont eux-mêmes portés sur des massifs en maçonnerie Z.
Autour de ce massif peuvent être fixées de petites gouttières remplies d'eau recouverte d'huile, ou, mieux encore, d'huile pure, pour empêcher les insectes du dehors de parvenir jusqu'à l'appareil.
La lig. 110, qui est une section par un plan perpendiculaire à l'axe du cylindre, laisse voir la division de l'appareil en dix cases, et montre que le grain qu'on lui confie ne doit pas le remplir en entier, pour prendre, pendant la rotation, un mouvement propre sur lui-même. La figure représente le grenier empli aux trois quarts.
Los lignes q q, qui indiquent la surface du grain dans les cases A,B, C, D, etc., forment des plans inclinés, et présentent, avec la ligne horizontale, des angles de $7 degrés; c'est dans cette circonstance que le grain qui est à, la superficie, ne se trouvant plus soutenu, est sollicité par son poids et roule dé q en q; le cylindre auquel on imprime un mouvement de rotation, détermine successivement dans la masse du grain un changement de position, et, pour que ce changement soit produit d'une manière complète, il suffît que le cylindre ainsi divisé passe une révolution entière sur ses axes.
11 est facile de se rendre compte, par le calcul, de la force motrice qu'il faut dépenser peur déterminer le mouvement de rotation du cylindre.
Pour apprécier la force employée dans ce cas, abstraction faite des frottements, il suffît de connaître quel est le poids qui, suspendu à l'extrémité du rayon 2, est capable de maintenir les cases a, 6, c,d, e, en équilibre avec les cases /*, g, h, les lignes q,q de celles-ci conservant leur inclinaison de 27 degrés avec l'horizon, pente où le grain, à l'état normal de siccité, est sur le point d'être entraîné par sa pesanteur.
Pour arriver à cette connaissance, il faut déterminer le centre de gravité du grain contenu dans chaque case, puis combiner ensemble toutes les forces qui agissent à ces centres de granité de manière à. trouver leur résultante et son point d'application.
Supposons, par exemple, que Ton veuille connaître le
centre de gravité du grain que renferme la case a, il suffira, pour atteindre ce but, de trouver celui du quadrilatère aa'a"b, et pour cela il faudra le diviser en deux triangles a a' b, et a' a" b.
On sait que le centre de gravité d'un triangle est situé sur la ligne droite menée du sommet d'un des angles au milieu du côté opposé, et à la distance d'un tiers de la longueur de cette ligne, à partir du côté mentionné.
Opérant, d'après ces principes, sur les deux forces qui existent en m et m, il faut diviser la force m par la force m, (soit q le quotient), et partager la droite m m' en g + 1 parties égales. Le premier point c de division après m (allant vers m') sera le centre de gravité du système de force agissant sur le quadrilatère a a* b a".
11 faut agir de môme pour toutes les autres cases et combiner ensemble les forces qui agissent au centre de gravité de tous les triangles formant la Surface de chaque case.
Pour connaître le centre de gravité d'un segment, il faut faire usage de la formule suivante :
C3 ( distance du centre à l'axe du cylindre.
D = -frr l C, cordes du segment.
1* S ( s, surface du segment.
Connaissant, en suivant la marche qu'on vient d'exposer, le centre d'action de toutes les forces, il devient facile de déterminer le poids qui doit faire équilibre à la masse entière du système.
Soient X, la résultante de toutes les forces;
U, la distance de son point d'action à la perpendiculaire passant par le centre du cylindre ;
R, le rayon du cylindre;
M, la force qu'il faut appliquer en z pour faire équilibre;' nous aurons :
M sera donc le poids qu'il faudra poser en z pour établir l'équilibre dans tout le système.
Le poids M étant connu, il nous reste à savoir, pour déterminer la force dont il faudra disposer pour faire opérer au cylindre une révolution complète sur son axe de rotation, le nombre de mètres que mesure la circonférence.
Appelant q ce nombre de mètres;
fj la force qu'il faut dépenser pour opérer la révolution complète ;
M étant exprimé en kilogrammes; nous aurons en dynamies, pour valeur de f ~j^q-
Le cylindre contenant 1,000 hectolitres de grains, on trouve F= 33,65 dynamies.
La rotation du cylindre se fait par un seul homme appliqué à la manivelle à laquelle on imprime une vitesse de trente tours par minute. Les excentriques w montés sur l'arbre m, en agissant contre les galets g' g*, élèvent successivement les bielles q q y qui prennent chacune dans une denture du rochet dont la nervure passe dans l'intervalle qui sa trouve entre les deux bielles. Les dents sont distantes entre elles de 81 millimètres, et comme le cylindre a 4 m .50 de diamètre, ou 13 m .50 de circonférence, le rochet porte 160 dents.
L'introduction du grain dans le cylindre s'opère à l'aide de trémies qu'on place sur les orifices d couverts par des tirettes, et qui sont ménagées sur chaque compartiment; on fait tourner le cylindre pour amener successivement chaque rangée d'orifices sous les trémies. Un homme chargé de saca de grains et passant sur une planche disposée au-dessus du cylindre, les vide dans les trémies au fur et à mesure que les compartiments s'emplissent; cela fait, on ferme les orifices.
Le grain étant nettoyé, on accroche des sacs vides à un chevalet placé sous le cylindre, on ouvre les tirettes d, et le grain s'écoule dans les sacs.
L'ouvrier qui s'introduit par les portes B, balaie les compartiments et les tient dans l'état de propreté oonvenable.
Explication des figures.
Fig. 105. Élévation, vue de face, du grenier mobile muni de sa commande et de son ventilateur.
Fig. 106. Le cylindre vu par le bout.
Fig. 107. Plan des supports mus par une pompe hydraulique et divisés par séries.
Fig. 108. Section transversale du cylindre, prise parle milieu de sa longueur, ou sur la ligne AB, fig. 115.
Fiç. 109. Autre section de cylindre perpendiculaire à l'axe de rotation, ou sur la ligne CD, fig. 115.
Fig. 110. Coupe transversale du cylindre montrant la position du grain enfermé dans chaque compartiment.
Fig. 111. Les galets à supports fixes, vus de face et en élévation latérale.
Fig. 112. Elévation et coupe de l'anneau en fonte R.
Fig. 113. Elévation et coupe de l'anneau en fonte r.
fig. 114. Vue de profil d'une pièce cintrée en fonte g. ïg. 115. Coupe longitudinale du cylindre rempli de grain, montrant la disposition du ventilateur et du cylindre intérieur A.
Fig. 116 et 117. La commande, vue de face et de profil, avec un fragment de la crémaillère dans laquelle elle engrène.
Fig. 118. Support à bascule du cylindre, vu en élévation, de face et de profil.
Fig. 119. Les doubles galets, vus en élévation de face et de profil.
Fig. 120. Petite colonne en fonte servant d'entre-toise aux rayons du cylindre.
Fig. 121. Elévation et coupe verticale du support du cylindre à corps de pompe hydraulique.
Fig. 122. Coupe horizontale du corps de pompe.
Fig. 123. Portion de l'arbre portant les roues d'engrenage, de la commande.
Les mômes lettres indiquent les mêmes objets dans toutes les figures des trois planches.
1° Le Cylindre.,
A A A, cylindre extérieur, formé de tringles et de tasseaux cloués et collés ensemble ; il est percé d'orifices oblongs recouverts en toile métallique.
A A, petit cylindre intérieur, formé de tringles et de tasseaux, comme le cylindre précédent.
B B, portes en bois servant à donnée accès dans les différents compartiments du grenier pour y introduire le grain.
DD, entre-toises en fonte qui soutiennent les refends et les empêchent de fléchir dans le sens de leur largeur.
G G, pièces en fonte formant les extrémités de l'appareil.
G'G' , pièces cintrées en fonte , disposées de manière à recevoir les boulons à crochet qui tiennent les tringles.
PP, panneaux légers servant à clore les jours des pièces en fonte G G.
R, anneau en fonte, placé dans l'intérieur du petit cylindre, destiné à régler et à maintenir, au moyen de boulons, les pièces en fonte T T, posées à égale distance des extrémités du cylindre, et formant un point d'appui solide contre les galets du milieu.
b b y orifices percés dans le graud cylindre et recouverts de toile métallique ; ils donnent entrée à l'air extérieur aspiré par le ventilateur.
ce, orifices semblables percés dans le cylindre intérieur.
d dj orifices recouverts de tirettes pour introduire le grain et le laisser écouler après qu'il a été ventilé.
e e, coins en bois servant à serrer les goussets g g en bois dur.
h h, mamelons ménagés sur les cloisons de fonte.
pp, poutrelles posées devant et derrière les refends, contre lesquels elles sont fortement boulonnées.
r, anneau en fonte plus léger que l'anneau R, et servant, à l'aide de boulons, à appeler vers l'axe du cylindre les goussets g g, et par conséquent à les serrer contre les poutrelles pp.
2° Le Support.
RN, plateaux cintrés en bois qui portent les galets. Z, dés en maçonnerie.
a a, galets fixes.
ff } galets doubles, montés sur un plateau fixe.
1 1, autres galets à bascule, portés par la double potence O*
m m, galets tournant dans une chape n, laquelle est réunie
à un piston plein o, qui monte et descend dans un corps do
pompe s.
tt, conduit servant à mettre en communication les corps de pompe.
3° La Commande.
E, grande roue dentée, montée sur un arbre M, tournant sur des paliers y.
F, roue à rochet à double denture, enveloppant le milieu du cylindre ; entre les dents de ce rochet est ménagée une côte saillante qui s'appuie sur les galets du milieu.
H, axe de la roue dentée I.
J, manivelle montée sur Taxe d'un pignon L, engrenant avec la roue I.
M, arbre portant la roue E.
QQ, bielles dont l'extrémité supérieure s'engage successi- ?ement dans les dents F, chaque fois qu'elles sont élevée* par reflet des excentriques de l'arbre M.
(fit* galets dont les tourillons portent les bielles QQ.
n, ressort qui maintient l'extrémité des bielles constamment engagée dans les dents du rochet.
vv, excentriques montés sur l'arbre M.
4° Le Ventilateur.' V V, ailes du ventilateur.
X, poulie montée sur l'arbre portant les ailes du ventilateur
et autour de laquelle s'enveloppe une corde qui lui imprime le mouvement.
iij potences qui maintiennent les joues j j du ventilateur.
y y, cercle saillant qui joint les joues du ventilateur au cylindre.
Passons actuellement au Rapport fait par M. Payen à la Société d'encouragement, au nom d'une Commission spéciale, sur l'appareil de M. Vallery, dit Grenier mobile, destiné à la conservation des grains.
. « L'appareil que M. Vallery a déjà soumis à l'Académie des sciences était conforme à la description qui vient d'être • donnée, aux dimensions près, puisqu'il ne présentait qu'une contenance de 165 hectolitres, contenance insuffisante, sans doute, pour résoudre la question commerciale et économique, mais suffisante, cependant, pour apprécier les effets de l'appareil sur l'expulsion des insectes, la dessiccation et la conservation du grain. Nous n'avons donc pas jugé nécessaire de répéter les expériences faites par l'Académie des sciences et la Société d'agriculture, et nous nous contentons de vous en présenter ici le résultat, que nous regardons comme complet et concluant.
» 11 résulte de ces expériences :
» 1° Que cinq à six mille charançons, placés dans deux hectolitres de grain, abandonnés au repos pendant onze jours, pour favoriser l'accouplement et la ponte, ont été expulsés en trois jours de rotation, et que, le mouvement imprimé à l'appareil ayant été continué vingt-un jours encore, tous les charançons arrivés, pendant cet intervalle de temps, à l'état d'insecte parfait, ont été également expulsés au fur et à mesure de leur éclosion; en sorte que ce mouvement, s'il n'empêche pas le* développement de l'insecte à l'état d'œuf et de larve, en arrête au moins la multiplication, infiniment plus redoutable dans le cours du magasinage ;
» 2° Que trente-sept à trente-huit mille charançons, placés dans 20 hectolitres de grain, en ont été expulsés en trois jours d'une rotation successivement interrompue et reprise ;
» 3° Que du blé, mouillé au point d'augmenter d'un sixième de volume et déposé dans l'appareil, y a été entièrement séché en seize heures au moyen de l'aspiration continue du ventilateur ;
» 4° Que 96 hectolitres de grain mouillé, déposé dans un appareil appartenant à M. Darblay, y ont été séchés en trente-deux jours, en ne faisant usage du ventilateur que pendant la moitié de ce temps, et que le grain était, en sortant de l'appareil, parfaitement propre à la mouture.
» De ces expériences, l'Académie et la Société d'agriculture ont conclu, et nous croyons devoir conclure avec elles, que le grenier mobile isolé et ventilé, de M. Vallery, débarrasse le blé des charançons contenus au moment de l'emmagasinage; qu'il met le grain complètement à l'abri des ravages ultérieurs, en opposant une barrière infranchissable aux nouveaux insectes qui chercheraient à s'y introduire ; que cet appareil prévient la fermentation par suite de l'aérage auquel il soumet le grain; qu'il rend possible, au moment de la mouture, par exemple, l'humectation d'un blé trop sec, par la facilité qu'offre l'aspiration du ventilateur de faire traverser la masse par de l'air ordipaire, plus ou moins humide, ou môme artificiellement chargé de vapeurs; enfin, que l'appareil Vallery permet d'emmagasiner le grain dans un espace très-réduit.
» Maintenant, en ce qui concerne l'appréciation de cette machine agricole, sous le point de vue si grave de ses applications pratiques et commerciales, les rapporteurs des deux Sociétés savantes en ont appelé à l'expérience , et c'est de cette expérience qu'il nous reste, Messieurs, à vous entretenir.
» L'appareil que vous a présenté M. Vallery est conforme, par ses dimensions, à la description qu'on lira à la suite de ce rapport, et au dessin qui l'accompagne; sa contenance réelle est de 1.400 hectolitres, d'où il résulte une contenance commerciale ae 1,000 hectolitres; mais M. Yallery, pour donner aux expériences plus de certitude, l'avait fait charger de 1,150 hectolitres, pesant ensemble 85,000 kilogrammes; le poids de l'appareil est de 20,000 kilogrammes : c'était donc un immense cylindre, de 9 mètres de longueur sur 4 m .66 de diamètre, et pesant 105,000 kilogrammes, auquel il s'agissait d'imprimer un mouvement régulier de rotation, sans que rien, dans la machine, eût à souffrir de ce mouvement.
» N'ayant point à répéter les expériences des premières commissions, dont faisaient partie, notamment MM. Charles Dupin, Biot, Séguier, Audoin, Duméril, Huzard, Payen, Bailly, Bottin, Busche, Darblay, etc., sur l'expulsion des insectes et la conservation du grain, il nous restait à examiner les points suivants :
» 1° L'appareil-Vallery présente-t-il l'avantage d'une économie de construction par rapport aux greniers ordinaires, réunie à une solidité convenable ?
» 2° Cet appareil procure-t-il une économie notable dans les manutentions qui accompagnent le magasinage?
» Pour résoudre la première question, nous nous sommes fait remettre par M. Vallery un devis de son grand appareil,
et nous en avons vérifié les bases ; il résulte de ce devis que l'appareil doit coûter 4,492 francs, savoir :
Fonte, 6.000 kilogrammes, à 34 francs 2,040 fr.
Bois, 220 marques, à 4 fr. 20 c 924
Pointes , 100 kilogrammes , à 42 fr. 50 c. les
50 kilogrammes 85
Boulons , . . 323
Toiles métalliques 100
Colle, 12 kil. 50, à 1 fr. 60 c 20
Main-d'oeuvre 1,000
» Et qu'en y ajoutant pour bénéfices, frais gégéraux et frais imprévus, la somme de 1,508
» M. Vallery doit pouvoir livrer ses appareils au prix de 6,000
» A ce prix, il faudra ajouter, pour couverture de l'appareil, environ 15 francs par mètre "du terrain occupé ; soit pour 40 mètres environ. . . . 600
Total 6,600
ou 6 fr. 50 cent, par hectolitre emmagasiné.
» Le prix moyen d'un grenier ordinaire, pour 1,000 hectolitres, avec l'espace nécessaire pour pelletage, etc., tararage, etc., ne peut être évalué, à Paris et dans les autres centres de magasinage, ainsi que cela résulte de renseignement! certains, à moins de 8,300 francs, ou 8 fr. 30 c. par hectolitre. Nous en conclurons donc que l'appareil de M. Vallery
S résente une économie de 25 pour 100 environ sur les frais e première construction. Nous ajouterons qu'il occupe quatre fois moins d'espace qu'un grenier ordinaire; ou, en d'autres termes, qu'il représente, à superficie égale, un bâtiment élevé de quatre étages sur rez-de-chaussée. Cela est facile à concevoir, si l'on considère que le blé s'y trouve accumulé à une hauteur moyenne de près de 4 mètres.
» M. Vallery n'a pu nous donner de devis exact pour les appareils de petite dimension ; mais il nous a déclaré qu'ils ne coûteraient pas, en proportion, beaucoup plus que les grands, et que le prix pourrait s'en évaluer de 7 fr. à 7 fr. 50 c. par hectolitre.
» Quant à la question de solidité, l'examen de l'appareil, chargé depuis plus de trois mois d'un sixième en sus de c§ qu'il doit supporter habituellement, la régularité du mou-
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vement qui lui est imprimé, et l'observation qu'il n'y a de frottement d'usure que dans des parties peu coûteuses et faciles à remplacer, ne laissent à cet égard aucun doute dans notre esprit.
» Pour ce qui concerne l'économie de manutention, nous nous en référerons aux Calculs présentés par M. le baron Séguier, desquels il résulte que, considérant un tour de cylindre comme équivalant à, un peiletage ordinaire, le remuage par force d'hommes de l'appareil Vallery sera, avec le peiletage manuel, dans la proportion de 1 à 56; or il y a lieu de faire observer que, dans les greniers ordinaires, le peiletage ne peut se faire qu'à bras d'hommes, tandis que le grenier Vallery peut facilement être mis en mouvement par telle force motrice qu'on voudra lui assigner ; que si l'on emploie par exemple, pour le mettre en mouvement, une machine à vapeur dont la force produite coûte dix fois moins que celle qui est fournie par l'homme, le rapport des prix, au lieu d'être 1 à 56 sera 1 à 560.
» Nous ajouterons à ces calculs, qu'un homme seul peut facilement imprimer à l'appareil qui nous a été présenté, la force nécessaire pour sa rotation; et, si l'on considère que cette action "entraîne le mouvement de 1,000 hectolitres de grain, il en résultera, pour les personnes pratiques et peu en état d'apprécier un calcul, la certitude de l'économie extrême de ce genre de manutention.
» La question de force pour la rotation ainsi résolue et appliquée aux peiletage, taraudage, etc., il ne reste à examiner que celle de l'introduction du grain dans le cylindre, et de sa sortie pour les livraisons.
» La première a lieu au moyen d'une trémie fixe, disposée en long à la partie supérieure de l'appareil, ce qui sert à élever le grain à la hauteur de 5 mètres au plus. Or nous avons vu que cet appareil représente un grenier de quatre étages sur rez-de-chaussée, dont la hauteur moyenne ne peut être évaluée à moins de 6 mètres et demi; et, comme une fois élevé à cette hauteur, il faut encore transporter le grain et l'étendre dans le magasin, il en résulte que l'on trouve une économie de plus de 30 pour 100 dans la manutention de mise en magasin.
» Quant à la sortie, il suffit, pour extraire le blé, d'ouvrir, à la partie inférieure de la case que l'on veut vider, une petite coulisse, et le blé tombe spontanément dans le sac, ce qui réduit le travail à une opération aussi simple que prompte et peu dispendieuse. •
» Il résulte de tout ce qui précède , que nous sommes
imenés à considérer Fappareil de M. Vallery, dit grenier mobile, comme remplissant toutes les conditions qu'a prétendu atteindre son ingénieux inventeur, et à déclarer :
» Que cet appareil présente, surtout dans les grandes villes où se concentre le magasinage des grains, une économie notable sur les frais de première construction avec toutes les garanties nécessaires de solidité;
» Qu'il procure la presque suppression des frais de manutention, si considérables dans les greniers ordinaires; qu'il assure la conservation du grain en le préservant de la fermentation, en expulsant les charançons et en empêchant leur rentrée;
» Qu'il met aussi le grain à l'abri des ravages des souris, des rats et autres animaux ;
» Qu'il est parfaitement applicable à la conservation des graines oléagineuses, des légumineuses, et en général de tout ce qui s'emmagasine habituellement dans les greniers;
Enfin, que l'appareil qui réunit ces avantages n'a point l'inconvénient de soustraire le grain à la vue du propriétaire ; et .qu'il ne sera probablement pas combattu par la routine, puisqu'il s'appuie sur un usage immémorial, le remuage du grain à l'air libre.
» Nous croyons devoir, en recommandant l'appareil Valiery aux propriétaires de grains, et particulièrement aux associations dites fruitières, insister de nouveau sur la recommandation, déjà faite par la Société, de l'appareil de M. Robin, contre l'alucite (voir Bulletin de décembre 1837, page 519) . Un emploi judicieux de cet appareil , avant de déposer le grain dans le grenier mobile, le mettra à l'abri du seul in- » secte dont ce grenier ne paraisse point assurer l'expulsion, et on l'empêchera de s'y introduire de nouveau par un moyen qu'a indiqué M. Audouin, l'application d'une double toile métallique sur les ouvertures de l'appareil.
» Pour compléter ce Rapport, nous devons, Messieurs, vous rendre compte d'une objection qui nous a été présentée.
» M. Robillard, ingénieur en chef des ponts et chaussées dans le département de l'Eure, vous a fait parvenir un Rapport qu'il avait présenté en 1837 à la Société d'agriculture de son département, et vous a prié d'examiner l'objèction qu'il soulève contre le grenier mobile de M.'Vallery.
» M. Robillard pense que le mouvement de rotation imprimé à l'appareil ne détermine, pour une partie du grain, qu'un simple mouvement de translation analogue à celui qu'aurait le blé transporté dans un bateau, et non un changement de position des grains les uns par rapport aux autres.
» 11 présente, à l'appui de son opinion, des calculs que nom aurions à examiner et à discuter si nous manquions d'élément pratiques. Au reste, cette question a déjà excite\ dans la journaux des départements de l'Eure et de la Seine-Inférieure, une polémique assez animée entre M. Robillard et ut gavant professeur de Rouen, connu de tous par de nombreui travaux, M. Pouchct, qui a soutenu vivement, et avec raison, suivant nous, une opinion favorable à l'appareil Vallery.
» L'objection a d'ailleurs été soumise aux premières Commissions, qui, après l'avoir examinée, môme expérimentalement, n'ont pas cru devoir s'y arrêter. Cela n'étonnera pas, si l'on considère qu'elles avaient conclu de leurs expériences que le grenier mobile remplissait parfaitement le but cherché, savoir l'expulsion des insectes et la dessiccation du grain mouillé, et que dès-lors il devenait peu important de savoir si cet effet était produit indépendamment ou non du mouvement de rotation du grain.
» Cependant votre Commission, se trouvant à même de résoudre la question par une expérience en grand, n'a pas cru devoir refuser cette satisfaction aux instances de M. Robillard, et voici comment elle y a procédé :
» Après avoir inséré dans deux cases de l'appareil assez de grain pour leur faire contenir, à l'une les trois quarts, et à l'autre les quatre cinquièmes de leur contenance totale, on a pratiqué au centre de ces deux cases des trous ronds de 40 centimètres environ de diamètre, que l'on a garnis de toiles métalliques, de manière à voir le grain dans l'intérieur. On a disposé, contre ces ouvertures et dans une profondeur de 10 à 12 centimètres, des couches horizontales et parallèles de riz, épaisses de 14 à 15 millimètres, séparées par d'autres couches de blé de 25 à 30 millimètres d'épaisseur, en sorte que ces couches, ainsi superposées parallèlement et occupant le centre des cases, présentaient à l'œil, à travers les toiles métalliques, une surface rubanée blanc-fauve. On a rejeté le blé par-dessus, et on a fermé et scellé les deux cases ainsi réparées. Elles sont restées, au surplus, pendant les cinq eures qu'a duré l'expérience, sous l'inspection constante de l'un des commissaires, M. Thomas, et de M. Delacroix, agent de la Société d'encouragement, qui a bien voulu nous prêter son concours.
Après avoir ainsi disposé une case, celle remplie aux trois quarts, on a mis l'appareil en mouvement , en lui imprimant la vitesse d'un tour en deux heures quarante minutes.
» Après un quart de tour, on a remarqué que les cou-
ches de riz et de blé, qui étaient primitivement droites, s'étaient sensiblement courbées.
h Au tiers de la révolution, le parallélisme n'était plus rcconnaissable.
» À la demi-révolution, exécutée en quatre-vingts minutes, toute la partie visible présentait une surface marbrée de fauve et de blanc, sans aucune régularité.
» On disposa alors, de la manière indiquée, la seconde case remplie aux quatre cinquièmes ; on la ferma et scella de môme, et on imprima de nouveau le mouvement de rotation à l'appareil.
» Les mômes observations furent faites, pour cette seconde case que pour la première, pendant son premier demitour, sans que la différence de contenance eût paru exercer aucune influence.
» Pendant ce temps, le riz de la première case continuait de se mêler de plus en plus dans la masse du grain ; et , après le tour entier, la partie supérieure de l'œii-de-bœuf ouvert au centre conservait des traces de riz; l'autre partie en était entièrement dépourvue.
» On continua le mouvement de manière à obtenir, pour la deuxième case, un tpur entier, et pour la première, par conséquent, un tour et demi. Celle-ci ne montrait plus alors presque aucune trace de riz , et à peine s'en présentait-il quelques grains isolés.
» Cette expérience ne permet de conserver aucun doute sur le mouvement imprimé au blé dans l'appareil-Vallery, et confirme d'ailleurs les expériences faites, par les premières commissions sur des appareils d'une contenance moins grande.
» En conséquence de tout ce qui précède, nous vous proposons, Messieurs, de joindre votre approbation à celle qu'ont déjà accordée au grenier mobile de M. Yaliery, l'Académie des Sciences et la Société impériale d'Agriculture, etc. »
Malgré ces nombreux témoignages d'approbation, nous devons dire, dans l'intérêt de la vérité, que le grenier mobile n'a pas eu, auprès des agriculteurs, le succès qu'on lui prédisait, et la discussion qui précède permet parfaitement d'expliquer les. raisons de cet abandon, sans qu'il soit nécessaire de nous étendre davantage sur ce sujet.
Appareil Meaupou pour la Conservation des Grains.
On peut voir dans le Bulletin de la Société d'encouragement, tome XXII, pages 49 et 250, la description et la figure d'une étuve employée à Berne, pour la conservation des
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grains. Mais nous ne saurions terminer ce que nous avons à dire sur ce sujet d'une manière à la fois utile et plus instructive, qu'en donnant la description de l'entrepôt général des
des grains. Nous emprunterons la description de l'entrepôt à un très-bon Rapport fait en 1838 à l'Académie de l'industrie, par M. Odolant-Desnos,'et celle de l'appareil à la spécification même du brevet de l'inventeur.
» L'économie politique, dit M. Odolant-Desnos , est une science tellement nouvelle, et qui s'étend avec tant de lenteur dans les classes même les plus élevées de la société, qu'il n'est par rare de souvent entendre discuter, à l'époque encore où nous vivons, la liberté du commerce des grains; aussi ne fautil pas s'étonner de voir quelquefois demander quelles peuvent être l'utilité et l'importance de ce commerce à Paris, où les boulangers ne doivent avoir besoin que de farines?
» Néanmoins cette liberté commerciale commençant à ne plus être en réalité une question que pour le petit nombre d'hommes à préjugés du milieu du dernier siècle*, lesquels semblent vivre encore afin de nous donner une preuve des difficultés que nos pères durent avoir à vaincre pour pénétrer dans la voie des progrès, nous ne nous occuperons pas ici de la défense de ce principe, et nous renverrons ses antagonistes aux ouvrages et aux excellentes leçons des économistes •ontemporains.
» Quant à l'utilité de ce commerce de grains à Paris, c'est une question dont la solution se présente immédiatement avec le plus léger instant de réflexion : car, si les boulangers reçoivent leurs farines des localités voisines où s'exerce tout spécialement l'art de la meunerie, croit-on qu'il soit possible, aux environs de ces diverses localités , de leur fournir la masse immense de grains que consomme leur fabrication ? Nullement. Il faut que ces grains leur viennent de divers points plus ou moins éloignés; ainsi la Beauce même ne suffît pas toujours aux nombreux moulins de la ville d'Etampes, et ils sont forcés d'être alimentés, non-seulement par les grains de la Picardie , de la Flandre ou de l'Alsace, mais quelquefois par ceux de Dantzick ou d'Odessa. Dès lors ces grains, comme on le voit, sont nécessairement obligés de passer par Paris, qui, naturellement, devient l'entrepôt de ce commerce, c'^st-à-dire le point central où Jes vendeurs et acbeteurs se réunissent pour conclure leurs transactions : puis, de cette place, devenue ainsi véritable entrepôt de transit, ces grains de la Beauce, de la Picardie, de la Brie, de la
Champagne, de l'Alsace ou de l'Étranger, s'expédient sur Saint-Denis, Corbeil, Gonesse, Melun, Etampes et autres lieux où se trouvent un grand nombre de moulins.
» Ainsi nous trouvons un exemple de l'utilité du commerça des grains dans l'approvisionnement des blés de cette annéo
J 1837-1838) : car tout le nord, tel que les environs de Roye, i'Arras, de Peronne ; de Saint-Quentin, de Cambry et de Soissons, fournissent et fourniront d'ici la récolte prochaine, et cela en partie par l'entremise des marchands de grains do Paris, plus d'un cinquième de ce qui est nécessaire à la meunerie de Saint-Denis, do Gonesse, de Corbeil et d'Etampes; une autre année peut-être tirera-t-on ces grains do l'Anjou, du Saumurois et de la Champagne, ou môme do l'Etranger. Tel est le mécanisme de ce commerce.
» Paris reçoit donc en réalité en transit les grains des contrées qui en ont trop, pour les diriger sur les pays qui n'en ont pas assez, et où ils doivent être réduits en farine, laquelle lui est retournée pour alimenter son immense population.
» Dès lors, avec ce commerce à Paris, point de disette à craindre pour cette ville. Voilà son utilité !
» Maintenant, si nous cherchons quel peut être le chiffr» sur lequel roule le commerce des grains à Paris, et que bien du monde considère comme à peu près nul, nous le trouvons variable suivant l'abondance des récoltes dans les contrées où les farines se fabriquent. Cependant on peut affirmer qu'il se vend habituellement à Paris, dans les années ordinaires, au moins huit mille hectolitres de blé par semaine, ou 41o mille par année, et cela sans parler des menus grains, ce qui donne, au prix de 20 fr. l'hectolitre, une vente régulière représentant une somme de huit millions. Nous ferons observer que, ces ventes et achats n'ayant lieu que sur échantillons et sans le bruit habituel qui accompagne la vente des autrei denrées, il n'est véritablement point étonnant que les ha^ bitants même de la capitale n'aient qu'une fausse idée dô ce commerce, dont l'importance est, comme on le voit, en raison de son utilité.
» Nous disons donc, voilà l'utilité du commerce des grains, de ce commerce seulement, car il ne faut pas le confondro avec celui des farines, qui a lieu entre les boulangers et les meuniers, tandis que le premier s'exerce entre les meunien et les fermiers ou les marchands de grains.
*> En effet, le commerce de farine est tellement différent, que, pour subvenir à la consommation de la population de Paris et de ses hospices, de ses prisons et de sa garnison, il se vend chaque jour sur le carreau de la halle de cette villo
plus de 2,000 sacs du poids de 159 kilogrammes, y compris la tare de 2 kilogrammes pour le sac, ce qui donne par année, pour les 309 jours envivon pendant lesquels tient la halle, plus de 618,000 sacs de farine, qui se vendent au moins 52 fr. le sac, l'un dans l'autre , c'est-à-dire que ce commerce des farines coûte à la population de Paris plus de 32 millions : car tel est le chiffre de cetto consommation à laquelle subviennent les boulangers de Paris, qui , pour garantir les facteurs faisant leurs achats, doivent laisser 12,000 sacs en dépôt à la halle ou aux grenièrs d'abondance, et doivent en outre, pour garantir l'approvisionnement de Paris, avoir également déposé à l'avance, soit chez eux, soit dans les greniers d'abondance, 59 mille sacs de farine.
» Ainsi, comme on le voit, le commerce des grains diffère entièrement de celui des farines; mais quoique mettant en mouvement à Paris une masse de capitaux moins forte, il n'en est pas moins essentiellement utile à cette ville par ses résultats, puisque, sans ce commerce, la meunerie de ses environs pourrait souvent venir à manquer d'une quantité suffisante de grains, et, par suite, la consommation de cette capitale pourrait quelquefois en souffrir, car les meuniers seraient dans l'impossibilité de fabriquer toutes les farines qui lui sont indispensables, tandis qu'avec ce commerce, nous le répétons, point de risques à craindre pour cette consommation.
» A la marche silencieuse de ce commerce de grains, on doit le peu d'attention que le public et l'administration lui ont toujours portée. Aussi jamais n'a-t-on pensé h lui fournir un local où il fût possible aux négociants qui s'occupent de cette branche commerciale si importante, de mettre à couvert leurs marchandises : longtemps ils furent obligés de les loger dans des milliers de petites chambres qu'ils louaient dans les divers quartiers de Paris, et où il leur fallait, à grands frais, les porter pour les ramener au point d'expédition, et cela sans pouvoir leur donner les soins multipliés qu'ils exigent. Aussi la perte que ces grains subissaient dans ce passage ne faisait-elle qu'aggraver le déchet de 10 pour 100 qu'ils éprouvent par suite des insectes ou des maladies, depuis l'instant de leur récolte jusqu'à celui de leur mouture.
» Cependant l'un des négociants qui se livra nt le plus en grand à ce genre de commerce, M. Victor Thoré, ayant compris depuis bien des années que la construction d'un vaste magasin, destiné à servir spécialement d'entrepôt aux grains passant en transit à Paris, était une nécessité de l'époque, a pris enfin, en 1838, la généreuse résolution d'en établir un
au profit de cette ville, et en quelques mois cet établissement fut élevé tel que nous le voyons aujourd'hui.
» Le choix de la position de cet important établissement dans une ville où le terrain est si précieux, dépendait, comme on peut le croire, de volontés multiples, qu'il était difficile de mettre d'accord, môme au nom de l'utilité générale; néanmoins les difficultés, il faut le dire à la louange de l'administration local?, s'aplanirent assez promptement, et la concession pour 99 ans, déjà faite à la compagnie des canaux de Paris, des terres-pleins qui sont situés à l'extrémité amont du bassin de la Villette, fut transférée au profit de M. Victor Thoré, à la charge de laisser, au bout de ce délai, à la ville de Paris, toutes les constructions qu'il aurait cru devoir élever sur ces terrains.
» Pour commencer à. utiliser cette concession, M. Thoré a construit un premier magasin sur le terre-plein de la rivo gauche, à l'angle de la rue de Bordeaux et du quai de la Loire,
Etablissement.
» Placé en tête du bassin de la Villette, il eût été difficile, de le poser plus au centre des arrivages des grains. En effet tous les blés du Nord et du Midi qui se transbordent au Hàvre et à Rouen, arrivent au bassin de la Villette par la Basse- Seine et le canal Saint-Denis; et, d'un autre côté, viennent de la Loire par le canal Saint-Mariin, la Haute-ÎSeine et la Marne, tous les grains de la Champagne et des autres provinces traversées par ces rivières ou par leurs affluents et les canaux qui y aboutissent ; puis le canal de l'Ourcq met eii communication ce bassin avec la Brie, lfc multien, le Soissonnais, tandis que les routes de l'Alsace, de la Champagne, de la Flandre, de la Picardie et de la Normandie, qui aboutissent à ce même bassin, apportent par terre à cet entrepôt tous les grains qui peuvent arriver à Paris.
» Diminuer autant que possible les frais de déchargement et de chargement des marchandises, soit par terre, soit par eau, était une condition indispensable dans laquelle il fallait nécessairement se maintenir; aussi, pour vaincre la difficulté, M. Thoré a-t-ii voulu que le rez-de-chaussée du bâtiment fût élevé au-dessus de la surface du sol suffisamment pour arriver au niveau ordinaire des voitures, qui viennent au dehors s'acculer devant les baies de service, de telle sorte que le déchargement ou le rechargement des marchandises par la voie de terre n'exigent qu'une seule manutention ; et, afin d'obtenir le même résultat dans le mouvement des marchandises
provenant de la voie d'eau, il a fait creuser dans Taxe de rétablissement un chenal qui aboutit et ouvre sur le bassin, et permet ainsi aux plus grands bateaux d'entrer dans l'intérieur même du magasin, et d'y avoir leur pont également au niveau du rez-de-chaussée, de sorte que des tire-sacs font, avec trois hommes seulement, tant sur les voitures que sur les bateaux, un travail qui., sans ces précautions, aurait exigé une foule d'ouvriers.
» Ce magasin, long de 58 m .90 et large de 35 m .60, occupe uno f superficie de 2,096 m .84, qui se réduit à 1,950 mètres en déduisant l'épaisseur moyenne des murs ; et, comme il a sept étages, y compris le rez-de-chaussée, il présente pour surface des planchers de service une superûcie totale intérieure de 13,650 mètres, d'où il faut déduire environ 3,650 mètres pour la surface occupée par le chenal et les diverses machines, tant au rez-de-chaussée qu'aux étages supérieurs, ce qui réduit la surface libre pour l'emmagasinage à 10,000 mètres, c'est-à-dire à un emplacement égal à celui que présenterait la surface d'un hectare. L'on peu^ donc recevoir dans ce magasin jusqu'à cent mille hectolitres de grains, sans qu'il soit utile de les étendre en tas de plus d'un mètre de hauteur, afin qu'il soit toujours facile de les pelleter ou remuer à la main toutes les fois qu'ils en auront besoin.
» L'ensemble de ce magasin, dont la surface des étages audessus du rez-de-chaussée n'est Coupée par aucune cloison, est divisé en quinze travées transversales et sept travées longitudinales, toutes espacées de 3 mètres 80 d'axe en axe ; à l'exception des deux travées extrêmes dans le sens de la longueur, et de la trayée du milieu dans le sens de la largeur, laquelle, se trouvant au-dessus du chenal intérieur, est obligée d'avoir 8 mètres 90.
» A tous les points d'intersection de ces lignes de travées s'élèvent des poteaux superposés d'étage en étage, et coupés de longueur à laisser à chacun de ces étages une hauteur de 2 mètres 85 entre les planchers, et de 2 mètres 3 sous poutre, élévation suffisante, puisque les tas de grain ne doivent pas monter à plus d'un mètre dans toute leur surface.
» Quant aux poteaux extrêmes des travées dans l'un et l'autre sens, ils sont à un mètre de distance des murs extérieurs, de manière qu'ils forment autour des tas .de grain un chemin de ronde, et dégagent les murs de toute charge étrangère à leur propre poids. Chacun de ces divers poteaux est couronné d'un chapeau en fonte, bien supérieur à ceux en bois dont on a l'habitude de se servir : car ils sont plus légers, plus simples d'assemblage, et d'une solidité beaucoup
plus grande. Sur ces chapeaux viennent se relier à chaque étage des moises longitudinales et transversales qui aboutissent, à leurs dernières extrémités, aux murs extérieurs servant d'enveloppe à ce magasin.
» La toiture, divisée en cinq toits occupant chacun trois travées longitudinales, repose sur les poteaux de l'étage supérieur, et se trouve également indépendante de tous les murs, ce qui ne fait éprouver à ceux-ci aucune poussée ni aucune surcharge.
» La salubrité de l'établissement exigeant de nombreuses ouvertures, on a cru devoir en ménager 327 sur l'ensemble de ses façades, savoir : 105 au nord, autant au sud, 61 à l'ouest et 56 à l'est, et toutes sont munies de croisées ou de Persiennes. Les unes et les autres sont à bascules, pivotent sur la moitié de leur hauteur et peuvent être facilement plus ou moins ouvertes, à volonté, au moyen d'une crémaillère dont elles sont armées à leur partie inférieure. D'abord on avait pensé à les faire ouvrir et fermer toutes à la fois comme celles que l'on voit à Londres dans un magasin du même genre. Mais les réparations nombreuses exigées continuellement par ce mécanisme ont dû en faire ajourner l'adoption ; et jusqu'à ce que son utilité ait été positivement démontrée, M. Thoré a cru devoir s'en tenir à faire exécuter à da main la manœuvre des croisées et des persiennes.
» L'idée primitive et l'organisation générale de ce vaste et magnifique établissement sont entièrement dues, comme nous l'avons vu , aux connaissances pratiques de ce négociant; mais l'exécution et la direction de ces diverses constructions ayant été confiées à M. Emile Vuigner, ingénieur civil et inspecteur des canaux de Paris , il est juste de rendre hommage à l'activité qu'il a déployée dans la marche de ces travaux. Nous savons môme que, pour se mettre plus en état de bien exécuter le projet confié à. ses soins, il n'a pas rraint d'aller visiter à ses propres frais les plus beaux établissements du même genre qui se trouvent en Angleterre ; et à ce voyage, fait sous les puissants auspices de M. Thoré, l'on doit, il faut l'avouer, la perfection que l'on remarque dans cet utile et important magasin.
» Sous le rapport de la position, de l'utilité, de la salubrité et de l'économie du service, cet entrepôt général des grains de la Villette remplit donc entièrement le but que M. Thoré s'était proposé.
» Mais dans un temps de progrès comme celui où nous vivons, cela ne pouvait complètement satisfaire un homme pratiquement et véritablement habile dans ce commerce gé-
néralemcnt si peu connu des habitants des grandes villes , et il fallait à M. Thoré la faculté de pouvoir otTrir aux personnes qui voudraient se servir de ses magasins des moyens positifs, rapides et économiques d'épurer et de conserver les grains qu'elles viendraient confier à «ses soins.
» Il fallait donc pouvoir guérir les blés attaqués de miellée, de brûlure, de rouille, de charbon, de carie et de tontes les autres maladies auxquelles il leur arrive trop souvent d'être sujets; il fallait pouvoir les purger de toute mauvaise odeur ou saveur résultant de L'humidité ou de la fermentation, et les débarrasser des causes qui donnent lieu à ces accidents; il fallait pouvoir combattre victorieusement le charançon et l'alucite ou papillon, ainsi que tous les autres insectes nuisibles qui s'adressent particulièrement aux grains; il fallait les en chasser et mettre ces grains à l'abri de nouvelles attaques, soit de ces maladies, soit de ces insectes.
» Pour arriver à, ce but, beaucoup de moyens furent proposés à M. Thoré. Tous furent pour lui l'objet d'un sérieux •xamen, et il soumit tour à tour à de nombreux essais et les caisses de Duhamel et les silos garnis diversement à l'intérieur; mais chacun de tous ces moyens ne résolvait qu'une fraction du problème, et pas un seul, y compris la roue de M. Allier et môme le cylindre de M. Vallery (voyez, cidessus, la description de cet appareil), ne remplissait complètement les conditions que devait exiger M. Thoré : car, homme pratique, il ne pouvait y avoir pour lui d'illusion; et comme déjà il s'était sans doute aperçu que l'expérience Industrielle fait quelquefois faute à la science, il ne voulut pas s'en rapporter, dans cette importante recherche, au seul jugement des savants, et il préféra, tout en s'éclairant de leurs lumières ou de leurs erreurs, examiner et essayer par lui-môme tous les anciens et nouveaux procédés qui lui furent soumis. Dans le nombre cependant il en vit un qui, par ses résultats, attira particulièrement son attention; il porte le nom d'appareil Meaupou. D'abord il était fort incomplet ; néanmoins son auteur, d'après les diverses observations qui lui furent faites par les hommes les plus intéressés à l'épuration et à la conservation des grains, l'ayant amélioré par de nombreux changements, et ayant monté un de ces appareils à Etampes, M. Thoré en suivit les essais avec le plus vif intérêt, car, ainsi perfectionné, il semblait parfaitement remplir le but qu'il se proposait d'obtenir. Il s'assura donc de la régularité de sa marche et de la valeur de ses produits; puis, après en avoir reconnu pratiquement, pendant plusieurs mois, les avantages, il ne craignit pas d'en faire construire
n semblable pour son entrepôt de la Villette, et il nous nvita dès cet instant à vouloir bien suivre nous-mêmes les xpériences qui se continuaient à Etampes.
» Le principe de cette machine, que Ton voit actuellement ônctionner à l'entrepôt général des grains de la Villette, est >asé sur le lavage des grains, et le séchage au soleil et au ^rand air, qui se pratiquent aux environs de Marseille et dans ous les pays méridionaux. Dès lors, aussi, comme dans ces nêmes contrées, les grains atrophiés ou rongés par les vers, renant à surnager, sont enlevés, les portions malades des grains, ainsi que les œufs des insectes et tous les germes des naladies sont détruits, puis le séchage exécute artificiellement ie que la nature permet de faire au grand air sous le beau riel de la Provence. »
Dans cet appareil, inventé en 1834, l'épuration des grains ;'exécute au moyen d'une série d'appareils dont on voit la dis- Dosition générale fig. 124 et 125. Cette épuration commence Dar séparer les bons grains des mauvais, ce qui s'exécute de a manière suivante :
Le blé est introduit dans un vase rempli d'eau, où les grains jui sont sains tombent au fond par suite de leur gravité; ceux jui sont altérés, ainsi que tous les autres corps légers qui peuvent se trouver mélangés au blé, flottent à la surface.
Une trémie de dimension quelconque, mais d'une capacité mfflsante pour recevoir une grande quantité du grain nettoyé, îst placée immédiatement au-dessus d'une trémie plus peite, de dimension propre à contenir la quantité de grain idaptée à la capacité de l'appareil. La grande trémie s'ouvre Dar son extrémité inférieure dans la petite, et toutes deux sont fermées, à cette extrémité inférieure, par des soupapes, manœuvrées par des tiges et des leviers disposés de façon à oualternativement la soupape de décharge de l'une de ces trémies, quand celle de l'autre s» ferme. En abaissant la tige, la soupape de la trémie supérieure s'ouvre, et celle de la trémie inférieure se ferme; le grain contenu dans la trémie supérieure descend dans l'inférieure, où il s'accumule sous forme pyramidale jusqu'à ce qu'il ferme complètement la soupape, et détermine ainsi, sans qu'on y mette la main, la quantité de grain qui doit être admise successivement dans chacune des opérations de l'appareil. En soulevant la tige, la soupape de la trémie supérieure se ferme, celle de la soupape inférieure s'ouvre, et la quantité de grain contenu dans cette trémie inférieure s'écoule par la soupape. Cette disposition a été adoptée pour que le grain tombe en pluie fine dans une large gouttière, à bords relevés, qui le reçoit et le conduit
dans une barrique ou tonneau rempli d'eau, au moyen de quoi chaque grain tombe pour ainsi dire séparément dam l'eau. Si c'est du grain sain, son poids le fait aller au fond ; s'il est avarié, et par conséquent léger, il llottera sur la surface
Deux portions du bord supérieur des barriques, l'une en avant et l'autre en arrière sont plus basses que les côtés; à ces portions est attachée une auge courbe, mais inclinée ven un tuyau de décharge, qui se vide dans un panier placé à un étage inférieur. Le grain, en tombant dans la barrique, déplace un volume proportionnel d'eau, qui, en débordant et s'écoulant dans l'auge circulaire qui entoure la partie supérieure de ce vase, entraîne avec elle le grain avarié, les semences légères et autres matières qui flottent à la surface» Alors, d'un réservoir supérieur, on fait arriver dans la barrique de l'eau en quantité suffisante, au moyen d'un tuyau pourvu d'un robinet régulateur.
L'eau s'élève donc dans la barrique, déverse dans l'auge circulaire, chassant devant elle tous les grains défectueux et les substances étrangères qui peuvent encore se trouver dans le grain, ce qui complète la séparation du bon grain d'avec le mauvais.
Le bon grain étant ainsi séparé des déchets, et encore immergé dans l'eau, est soumis à une violente agitation, au moyen d'une série de bras tournant avec rapidité, établis sur un arbre vertical, qui fonctionnent dans l'espace intermédiaire
2ue laissent d'autres bras fixés sur les parois du tonneau, ette opération est répétée dans plusieurs eaux, à des intervalles de repos, suivant que l'exige l'état du grain ; au moyen de quoi le grain est complètement lavé et débarrassé de toutes les matières étrangères qui pouvaient adhérer à sa surface.
Après que le lavage du grain a été effectué sans arrêter le mouvement de rotation des bras, on ouvre une soupape placée au fond de la barrique, et le grain se précipite par cette ouverture dans un tube, d'où il descend dans une trémie placée au-dessous. La trémie est formée d'une toile métallique à travers laquelle l'eau s'écoule pendant la descente. Cette eau est reçue dans une trémie en bois qui entoure celle en toile métallique. Ces deux trémies sont placées au-dessus d'un égout pour l'écoulement et l'évacuation de l'eau. L'extrémité inférieure de la toile métallique repose sur une auge en bois, à parois plates et à fond demi-cylindrique doublé d'un métal convenable, au-dessus duquel est un faux fond de toile métallique de la môme forme.
Cette auge est portée sur des pieds et inclinée vers la trémie. Elle renferme un vis d'Archimède, en métal propre à
;e service, et dont l'extrémité inférieure est placée sous l'ouverture basse de la trémie, en toile métallique, et reçoit le ^rain qui tombe. Ce grain, par le mouvement de rotation de 3ette vis d'Archimède, est graduellement conduit ou mieux repoussé un peu en baut vers l'appareil sécheur, c'est-à-dire vers l'extrémité opposée de l'auge, où il tombe, par une ouverture pratiquée dans la toile métallique, du faux fond dans une caisse de décharge; l'eau qui s'est égouttée en traversant l'auge s'écoule dans l'égout de déebarge par suite de l'inclinaison de l'auge.
La caisse de décharge a un fond demi-cylindrique et une poulie tournant à l'intérieur sur un axe horizontal, et à laquelle correspond une autre roue placée à la partie supérieure du bâtiment pour mettre en action une chaîne sans fin à. godets ou une noria, dont les godets circulent dans deux tuyaux verticaux. Ces godets, en montant, se remplissent de grain lavé contenu dans la caisse inférieure, et le montent au sommet du bâtiment. Ce grain ainsi élevé est déchargé successivement par les godets dans une manche, d'où il descend dans l'appareil sécheur.
Cet appareil sécheur consiste en une série de cylindres ou tambours en toile métallique tendue sur une carcasse en métal, placés l'un au-dessus de l'autre dans une étuve à air chaud, et montés sur des axes légèrement inclinés au plan de l'horizon, mais alternativement en sens contraire. Ces tambôurs sont tournés au moyen d'un engrenage ou autres moyens semblables,, et ils sont disposés de manière à recevoir successivement le grain, qui descend graduellement de l'un dans l'autre, à mesure qu'ils circulent. Les axes de ces cylindres tournent sur des appuis convenables, établis dans l'étuve à air chaud, dans la partie inférieure de laquelle on allume un feu de coke ou de charbon de bois, ou bien dans laquelle on a établi un poêle à air chaud.
Le grain, après avoir ainsi été séché, passe du. tambour Inférieur de la série dans une trémie qui le conduit dans une caisse de dépôt. Là, ce grain encore chaud est repris par une autre série de godets appartenant à une autre noria semblable à la première, qui le déchargent de la même manière, par l'entremise d'une manche, dans le tambour supérieur d'une autre série de cylindres creux en circulation, établis dans une tour à air, de la même manière que ceux contenus daus la cheminée à air chaud; ici le courant ne consiste pas en air chaud, mais en un fort courant d'air frais, qui arrive par le bas de la tour, y circule et refroidit [parfaitement le grain, avaût qu'il soit définitivement déchargé par le cy-
lindre ou tambour inférieur. Le grain, par cette série d'opérations consécutives, est parfaitement nettoyé de toutes les , matières étrangères, rendu propre à être mis immédiatement en œuvre ou à être déposé en magasin.
Le caractère général de nouveauté de cet appareil a dont consisté à combiner un appareil ou un mécanisme propre i exécuter successivement une série d'opérations, sans qu'il j ait perte de temps et d'interruption entre chacune d'elles, et dans l'ordre qui suit ;
1*> Séparer le grain avarié et léger du corps du bon grain soumis à cette opération, en faisant tomber le grain en pluie fine sur la surface de l'eau dans un vase approprié, au fond duquel le bon grain descend par son propre poids, tandis que les grains avariés sont enlevés par le déversement de l'eau par-dessus les bords du vase ;
2° Soumettre le grain à une violente agitation dans le vase rempli d'eau pour le laver et le débarrasser de toutes les substances étrangères adhérentes à sa surface ;
3° Sécher on évaporer l'humidité des grains lavés, an moyen de l'air chaud qu'on fait passer à travers, tandis qu'on les sépare les uns des autres par un mouvement rapide de secousse qu'on leur imprime ;
4° Soumettre de la même manière le grain à. un courant d'air froid pour lç refroidir et le ramener à la température où il est propre à la mouture, ou à être conservé en magasin.
Maintenant qu'on connaît la marche générale et le but de l'appareil Meaupou, nous allons en donner une descriptioc complète avec ligures.
La fig. 124 représente une coupe en élévation de la série des appareils employés pour séparer, laver et sécher le grain, établis et disposés les uns près des autres dans un même bâtiment.
La fig. 125 est aussi une coupe en élévation, mais sur une plus grande échelle, de l'une des barriques où on sépare et lave le grain, avec les dépendances et les mécanismes qui mettent l'appareil en action. I
A, dans la figure 124, est une grande trémie dans laquelle on introduit d'abord le grain à laver, et présentant par le bas une manche à travers laquelle le grain descend dans une trémie plus petite B, et de là dans le vase de lavage G. L'orifice de décharge de la grande trémie est clos par une trappe A, et celui de la petite trémie par une semblable trappe b } toutes deux liées h un levier articulé c. L'extrémité de ce levier c est attachée à une tige à manivelle d, et cette manivelle portant une poulie sur son axe, on peut la tourner
avec des cordes pourvues d'une poignée. En tirant une de ces poignées, la manivelle fait, par l'entremise du levier c, glisser les trappes a et b de manière à ouvrir celle de la grande trémie
A, et à clore celle de la petite trémie B : au moyen de quoi le grain descend de la grande dans la petite trémie et s'accumule dans cette dernière jusqu'à ce qu'il soit élevé assez haut pour fermer l'ouverture de décharge de la grande trémie. Les trappes a et b permutent alors en tirant l'autre manche de la manivelle, c'est-à-dire qu'on clôt l'orifice de décharge de la trémie A, et qu'on ouvre celui de la trémie
B. Par ce moyen, la quantité de grain contenu dans cette dernière trémie s'écoule avec lenteur ou en filet mince par la grande gouttière plate f 3 dans la barrique G. Un réservoir D, placé dans une situation convenable au-dessus, fournit, par un tuyau g qui conduit au milieu de la barrique G, l'eau nécessaire pour remplir complètement celle-ci ; après quoi on ferme le robinet dont ce tuyau est pourvu. Le grain tombe alors à la surface de l'eau par la gouttière f en filet délié, ainsi qu'il a été dit; et comme la majeure partie du grain léger et avarié flotte naturellement, on l'entraîne par le déversement de l'eau, ainsi que l'indique la fig. 125. Le robinet du tuyau g étant alors ouvert de nouveau, l'eau continue à passer en courant dans la barrique G, et en montant soulève les grains défectueux qui auraient pu plonger, les fait flotter et les déverse par-dessus les bords de la barrique pour les décharger dans une auge circulaire E qui conduit à un tuyeau de décharge e, où les grains avariés Sont recueillis dans un panier placé sous le tuyau.
Lorsque le grain contenu dans la trémie B, qui renferme toute la quantité qu'on se propose de purger et laver en une seule opération, a passé en entier dans la barrique G, la trappe b est fermée, et celle a est ouverte de nouveau pour remplir la petite trémie pour une nouvelle opération.
La séparation du bon grain du mauvais grain ayant ainsi été effectuée, on tourne le robinet du tuyau g, et le grain pesant qui est descendu au fond de la barrique G est soumis à l'opération du lavage.
À cet effet, l'arbre vertical F, avec tous ses bras /i, h, h, . ainsi qu'on le voit, fig. 125, monté dans la barrique G, est mis en mouvement de rotation entre les bras fixes i, i, t, afin d'agiter le grain, ce qui s'opère au moyen d'un engrenage conique, ainsi que le représentent les figures.
Le mouvement circulatoire de l'arbre et des bras doit être lent d'abord, mais peut augmenter de vitesse à mesure que le lavage du grain avance.
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Lorsque l'opération do lavage du grain a eu lieu ainsi pendant quelque temps, l'eau sale est évacuée de la barrique G, en ouvrant la trappe k, dont l'orifice est couvert d'une toile métallique, pour empêcher que le grain ne s'échappe. Après qu'on a refermé cette trappe, on introduit l'eau de nouveau pour procéder h un nouveau lavage, et ce changement d'eau peut être répété deux, trois et un plus grand nombre de fois, suivant que l'exige la condition du grain .
Lorsque l'opération du lavage est terminée, l'eau est évacuée comme il a été dit auparavant, et on ouvre une trappe l au fond de la barrique, pour décharger ce grain, par une chausse m, dans une grande trémie en toile métallique G,
Su'on voit en plan fig. 124. Le grain humide, en tombant ans cette trémie, s'égoutte à travers la toile métallique et descend au fond pour passer delà dans l'auge inclinée H, où circule une vis d'Archimède I. La surface extérieure de cette vis I roule presque en contact avec un faux fond en toile métallique, placé sur la longueur de l'auge, et à mesure que cette vis tourne, elle entraîne graduellement, en avant, dans l'auge, le grain qui descend de la trémie, qui s'égoutte encore sur le faux fond, et dont les eaux d'égouttage coulent, par suite de l'inclinaison de l'auge, dans une décharge placée plus bas.
La vis d'Archimède tourne par le secours d'un engrenage, et, par sa rotation, le grain est conduit dans une caisse demicylindrique K. Dans cette caisse K, les godets n,n,n d'une noria, en circulant sur une poulie L, ramassent le grain dans cette caisse, et le portent au sommet du bâtiment.
Dans une pièce, au sommet du bâtiment, est établie un© autre poulie M, correspondant à celle L inférieure, et sur laquelle circule aussi la chaîne sans fin des godets de la noria. Derrière la roue M, est placée une trémie N, qui reçoit le grain à mesure qu'il tombe des godets, d'où il passe par une manche o, dans le cylindre supérieur d'une série de cylindres 0 tournant sur leur axe.
Ces cylindres sécheurs, ou tambours, sont établis en toile métallique, tendue sur une carcasse formée d'anneaux minces en métal, dont quelques-uns portent des croisillons qui les rattachent à l'axe. Les anneaux sont reliés entre eux par des barettes longitudinales larges et peu épaisses, s'étendant intérieurement et formant des tasseaux qui, avec les anneaux, constituent autant de compartiments à l'intérieur des cylindres. Ces compartiments ont pour objet d'interrompre la marche des grains à mesure qu'ils avancent dans le cylindre,
à les rejeter et à ne les faire marcher que progressivement vers l'extrémité, suivant une marche hélicoïdc. •
Les cylindres sécheurs sont montés dans une étuye P,P, P, et disposés de façon que leurs axes forment un angle d'une faible ouverture avec le plan de l'horizon, et que, sijtués les uns au-dessus des autres, l'inclinaison de chacun d eux alterne avec celle du cylindre qui le suit, c'est-à-dire sous de» angles à sommets opposés ; de manière que le grain, en descendant du cylindre le plus supérieur, tombe dans celui immédiatement au-dessous, et voyage ainsi en zig-zag d'un cylindre à l'autre, à mesure qu'il descend. Les cylindres tournent par le secours d'engrenages q, q, q, auxquels l'arbre le plus inférieur communique le mouvement.
Supposons que le grain délivré par les godets a été versé dans le cylindre supérieur, et y ait circulé ainsi qu'il a été dit ci-dessus, il tombera détinitivement, par l'extrémité dè ce cylindre, dans la trémie r, et de là dans le second cylindre, où il circulera de la môme manière.
L'extrémité de ce second cylindre est fermée par un disque de métal, portant une ouverture à travers laquelle le graia passe dans l'intérieur. Ce disque est fixé à la partie inférieure de la trémie, et l'extrémité du cylindre tourne sur lui, le bord du disque étant embrassé par un couple d'anneaux fixés sur l'extrémité du cylindre.
L'étuve est construite, à la partie inférieure, d'une maçonnerie en briques, et la partie supérieure consiste en un bàiis avec volets en bois , qu'on aperçoit en partie dans la figure 1, afin de permettre un accès facile aux cylindres. Le foyer est construit de façon à ne pas permettre qu'il y ait introduction de l'air, si ce n'est que par les espaces entre lesbarreaux ou tubes qui forment la grille de ce foyer. Un courant d'air, produit par l'ignition du combustible placé dans le foyer, se charge de chaleur en passant par le feu, monte avec une rapidité proportionnée à celle de la combustion ou du tirage, emportant avec lui l'humidité dont le grain qui descend est chargé.
Le grain qui descend, après avoir parcouru tous les cylindres, est reçu, au sortir du dernier de la série, dans une manche Y, qui le conduit dans une caisse qu'on ne voit pas dans la figure, mais semblable à celle K décrite ci-dessus. En arrivant dans cette caisse au sortir de l'appareil sécheur, le grain est repris par une seconde noria, qui le monte au sommet d'une tour à courant d'air froid, que nous avons jugé inutile de faire représenter. Les godets, à mesure qu'ils le déversent, le font passer par une trémie et une manche,
dans l'extrémité d'un premier cylindre refroidisseur, en tout semblable au cylindre 0,où il éprouve précisément les mômes opérations quedans le procédé du séchage ; de là il s'écoule dans un second, et ainsi de suite jusqu'à ce qu'il ait parcouru toute la série de ces cylindres, et arrive au dernier qui le déverse, par une manche ou un tuyau, sur le carreau du magasin ou dans des récipients pour le recevoir, ce qui complète l'opération, puisque le grain est alors nettoyé, lavé, séché et refroidi, et par conséquent propre à être livré à la meule, ou déposé en magasin pour les approvisionnements.
La tour à air froid est pourvue de fenêtres par le bas, et de volets sur les côtés, pour permettre un libre accès aux cylindres, afin de les disposer, de les raccommoder, ou pour tout autre objet.
L'appareil qu'on vient de décrire a deut norias, deux séries de cylindres sécheurs dans l'étuve, et autant dans la tour à air froid, pour quatre barriques de lavage ; mais, quand on ne fait usage que de deux barriques, il ne faut qu'une noria et une série de tubes sécheurs ou refroidisseurs; et c'est d'après ce rapport qu'on peut, en cas de besoin, donner plr.s d'extension à l'appareil.
La force motrice qui donne le mouvement à l'ensemble du mécanisme de cet appareil, ainsi qu'aux tire-sacs qui desservent tout l'établissement, est produite par une machine à vapeur de dix chevaux, construite dans les ateliers de M.Halette, d'Àrras.
« Au premier abord, continue M. Odolant-Desnos, cet appareil, dont l'auteur s'est réservé le privilège de l'exploitation par un brevet de quinze ans, parait très-compliqué; / unis en l'examinant en détail, on reconnaît promptement qu'il est des plus simples, et qu'il remplit parfaitement toutes les conditions que l'on peut demander à une machine de ce genre.
» En effet, il permet, comme dans les pays méridionaux, de soumettre les grains au lavage sans les détériorer, de les dégager ainsi, par suite de leur différence de densité, des grains morts, percés ou attaqués par les vers, et des graines étrangères ; de les épurer de la poussière dont ils sont assez souvent recouverts, toutes impuretés qui, habituellement, ternissent l'éclat et la beauté de la farine, et la rendent même quelquefois nuisible à la salubrité.
» Ce lavage, en outre, fait disparaître les portions de grains tachées par la carie, et les assainit de toutes les maladies dont ils peuvent être attaqués.
» 11 ne met pas seulement en fuite les divers insectes qui
lui font journellement une guerre si redoutable, mais bien plus il anéantit tout particulièrement les œufs des charançons et du papillon, dont aucun mécanisme n'a encore pu seul les garantir.
* » Enfin ce lavage, qui ne dure jamais plus de 5 à 6 minutes, secondé par une ventilation rapide et successive d'air modérément chaud et d'air froid, enlève les mauvaises odeurs ou saveurs des grains, fait totalement disparaître cette humidité que l'on remarque si souvent dans les blés du Nord, et résultant de lelir mauvaise maturité; humidité qui, la plupart du temps, ne permet pas de les exporter, et les expose quelquefois à une fâcheuse fermentation.
» Vingt minutes suffisent pour faire passer à un état do pureté et de propreté véritablement inconnu avant l'invention de cette machine, les grains les plus viciés, sans qu'elle leur fasse subir la moindre altération, car ils ne restent pas assez de temps dans l'eau pour s'en pénétrer, et la chaleur ne peut qu'améliorer également leur surface sans jamais pouvoir l'attaquer.
» Tel est l'avantage produit par le travail de cette machine, que les grains de la plus basse qualité, épurés ou nettoyés par leur passage dans cet appareil, sont rapidement élevés de valeur et sont amenés en peu d'instants à pouvoir fournir des farines aussi belles que ceux de première qualité, et cela sans pour ainsi dire aucun déchet, puisque les blés simplement à nettoyer n'en donnent que 1 pour 100, les blés noirs ou cariés de 1 à 3 pour 100, et les blés attaqués par les insectes, suivant le degré de leur détérioration. Les frais de manutention, pour bonifier ainsi la qualité et la valeur des
grains, sont également très-faibles relativement à cette bonication, puisque, pour laver, sécher et cribler à chaud les grains les plus charbonnés, il n'en coûte que 1 fr. 20 c. par hectolitre, et seulement 75 c. quand les blés, étant sains, ne demandent qu'à être lavés, séchés et criblés; 50c. s'ils n ont besoin que d'être séchés à chaud et criblés sans lavage, et 40 c. lorsqu'il ne faut que les sécher à froid et cribler.
» Telle qu'elle est montée à Etampes et dans l'entrepôt de la Villette, cette machine, ayant une batterie de 4 barriques, peut laver et sécher par jour 300 hectolitres de blé, et peut en sécher jusqu'à 500 lorsque le lavage est inutile.
» Cette machine est donc d'une fort grande dimension, et tout-à-fait en rapport avec l'importance de l'établissement qu'elle doit desservir ; mais il est possible d'en établir sur une plus petite échelle : car, au lieu de ce grand appareil que l'auteur vend et livre monté sur place pour une vimj-
taine de mille francs, il est facile de le dédoubler et de construire même de petits appareils à une seule barrique, dont la valeur pourrait ne pas aller au-delà de 6 ou 7,000 fr., tout en pouvant encore laver et sécher de 75 à 80 hectolitres de grain par jour, et en nettoyer et sécher jusqu'à plus de 125 hectolitres.
» Les avantages de cet appareil, que nous avons constatés nous-mêmes à la suite de nombreuses expériences, sont affirmés généralement d'une manière positive par les assertions suivantes des meuniers d'Etampes, les plus habiles de France dans l'art de la meunerie.
» Les meules, disent-ils, alimentées par un blé épuré au moyen de cet appareil, sont avantagées .du quart au tiers par vingt-quatre heures, en raison de l'habileté du meunier; car. au lieu d'écraser dans cet espace de temps 26 setiers, ou 3y hectolitres de blé, elles vont jusqu'à en écraser 35 setiers ou 52 hectolitres et demi.
» Cette épuration, ajoutent-ils, permet de ne rhabiller les meules que deux fois, au lieu de trois, en vingt-un jours, ce qui fait gagner au moins dix-sept jours de mouture de plus par année, et elle fournit des farines de deux ou trois nuances plus blanches que celles des mômes grains nettoyés par tout autre procédé.
» Ce nettoyage, d'après leurs observations, fait rendre sous les meules de 2 à 5 pour 100 de plus en farine que ne ourraient le faire les mêmes blés non épurés; ce qui tient ce que l'eau, s'étant vaporisée pendant l'opération, gonfle d'abord le son, puis Tételid, et le laisse ensuite retomber sur lui-même, ce qui produit une véritable décortication, et permet aux meules de n'enlever qu'un son très-léger, et de réduire en farine d'une manière absolue toute l'amande.
» Les blés glacés, observent-ils encore, qui, naturellement, font des farines grises, en donnent au bon traire de trèsblanches après l'épuration, et il en est de même de ceux qui font des farines rouges.
» Les boulangers, par suite de nombreuses expériences, ont aussi obtenu des résultats assez curieux.
» Ainsi, les farines de blés épurés par l'appareil Meaupou prennent mieux l'eau au pétrin et tombent plus blanches à la cuisson.
» Enfin tel est l'état extérieur que cette préparation donne aux grains, qu'une fois ainsi épurés, l'expérience de plus d'une année nous a prouvé, ainsi qu'à toutes les personnes qui ont fait des expériences sur cette machine, qu'ils se conservaient fort bien sans être attaqués par les insectes, et
cela sans aucun pelletage ni aucune autre manutention. Seulement nous devons ajouter que, pour obtenir la certitude de cette bonne conservation, il faut indispensablement que les préparations de ces grains, par cet appareil, aient été faites à chaud ou sans lavavage, résultat qui ne serait pas obtenu si le séchage -était fait à froid.
» L'on assure môme que des grains ainsi lavés et épurés, ayant été' mis en terre, ont germé et se sont reproduits; mais ce résultat, que nous n'avons pu vérifier et qui nous parait avoir besoin de nouvelles preuves pour obtenir notre conviction, est entièrement' sans importance, car les blés qui demandent l'épuration sont des blés marchands, nullement (destinés à se reproduire, vu que les cultivateurs ont toujours le plus grand soin de prendre leur semence, aussitôt après la récolte, dans le blé noaveau, afin de l'obtenir aussi pure que possible.
» Le problème que l'on cherche vainement à résoudre depuis près d'un siècle, a donc paru à votre commission résolu de la manière ht plus heureuse et la plus pratique par la découverte de cet appareil, qui donue, il faut en convenir, les résultats les plus avantageux et les plus économiques ; il est destiné à rendre les plus grariUs services à la meunerie, aux gros fermiers assez riches pour n'avoir pas besoin de vendre immédiatement, en temps de baisse, les produits de leurs moissons, et aux négociants qui se livrent au commerce des grains : car, en admettant qu'elle puisse sauver seulement la moitié* des 10 pour 100 de blé qui, chaque année, sont perdus pour la consommation, Ton gagnerait, à s'en servir, sur les 48 millions environ d'hectolitres de blé fournis par la France, 2,400,000 hectolitres, lesquels, au prix de 20 francs, présenteraient un capital de 48 millions de francs.
» Maintenant, si à ces 48 millions d'hectolitres de blé on ajoute les 22 millions d'hectolitres de seigle, les 10 millions d'hectolitres de méteil, les 16 millions d'hectolitres d'orge, les 40 millions d'hectolitres d'avoine et les 16 ou 18 millions d'hectolitres d'autres menus grains, que l'on peut supposer être à peu près annuellement fournis parie sol de la France, et qui, privés de tous moyens de conservation, se détériorent et perdent plus de 10 pour 100, l'on pourra se former une juste idée de l'importance que devrait avoir l'appareil Meaupou, si son usage arrivait à devenir populaire.
» C'est donc à le faire adopter dans tous les grands magasins de grains et chez la plupart des meuniers, que doivent tendre les efforts de M. Meaupou. Déjà les plus grandes difficultés sont vaincues, car, grâce au jugement habile de M.
Thoré, qui a su, dès la naissance de cette machine, en apprécier les résultats, ses avantages ne sont plus de ceux pouvant être mis en doute; et, grâce aux relations étendues de ce négociant, ils seront bientôt connus en Prusse, en Suède, en Pologne, en Allemagne et dans tout le Levant. On peut donc affirmer que, par suite de l'adoption de cet appareil à. l'entrepôt de la Villette, son succès est positivement assuré.
» Un fait important vient tout nouvellement de fournir à la ville de Paris une preuve de la haute utilité que pourra acquérir ce magnifique établissement. Un bateau chargé de 750 hectolitres de froment et d'une assez grande quantité d'avoine ayant coulé au fond de la rivière de l'Oise, vis-à-vis l'île Adam, ces grains ne purent être retirés de l'eau que deux, trois et quatre jours après l'accident, une portion môme est restée cinq jours sous l'eau.
» Dans la croyance générale, tous ces grains devaient être perdus. Néanmoins ils furent transportés mouillés et en fermentation à l'entrepôt général de la Villette, puis soumis aussitôt au séchage de l'appareil Meaupou, séchage qui fut répété à plusieurs reprises : car les grains, entièrement pénétrés d'eau, ressuaient dès qu'ils étaient mis en tas, et se couvraient d'une nouvelle humidité. Cependant, tel fut l'heureux avantage, pour les propriétaires de ces grains, d'avoir trouvé sous la main d'aussi vastes magasins et l'appareil Meaupou, que tous ces grains, dont les germes de plusieurs étaient déjà sortis de 5 et 7 millimètres, purent être séchés, et la plupart purent être livrés aux moulins, ce qui a économisé à leurs propriétaires une perte de plus de 12 à 15 mille francs.
» Cet appareil parait en outre, depuis quelque temps, destiné à avoir une utilité beaucoup plus étendue que celle que nous venons de vous faire apprécier, car son action sur les menus grains, et sur les grains mêmes de la droguerie, donne à ces produits une boniûcation de qualité et de valeur telle qu'il sera souvent de l'intérêt de leurs propriétaires de les faire épurer par cette machine. Ainsi les fèves, les haricots, les pois, les lentilles, les graiues de lin, de chanvre, de colza, de navette, ainsi que les poivres, les riz, les cafés et les cacaos, criblés et épurés à chaud par cet appareil, éprouvent tous de sensibles et quelquefois de très-grands avantages. ' » Nous devons ajouter aussi que l'entrepôt de la Villette ne sera pas seulement utile au simple dépôt des grains, car il est encore destiné à servir et à faciliter la spéculation des boulangers, qui pourront ainsi., avec son secours, acheter d'avance des farines propres à subvenir à la consommation de Paris, et assurer alors cette consommation d'une manière
positive pour deux, trois et quatre mois, tandis que leur 51,000 sacs de dépôt de garantie et d'approvisionnement suffiraient à peine, à eux seuls, pour 25 jours : car toutes les mesures sont prises à cet entrepôt pour que ces farines ne puissent s'y détériorer, comme elles le faisaient si rapidement à la halle, obstacle qui, toujours, empêcha les boulangers de pouvoir acheter et y maintenir de grands approvisionnements à l'a- Tance. »
Système d'emmagasinage mobile pour la conservation des grains, par M. Henri Huart, de Cambrai.
Voici les figures et la description de cet appareil tel qu'il avait été établi au quai de Billy avant l'incendie du bâtiment de la manutention, et sur le modèle de celui qui fonctionne dans l'usine de M. Huart à Cambrai.
La figure 339 est une section de grenier faite par un plan passant aux deux tiers environ de la hauteur.
La figure 310, une coupe verticale suivant la ligne AB, fig. 339.
La figure 341, une autre coupe verticale perpendiculaire à la précédent^, suivant la ligne C D de la figure 340.
La figure 342, une section horizontale suivant les lignes 1J, K L des figures 340 et 341 .
La figure 343, un plan du grenier suivant la ligne EF (fig. 340 et 341).
Les figures 344 et 345, les mômes vues qu'aux figure* 341 à 343, mais sur une échelle double.
Là ligne G H (fig. 340 et 341) indique la hauteur à laquelle a été faite la section représentée fig. 399.
m, l'un des coffres ou réservoirs du grenier. Chacun d'eux est formé de la manière suivante, comme l'indiquent les ligures 339, 340 et 341. A chaque angle un madrier vertical règne dans toute la hauteur. Entre les madriers sorit placées horizontalement en forme de grillage, des longrines parallèles. Des tirants en fer vont d'une face à l'autre relier les longrines verticales auxquelles ils sont fortement boulonnés, de manière à&naintenir l'écartement des parois. A mesure qu'on descend vers la base, ils sont plus rapprochés, car l'effort supporté par les parois est plus considérable. Chacune des faces est recouverte de planches assemblées par languette et rainure. Enfin, tout le système, qu ; . est isolé des murs, repose sur une forte charpente assise sur un massif en maçonnerie avec voûtes.
6,6, trémies garnies de planches, ou diaphragmes, destinées à faire participer toute la masse de grains au mouvement de
haut en bas que produit la sortie du blé par le bas de la trémie, ce qui n'aurait pas lieu si le blé sortait par une simple ouverture, car il descendrait au centre plus vite que le long des parois.
c c, fenêtres longitudinales régnant dans toute la longueur du grenier et donnant passage au grain par des ouvertures qu'on règle à volonté.
d, d, trappes que Ton soulève successivement pour faire sortir le grain dans les canaux mobiles e, e.
e, e, canaux mobiles glissant sur le bord de l'auge f, f, de manière à se placer sous la trappe que Ton doit ouvrir.
f, f y auge recevant le grain qui arrive par les canaux mobiles.
g, g, vis sans fin plongées dans l'auge et dont l'hélice est armée de palettes qui remuent le grain de manière à produire l'effet d'un pelletage.
h, caisse recevant le grain poussé par les vis g > g.
i, ij élévateur formé d'une chaîne à godets s'enroulant sur deux poulies, Tune située dans le bas et dans Taxe de la vig sans hn, et l'autre au point le plus élevé du système. Cette chaîne à godets est dans tout son parcours enfermée dam un canal en bois.
k, canal où tombe le grain apporté paries godets de l'élévateur i, i, pour être conduit sur un crible ou à i'ensachoir.
I, crible incliné sur lequel le grain glisse, laissant passer au travers des mailles les charançons et la poussière ; on peut régler à volonté l'inclinaison de manière à faire glisser le grain plus ou moins vite. Au bas de ce crible, le grain, en tombant dans un conduit qui le ramène au grenier, reçoit le vent d'un ventilateur qui chasse au dehors les menues pailles et les matières légères que le crible n'a pas retenues.
M, fente par laquelle le grain élevé et nettoyé retombe dans le grenier pour subir de nouveau les mêmes opérations.
N, machine a vapeur imprimant le mouvement à tout U système.
0, arbre recevant le mouvement de la machine N par 1* moyen d'une courroie sans lin, et le transmettant de môm# aux élévateurs et aux ventilateurs.
P, colonnes en fonte. *
q, q. solives jumelles se rattachant par des chaînes aux murs de face du magasin de blé et recouvertes de chaperons pour que le grain puisse s'y arrêter. Ces colonnes et ces solives ont été conservées pour la solidité du bâtiment, mais elles sont indépendantes du système des greniers.
La capacité du grenier de la manutention, déduction faLU
des boulons des solives jumelles et des diaphragmes, était de 1322hectol.51 ; mais le volume effectif en grain, par suite du tassement des couches inférieures, était de 1380 à 1400 hectolitres, suivant la nature du grain, c'est-à-dire de 5,14 pour 100 plus considérable que la capacité du grenier.
Après avoir donné la description du système d'emmagasinage mobile, nous laisserons parler M. Huart lui-môme pdur expliquer les conditions qu'il s'est imposées dans la solution du problème, longtemps cherché, de la conservation des grains.
« Ces conditions, dit-il, sont de quatre sortes :
» 1° D'augmenter les capacités, c'est-à-dire, réunir dans le plus petit espace possible la plus grande quantité'de blé.
» 2° Une manutention économique, avec conservation et amélioration des quantités emmagasinées.
» 3° Une économie de construction et appropriation du système dans toutes les constructions existantes.
» 4° Faire ressortir les avantages que le gouvernement et le commerce retireraient dans l'établissement de mon système dans les différentes villes de France.
» Le mode usité jusqu'à présent qui consiste à étendre sur des planchers superposés des couches de blé, variant depuis 0 m 70 jusqu'à 1 mètre d'épaisseur, laisse dans un bâtiment la plus grande partie de l'espace inutilisé. Par, mon système, je supprime les planchers, et ne conservant que les murs extérieurs, j'établis dans la totalité intérieure de l'espace vide des réservoirs ou silos que l'on remplit intérieurement. De cette manière je triple la quantité qu'on pourrait admettre dans les locaux ordinaires; c'est remplacer pour ainsi dire les surfaces par les capacités.
» Une grande quantité de blé agglomérée même sur des planchers par couches plus ou moins épaisses, ne pourrait y séjourner longtemps sans craindre pour sa conservation; une manutention lui est indispensable, manutention qui consiste à l'aérer, à le cribler, à le ventiler aussi souvent que son état l'exige. Le procédé ordinaire et habituel emploie le pelletage, c'est-à-dire que dés hommes, au moyen de pelles, détruisent une couche de blé pour en constituer une autre à côté, en projetant le blé de façon à le soumettre le mieux possible à l'action de l'air. Mais ce blé dans lequel se trouvent confondus toutes les impuretés, poussières, corps étrangers et animaux rongeurs, ne fait que changer de place et se trouve après le pelletage avec les mômes éléments nuisibles à sa conservation ; ce n'a été qu'une simple transposition ou aérage très-imparfait et dispendieux.
» Dans moi) procédé, le principe d'aérage et de nettoyage consiste à prendre le bLé à la partie inférieure du silo, à l'amener au moyen d'une vis à palettes (faisant l'office de pelles) vers un élévateur qui le déverse sur un crible ventilateur énergique, au sortir duquel il retombe en pluie sur la couche supérieure du blé contenu dans le môme réservoir. Ainsi, le blé se trouve purgé au travers du crible, de toutes ses impuretés, charançons, etc.; et il reçoit en même temps une forte ventilation qui l'aère et le dégage de ses otons, grenailles, etc. On voit par ce mouvement continuel, actif de bas en haut, que plus le blé séjournera dans le silo, plus il se purifiera, puisque le crible ventilateur recueille tous les détritus dont on le débarrasse.
» La condition de soumettre le blé à un mouvement continuel dans un seul silo en le faisant circuler de bas en haut, s'explique par la raison qu'il est nécessaire de ménager les capacités et de n'employer que celles strictement nécessaires pour l'emmagasinage. Les diaphragmes qui sont disposés dans la partie inférieure des réservoirs concourent heureusement à la solution du problème et ne permettent pas que la moindre portion ou couche de blé contenue dans le silo ne vienne pas se présenter à son tour devant i'orificè de sortie.
» La force nécessaire pour faire mouvoir l'appareil peut être représentée par un poids de blé élevé à une certaine hauteur dans un temps donné. Si Ton voulait, pur exemple, établir la circulation ou le mouvement pour 50 hectolitres à l'heure, on aurait 50 hect. X 80 kil. (poids de l'hectolitre) = . 4000 kilogrammes élevés je suppose par l'élévateur, y compris la vis du bas, à 15 mètres de hauteur, soit 60,000 kilo-
grammctrcs parheure etpar seconde -t^t^T 535 17 kilogram-
mètres. L'expérience m'a démontré qu'il fallait doubler la force réelle pour les résistances passives, transmissions de mouvements, frottements, etjc.; en sorte qu'au lieu de 17 kilogrammètres il faut admettre un demi-cheval par élévateur. Or, un demi-cheval consommant par heure 2 kilogrammes environ de charbon à raison de 0 fr.04 par kilogramme, soit 0 fr. 80 dans 10 heures de travail, l'on aurait criblé, ventilé, aéré 500 hectolitres pour une force qui aurait coûté 80 centimes.
» Pour diriger et surveiller la conservation de 20 à 25,000 hectolitres, trois hommes sont nécessaires, dont un pour conduire le moteur et les deux autres pour suivre les appareils du haut en bas.
» Supposons 25,000 hectolitres à conserver ou à entretenir avec cette donnée de 50 hectolitres à l'heure, ou 500 hectolitres par 10 heures et par élévateur ; l'emmagasinage et la manutention de ces 25,000 hectolitres s'effectueraient, je suppose, comme au quai de Billy, au moyen de 16 silos ayant chacun son élévateur spécial.
» Dépense par journée d'homme à 3 fr. 9f.» c .
» Si un demi-cheval suffit pour manœuvrer dans un silo 500 hect. avec une dépense de 2 kilog. de charbon par heure, ou 80 cent, pour 10 heures de travail, comme il y a 16 silos il faudra 8 chevaux de force dépensant, à raison de 4 kilogrammes de charbon par cheval, une quantité de combustible représentée par 4X8 = 32 kilogrammes pour une heure et 320 kilogrammes pour 10 heures, à raison de 4 fr. les 100 kilogrammes. 12 80
Total par journée . 21 80
» Dans une journée on aura remué 16 X 500 hect. = 8000 hectol.; par conséquent il faudra environ 3 jours de 10 heures pour avoir renouvelé toutes les couches des 25,000 hectolitres avec une dépense de 65 fr. 40 c.
» Ce travail, dans les conditions de blé ordinaire, pouvant très-bien ne se renouveler que 40 fois par année, la dépense totale par an et pour 25,01)0 hectolitres (retournage, ventilagc, criblage seulement) sera de 2,616 fr., soit environ 10 centimes par hectolitre et par an.
» Les blés peuvent re^er 15 à 20 jours dans les silos lorsqu'ils sont dans un état convenable de conservation, aussi n'est-il pas nécessaire de les manutentionner constamment; ils n'entraînent alors à d'autres frais que ceux d'un simple emmagasinage
» À la manutention du quai de Billy on a manœuvré constamment depuis bientôt une année 40,000 hectolitres avec 5 hommes et 500 kilogrammes de charbon par jour.
5 hommes à 3 fr. l'un, pendant 300 jours,
donnent 5 X 3 X 300 = 4500 fr. .
500 kilogr. de charbon par jour donnent
pour 300 jours, 500 X 0,0±X300 = 6000
Divers frais d'entretien 500
Total. . . 11,000 ,
» Ces 11,000 fr. représentent donc pour les 40,000 hectolitres une dépense de 0fr.275 par hectolitre. Je ferai réconforter. Tome 1. 13
marquer à ce sujet que si la dépense est double du résultai donné plus haut, cela tient à ce que les blés sont continuellement tenus en mouvement.
» La concentration des masses de blé dans des réservoirs indépendants de toute construction et offrant la seule solidité nécessaire, celle de la résistance à la pression intérieure, nécessite peu de dépense comparativement à celle qu'occasionne l'érection d'un bâtiment à plusieurs planchers superposés les tins aux autres et destinés à supporter des masses de blé considérables.
» Les constructions neuves ne dépassent pas 5 à 6 fr. par hectolitre de contenance et pour l'application de mon grenier aux locaux existants, celle que j'ai faite au quai de Billy n'a pas atteint le chiffre de 4 fr. par hectolitre de capacité. Dans ce prix Ton doit comprendre le moteur et ses accessoires.
» Les avantages que le gouvernement retirerait de l'application de mon système sont trop évidents pour que je m'étende sur ce sujet; n'y trouverait-il que la facilité, la certitude de la conservation d'un grand approvisionnement opéré dans des temps opportuns pour subvenir à ses besoins d'une manière constante et régulière, sans être exposé aux années de disette, ou bien aux fluctuations du commerce, et le commerce lui-même se créerait de nouvelles ressources et pourrait, dans un temps donné, résoudre le problème si difficile de la conservation des grains avec l'uniformité de prix » (1).
Greniers à colonnes chambrées de M. de Conink.
M. de Conink a soumis à l'Académie des sciences en 1855 un modèle de grenier qu'il appelle à colonnes chambrées, modèle dont un très-bon rapport de M. le maréchal Vaillant, fait à. ce corps savant, nous permettra d'apprécier la valeur et la nouveauté.
« L'élément du grenier h colonnes chambrées que M. de Conink a soumis à l'examen de l'Académie, consiste, dit le rapporteur, en un magasin en charpente, analogue à un silo extérieur qui présente horizontalement une section carrée de 3 mètres de côté , et qui est divisé verticalement en étages ou chambres de 2 mètres de hauteur.
» Les solives du plancher de chaque chambre, au lieu d'être recouvertes par un tablier horizontal, supportent cha-
(i) Les procédés de conservation des grains de M. Huart ont éti l'objet d'un rapdort fait à l'Académie des sciences , au nom d'une commission , par M. le maréchal Vaillant, et lotéré dans les compiet-rendys de celte société pour 1855, et dans la Bulêttm dê h Société sCtncouragtment, T. 2, octobre 1855.
cune deux planches obliques, inclinées de manière à former une sorte de trémie à deux faces, dont le fond présente une rainure longitudinale, obtenue par un léger écartement de ces planches, et fermée par une bande de zinc percée de trous ronds de 18 millimètres d'ouverture. La somme de ces ouvertures forme une progression croissante à partir du plancher supérieur jusqu'au plancher inférieur.
» Au-dessous des planches, et au sommet des parois de chaque chambre, sont ménagés des jours destinés à l'introduction de l'air extérieur, et fermés par des toiles métalliques.
» Au-dessous de la chambre inférieure, le fond du magasin, disposé en crible, s'incline vers un réservoir où le grain est pris par les godets d'une noria pour être remonté et rejeté dans chambre supérieure.
» Le magasin étant entièrement rempli de grains, soulevons un moment la trappe disposée entre le plancher de la chambre inférieure et le fond du magasin ; laissons écouler dans le réservoir une certaine quantité de grains, celle, par exemple, qu'une chambre peut contenir., examinons comment s'opère d'étage en étage le mouvement descensionnel de la masse.
» Le nombre des ouvertures des trémies formant une progression croissante du haut en bas du magasin, l'écoulement au travers du plancher de l'une quelconque des chambres, s'opérera plus vite qu'au travers du plancher de la chambre qui lui est immédiatement superposée. Par suite, tout le grain que renfermait la première aura terminé sa descente, avant que celui que laisse échapper la seconde ait achevé de la remplir de nouveau.
» Pendant Je mouvement, un vide se formera donc au-dessous du plancher intermédiaire, et le grain, en s'écoulant par les trémies de ce plancher, sera rafraîchi par le courant d'air que les ouvertures ménagées dans les parois apporteront du dehors. Le môme fait se produira sur toute la hauteur du grenier. En d'autres termes, la totalité des grains sera remuée et aérée, et cette double opération, si favorable à leur conservation, n'aura exigé d'autre force motrice que celle nécessaire pour élever, du bas en haut du grenier, une simple fraction de la masse emmagasinée.
« On doit reconnaître que le système de M. de Conink est ingénieux et fondé sur des principes excellents; mais on peut douter qu'il soit aussi satisfaisant dans l'application.
» Pour que la totalité du grain soit convenablement aérée et remuée, alors qu'une portion seulement est retirée par la
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base pour être reportée au sommet, il faut que la vitesse d'écoulement du grain, dans les chambres superposées les unes aux autres, soit graduée de telle sorte, qu'un vide suffisamment spacieux se produise au-dessous de chaque plancher pendant le mouvement descensionnel. Pour cela, il faut que la raison de la progression des ouvertures des trémies successives soit assez considérable, et ce doit être dans l'application une difficulté très-sérieuse. Pour peu que le nombre des planchers s'élève (ce qui est une condition à rechercher suivant l'auteur), la vitesse d'écoulement devient trop lente au sommet, trop rapide à la base; et, tandis que le grain des chambres inférieures, s'échappant en larges nappes, remplit trop complètement et traverse, trop rapidement pour s'aérer, le vide étroit qui se forme au-dessous de leurs planchers, le grain des chambres supérieures s'égoutte pour ainsi dire en pluie fine dans des conditions plus favorables, il est vrai, à l'aérage, mais avec un mouvement trop lent et une chute trop faible pour procurer un remuage efficace. Il est à craindre que l'aérage et le remuage ne soient complets et satisfaisants l'un et l'autre qu'après que toute la masse aura été livrée au travail de l'élévateur. S'il en est ainsi, le dispositif «le l'inventeur n'aurait d'autre résultat utile que d'assurer, dans l'écoulement du grain, le mouvement général de la masse.
» M. de Conink dit dans son mémoire : « Poussé à l'extrême, » le principe de notre grenier conduirait à cette conséquence » théorique, qu'avec un nombre infini de planchers horizon- » taux, on pourrait remuer et aérer une masse de grain en » n'ayant à livrer à la force motrice qu'une quantité dont la » limite est zéro. » M. de Conink a voulu réaliser, dans la mesure du possible, cette spéculation théorique qui révèle chez l'auteur l'habitude des abstractions mathématiques; mais les dispositions qu'il propose pour l'application de son système nous paraissent d'un effet incertain, et nous craignons que l'épreuve de pratique ne justifie qu'imparfaitement les espérances de la théorie.
» Inutile d'ailleurs de faire remarquer à l'Académie les difficultés et la complication de la construction des nombreux planchers intermédiaires qui coupent la hauteur du magasin proposé. Sans insister sur ce défaut de simplicité qui nous semble un inconvénient notable, nous rechercherons tout de suite quelle est la part d'invention et de nouveauté que l'on doit reconnaître à l'appareil de M. de Conink. »
Ici M. le rapporteur cite la description du grenier que d ? Artigues avait proposé, et que nous avons fait connaître précédemment, et continue ainsi :
« Cette longue citation nous a paru utile à faire pour deux raisons : d'une part, nous avons cru qu'il était bon de rappeler en tous détails un procédé d'une application facile, et qu'on a trop oublié peut-être ; d'autre part, nous avons voulu mettre l'Académie à môme de faire un rapprochement complet entre le système de d'Artigues et celui de son imitateur, M. de Conink.
» On voit que le nouvel appareil diffère du premier, en ce que les coffres y sont immédiatement superposés les uns sur les autres, de telle façon que, pendant la période de repos, le grain y est emmagasiné d'une manière continue sur toute la hauteur du grenier. 11 y a avantage au point de vue de l'économie, de l'espace, il y a désavantage au point de vue de l'aération.
» Pour procurer au grain, pendant la période de mouvement l'aérage qui lui fait défaut pendant celle du repos, M. de Conink est obligé de recourir au système d'écoulement gradué, système d'une exécution difficile et d'une efficacité qui nous parait douteuse.
» Cette modiûcation du procédé de d'Artigues constituet-elle un perfectionnement réel? Est-il profitable d'emmagasiner une plus grande quantité de grains dans un espace doimé, en courant le risque d'échauffer la masse, ou en n'échappant à ce danger qu'à l'aide d'une construction délicate et dispendieuse? Nous ne le pensons pas, et nous ne saurions dissimuler que les efforts de M. de Conink pour améliorer la solution de son devancier n'ont pas en tout le succès que son esprit inventif et ingénieux permettait d'espérer.
Grenier Salaville.
Le grenier de M. Salaville repose sur un principe qui n'est pas nouveau et a servi, il y a 100 ans, à construire le grenier de Duhamel pour la ventilation des grains, mais le mode d'application est simple et ingénieux. On perce des trous dans le plancher d'un grenier le long des parois de la salle ; on adapte à ces trous de larges tuyaux en tôle coudés aux deux bouts et qui traversent le grenier en long et en large, une fangée courant au-dessus de l'autre. Un orifice de ces tuyaux communique avec une chambre à air située au-dessous du grenier; l'autre orifice est bouché; les tubes sont percés de trous assez fins pour que le môme grain ne puisse s'y engager.
Une série de petits ventilateurs, ayant chacun sa prise d'air et son débouché dans la chambre à &ir, y introduisent l'air vivement. Cet air s'engouffre avec violence dans chaque
tube qui le reçoit par une large ouverture et ne lui donne sortie que par des trous aussi fins que ceux d'une pomme d'arrosoir.
Supposons maintenant les deux raugées de tuyaux ensevelis sous des couches profondes de blé. L'air de la chambre à air inférieure, chassé dans les tuyaux s'échappe par les petits trous ; dans le vif courant qui s'établit à travers les masses de blé, le grain est soulevé, agité ; c'est un pelletage, un brossage, non pas violent et incomplet, mais avec action douce, continue et répartie uniformément sur toutes les surfaces.
Au moyen de la chambre à air, on peut facilement introduire dans la masse de blé des gaz, tel que l'acide sulfureux que Mathieu de Dombasie recommande pour la destruction des cryptogames (moisissure dii grain), ou le gaz hydrogène sulfuré pour la destruction radicale du charançon.
Conservation par le chauffage.
Le chauffage des grains, recommandé en 1745 par Duhamel du Monceau, a été depuis cette époque appliqué de différentes manières et généralement abandonné, parce qu'on n'avait pas encore déterminé avec une précision suffisante les limites de la température dans lesquelles cette opération doit être renfermée, et que tantôt le remède était inefficace, tantôt il déterminait des altérations profondes dans le grain, qui devenait impropre à servir comme blé de semence ou qui ne fournissait plus qu'un aliment de qualité inférieure.
Un ancien professeur de l'Institut agronomique de Versailles, M. Doyère, a entrepris un assez grand nombre d'expériences qui ont démontré qu'une température do 10 degrés centigrades détruisait complètement les insectes de toute sorte, ainsi que leurs œufs, sans altérer la faculté germinative du grain qui résiste jusqu'à 70 degrés, ou les principes immédiats du blé destiné à la mouture, qui résistent à 75°.
Le meilleur appareil pour le chauffage des grains est celui inventé par M. Terrasse-Desbillons du département du Cher, et auquel M. Doyère a cru devoir apporter quelques perfectionnements. Le principe de ces appareils est fort simple, et ceux-ci consistent en un cylindre long de 2 mètres formé de cinq vis d'archimède concentriques, et placé dans une chambre en plâtre ou en bois. On place un fourneau sous le cylindre afin d'en élever la température, puis on précipite dans ce cylindre le blé qu'on veut chauffer et qui parcourt avec rapidité les vis d'archimède, allant de la vis intérieure à celle qui, tournant à la surface du cylindre, est la plus rapprochée du foyer.
M. Doyère construit le cylindre de M. Îerrasse-Desbi lions en toile métallique. Le fourneau n'est pas placé dans la chambre où se trouve le cylindre; il en est séparé par une cloison mobile qui permet de régler la quantité d'air chaud que l'on veut fournir à l'étuve. Le blé en quittant le cylin-* dre s'emmagasine pour un instant dans une sorte de réservoir où est plongé le thermomètre qui indique la température réelle que le blé a acquise.
Conservation des blés par le lavage et le séchage , par MM. Millon et Mouren, d'Alger.
MM. Millon et Mouren ont pris en 1853 un brevet d'invention pour un système de lavage et de séchage du blé. Nous extrayerons du mémoire qu'ils ont publié à ce sujet les considérations générales sur lesquelles ils ont cru pouvoir s'appuyer pour démontrer l'utilité de leurs procédés.
« Le nettoyage mécanique des blés, disent les inventeurs, si perfectionné qu'il ait été dans les derniers temps, laisse encore beaucoup à désirer; les matières étrangères que L'atmosphère tient en suspension s'incrustentà la surface des grains et y déposent des germes destructeurs. Dans certains pays, l'épi qu'on foule à terre sous le pied du cheval ou du mulet, donne encore un blé moins net et moins pur; et si l'on ajoute à ces altérations premières du grain toutes celles qui se développent durant sa conservation, et son transport, combien les cribles et le* ventilateurs les plus énergiques ne laissent-ils pas à désirer.
» D'autre part, à la suite du nettoyage mécanique , le périsperme du grain ne se détache pas bien sous la meule, et les larges pellicules de son qu'il produit entraîuent des parties visibles de la matière amylacée du grain. Bien plus, si on laisse aux blé* leur siccité première que les différents appareils nettoyeurs tendent généralement à accroître, le périsperme se brise plus ou moins dans la mouture, remplit de piqûres la fleur des farines et tache les gruaux et la semoule
9 » Pour remédier à ces inconvénients, on a eu recours à l'emploi de l'eau ; dans quelques usines, on mouille les blés ; dans quelques circonstances exceptionnelles on parvient à les laver. Dans le mouillage, le blé reçoit, au sortir d'une trémie, un même filet d'eau qui augmente son poids de 1 à 2 pour 100; mais cet arrosage très-irrégulier, quoi qu'on fasse, n'enlève pas les impuretés et les rend même plus adhérentes. En outre, il ramollit très-inégalement la surface du blé, et si Ton attend quelque temps afin que l'eau se répartisse mieux,
elle gagne le cœur du grain eu même temps qu'elle se répand à la surface, de sorte que si Ton obtient un son plus souple , plus élastique et moins brisé, on produit aussi une farine plus humide.
» Quant au lavage, il épure les blés de la manière la plus satisfaisante. C'est une manipulation radicale que réclament tous les esprits éclairés, ambitieux du perfectionnement de la mouture. Mais dans les conditions actuelles de cette opération, il est extrêmement difficile de sécher le blé et de combiner la dessiccation régulière et suivie avec le cours d'une minoterie importante. Des fermiers et quelques propriétaires peuvent mettre à profit les beaux jours de l'été et de l'automne, immerger leurs blés et dissiper ensuite, au contact de l'air sec, l'énorme quantité d'eau qu'ils ont absorbée; mais comment pratiquer ce mode de séchage, d'une manière continue, dans une grande minoterie? Comment l'appliquer à la massë considérable de blé qui s'y transforme? Comment l'accommoder aux variations de l'atmosphère? Les machines ingénieuses dans lesquelles on fàit circuler de l'air chaud ont à lutter contre la quantité d'eau absorbée par le grain, qui est très-forte, et surtout contre une affinité toute spéciale de l'eau pour le blé. Ces machines très-coûteuses n'ont pu se répandre jusqu'ici ; leur usage même a été abandonné dans les usines où l'on n'avait pas reculé devant les frais d'installation.
» A cette é numération de différentes. tentatives faites pour sécher les blés lavés, il faut ajouter l'indication de moyens plus récents dont l'industrie tire parti en ee moment; nous voulons parler des appareils à force centrifuge connus sous le nom d'essoreuses , de diable, d'hydro-extracteuf, etc., et usités dans le séchage des tissus et dans l'expulsion des mélasses. Mais ce qu'on a dit de l'application de ces appareils au séchage des blés est tellement irréalisable, qu'on y reconnaît bien vite une simple vue théorique et une extension à priori des effets de la force centrifuge. Toutes ces conceptions , tous ces essais de séchage ont échoué , parce qu'ils n'ont pas été précédés d'une étude complète du lavage des blés ; les relations de l'eau et du blé sont variables à l'infini, bien que soumises à certaines règles que nous nous sommes attachés à découvrir. Il y a vraiment entre une goutte d'eau et un grain de blé tout un monde de phénomènes : c'est là qu'il fallait pénétrer tout d'abord pour diriger ensuite la manipulation du blé. Pour appliquer avec opportunité l'eau, la chaleur et la force centrifuge, il fallait établir la succession, graduer la force de ces divers agents, les employer
économiquement et ne demander à chacun d'eux que ce qu'il peut fournir. Autrement, tout ce travail si délicat de la meunerie reçoit une peiturbation profonde, et une idée heureuse conduit dans la pratique à un découragement de plus.
» Ainsi, pour laver les blés, pour les sécher rapidement et pour obtenir des produits de mouture qui se caractérisent par leur aspect, leur pureté, leur supériorité et leur abondance, au point de promettre un congrès économique non moins grand que le progrès industriel, nous n'avons eu recours à aucun agent chimique spécial ni à aucun principe nouveau ; mais les appareils dans lesquels nous faisons agir successivement la chaleur, l'eau et la force centrifuge, ont été établis sur des proportions convenables et à peu de frais; les appareils ont été appropriés tant à la nature du blé qu'au travail des moindies minotories comme des plus considérables.
» Pour initier complètement à la nouveauté des ustensiles et des opérations que nous introduisons dans l'installation d'un moulin, il convient de faire connaître d'abord les faits essentiels qui s'observent dans le lavage des blés; ensuite, nous décrirons les appareils et nous les mettrons en jeu.
» Lavage des blés et autres graines. — Lorsqu'on immerge les blés dans l'eau, leur poids s'accioit subitement d'une quantité assez considérable; si rapide que soit l'immersion du bîé, cet accroissement de poids est en moyenne de 15 pour 100; 100 grammes de blé jetés et agités dans l'eau, retirés au bout de deux minutes et égouttés durant cinq minutes sur un tamis de soie à mailles claires, pèsent environ 115 grammes. Ce chiffre de 15 pour 100 que nous donnons comme une moyenne de l'augmentation est assez variable, suivant la nature du blé; tel blé n'absorbe que 11, et tel autre absorbe jusqu'à 18 pour 100. Ces oscillations extrêmes s'observent surtout dans les blés tendres; avec les blés durs la fixation de l'eau ne varie que de 13 à 16 pour 100. La température de l'eau exerce aussi une influence prononcée môme dans les limites du degré de chaleur que peut acquérir l'eau au contact de l'air. Le même blé absorbera 11 pour 100 d'eau à + 13°, 13 pour 100 à 4- ^207, et 15 pour 100 à 3708.
» Après cette première fixation d'eau qui est instantanée, si l'on prolonge l'immersion du blé, il prend une nouvelle quantité d'eau et gagne encore du poids : cet accroissement est très-lent et n'atteint guère son maximum qu'après 60 heures. Au bout de ce temps, 100 grammes de blé pèsent jusqu'à 167 grammes. Sur quelques blés on observe la pro-
gression du poids dès les premières minutes de l'immersion ; ainsi un blé gagnera 13 pour 100 d'eau après 2 minutes d'immersion; 13.7 après 5 minutes, et 15.5 après 20 minutes;, un autre ne pèsera pas plus après 20 et même 30 minutes qu'après 2 minutes. Ces variations sont propres à la nature f du blé; mais là encore se fait sentir l'influence de la température de l'eau, elle rend môme, à mesure qu'elle s'élève, la progression du poids extrêmement rapide.
» Lorsque le blé immergé passe, au sortir de l'eau, dans un { appareil à force centrifuge, le mouvement de rotation qu'on, imprime au blé expulse une portion de l'eau, mais n'en eipulse jamais la totalité. Cette quantité d'eau qui demeure* incorporée au blé varie de 1, 5 à 5 pour 100; les causes de, cette variation résident surtout dans la qualité du blé; quant à la rotation, elle élimine d'autant plus d'eau sur un; blé déterminé, que sa vitesse est plus grande.
» Lorsqu'on applique la force centrifuge sur le blé au mo- : ment même où il est retiré de l'eau, on obtient un maximum d'effet; cette action diminue si le blé reste exposé à l'air; | l'eau fixée par l'immersion se partage alors entre l'atmo-; sphère qui en enlève une partie et la substance du blé qui s'incorpore le reste; l'essoreuse est impuissante à expulser l'eau qui s'est ainsi incorporée à la substance du blé.
» On comprend avec ces premières données qu'il faut immerge r le blé dans de l'eau aussi refroidie que possible, le ! laver rapidement, le porter avec célérité dans l'essoreuse et! mettre de suite celle-ci en mouvement avec la plus grande ! vitesse.
» Toutefois ces précautions réunies ne permettent pas dej réussir d'une manière constante ; dans un travail qui n'aurait pas d'autre règle on empâterait la meule par une farine ] trop humide, et avec un grand nombre de blés, la moutura ne se continuerait pas au-delà de quelques minutes.
» Il devenait essentiel de fixer deux points principaux, «avoir : 1° quelle est la quantité d'eau contenue naturelle^ 1 ment dans les blés? et 2° quel est le maximum d'eau naturelle ou acquise compatible avec une bonne mouture?
» En chauffant les blés durant 5 à 6 heures à une tempé'| rature de + 165, on trouve une sorte de point fixe à la faveur duquel on les compare très-bien entre eux sous le rapport de la quantité d'eau qu'ils renferment.
» On constate que dans le nord, sous la latitude de Paris, la quantité d'eau oscille entre 14 et 18,2; ces nombres résultent d'expériences faites durant plusieurs années sur un grand nombre de blés de toute provenance recueillis dans
es conditions les plus diverses de transport et d'emmagasilement. Dans le sud, sous la latitude d'Aller, ces oscillaions sont comprises entre 12 et 15,5 pour 100; à Biskara, es blés acquièrent naturellement un degré de dessiccation extraordinaire et ne contiennent que 9 à 10 pour 100 d'eau.
» Toutes les proportions d'eau que nous indiquons comportent une bonne mouture ; mais cdlle-ci devient déjà difficile avec un blé qui renferme 20 pour 100, et pour peu que 5e chiffre soit dépassé, la meule s'empâte.
» Comme la manœuvre qui consiste à laver et à essorer es blés incorpore parfois jusqu'à 5 pour 100 d'eau, on comprend que tous les blés seraient lavés , essorés et moulus ;ans difficulté,^ Biskara, par exemple, où ils n'acquerraient amais dans ce traitement plus de 16 pour 100 d'eau ; mais i Alger, on en trouverait déjà quelques-uns qui retiendraient 10,5 pour 100 à la suite de l'essorage, et qui, par suite, empâteraient la meule ; en France, on rencontrerait fréquemnent des blés qui, avec le meilleur essorage, retiendraient încore 20,21, 22 et jusqu'à 23 pour 100 d'eau. C'est-à-dire lue, dans la plupart des cas, on peut môme dire sauf des ;as exceptionnels, il est impossible en France de sécher leg !)lés par la force centrifuge et de les livrer à la meule au sortir de l'essoreuse. Toutefois, l'examen de ces derniers îhiffres montre qu'il suffirait d'enlever aux blés essorés une juantité d'eau assez faible pour les rendre tous propres à a mouture ; en limitant ainsi l'action de l'air chaud, la construction des appareils dessiccateurs devient peu coûteuse )t d'un emploi économique. Le calorifère Chaussenot nous t fourni les moyens d'enlever jusqu'à 5 pour 100 d'eau au )lé ; c'était tout ce qu'il fallait pour rentrer constamment lans des conditions pratiques et assurer une mouture courante.
» La marche des faits semblait indiquer de faire succéder le calorifère à l'essoreuse, et cette indication serait confirmée par la facilité avec laquelle on enlève l'eau à du blé qui vient d'êtrç essoré ; mais en intervertissant l'ordre, dei opérations et en enlevant d'abord au blé trop hydraté son excès d'eau naturelle., en le laissant refroidir et en ne l'essorant qu'après cette dessiccation, on communique à la mouture des qualités si nouvelles et si importantes qu'il y a prescription formelle à suivre ce mode opératoire. Ce fait est ï lui seul toute une révolution que nous introduisons dans la meunerie.
» Lorsque les blés essorés dans les conditions rigoureuses que nous venons de définir sont immédiatement portés sous
la meule, leurs produits présentent les modifications suivantes : l'eau qui a mouillé principalement la pellicule externe et ligneuse du périsperme la détache et dédouble ainsi le son ordinaire. La meule laisse échapper des lamelles minces diaphanes et d'une légèrété dont on n'avait pas approché jusqu'ici : c'est la partie tout-à-fait corticale et ligueuse du périsperme; les principes azotés si abondants dans les sons ordinaires n'y existent plus qu'en proportion trcs-réduite, il en est de môme des matières aromatiques et rapides; ces matières ne retiennent plus trace de farine, à peine y découvre-t-ou au microscope quelques grains amylacés; enfin ils peuvent être dépouillés de parties alibiles au point de ne peser que 4kil. 500 grammes l'hectolitre.
» Parla même raison que les issues se trouvent aussi parfaitement épuisées, la proportion des produits supérieurs de la mouture s'élève d'autant; en outre, le son qui acquiert une grande élasticité ne se brise plus ; la fleur et les gruaux deviennent exempts de piqûres; on arrive à ce double résultat d'avoir des produits plus beaux et plus abondants. Dans cette étude des relations de l'eau et du blé, nous n'avons pas tardé à reconnaître la facilité avec laquelle se conservent les blés lavés et essorés; l'emploi de l'eau froide, suivi de l'essorage, suffit pour amender énormément, au plus fort des avaries, les blés les plus défectueux et les disposer à la conservation. Le passage du blé sec par l'essoreuse le purge déjà d'alucitos, de charançons et autres insectes destructeurs. Mais on parvient à en détruire complètement les germes'en immergeant les blés dans de l'eau chauffée à -f- 60° et -f 65° ; on fait disparaître en outre l'odeur et la saveur désagréables qui persistent, après tous les traitements mécaniques et môme apiès la mouture, dans les farines de blé charançonné et alucité. Dans cet emploi de l'eau chaude, il faut redoubler de célérité pour laver le grain et faire succéder l'essoreuse au calorifère, car l'imprégnation est toujours plus rapide, mais . l'excès d'eau s'enlèverait toujours avec facilité par le calorifère Chaussenot. Dans ce dernier cas, l'essoreuse, succédant à l'eau chaude, refroidit le blé presque instantanément.
» Nous avons pu assainir en quelques minutes l'orge la plus défectueuse, en la lavant simplement à l'eau froide et en la faisant passer ensuite par l'essoreuse. Cette orge repoussée par les animaux était, immédiatement après sa préparation, acceptée sans peine et même prise avec avidité.
» Nous nous sommes assurés par d'autres grains, méteil, seigle, avoine, maïs, riz, lentilles, etc., que le mètoe mode
d'épuration était aussi facile qu'avantageux ; il est applicable d'ailleurs à toutes les graines destinées soit à l'industrie, soit à l'alimentation de l'homme et des animaux.
» Appareil sécheur. — Cet appareil inventé par M. Chaussenot qui lui a donné le nom de calorifère à syphon. se compose d'une caisse en fonte dans laquelle se développe l'air chaud, soit à l'aide d'un foyer dont le combustible peut être indifféremment de la houille, du coke ou du bois, soit à l'aide delà vapeur d'eau; l'air chauffé s'échappe par une cheminée et se rend dans bne caisse où circule le blé. Le blé traverse un premier crible et est ensuite introduit dans une trémie d'où il tombe sur une toile sans fin, laquelle est mise en mouvement et fait cheminer le blé eu sens inverse de l'air chaud. L'air est chauffé de manière à ne pas dépasser une température de + 65° à + 70° C, et le contact du blé avec l'air chaud dure une heure environ, lorsqu'on agit sur 500 kilogrammes de blé, dans un appareil débitant 2,000 mètres cubes d'air à la minute.
» Dans cette circulation, le blé perd jusqu'à 5 pour 100 de son poids. Lorsqu'il s'échappe de la toile sans fin, il se rend dans un nouveau cylindre cribleur et s'échappe ensuite par une deuxième trémie. Ce dernier cylindre n'a pas seulement pour objet d'épurer le blé, il le refroidit, et au sortir de la trémie, le blé est reçu dans des sacs et de là porté dans une pièce séparée, bien close, où son refroidissement s'achève. On pourrait à la rigueur employer le mouvement de l'essoreuse pour refroidir lé blé, mais ordinairement ce travail n'est pas nécessaire. Le blé est conservé à l'abri de toute humidité jusqu'au moment où on le porte dans l'appareil laveur.
» Appareil laveur. — Cet appareil consiste en une caisse en bois avec double fond métallique qui peut s'abaisser par une articulation. La partie fine de la caisse est formée par une case en bois. A la réunion des deux parties de la caisse et à leur centre s'engage un arbre qui supporte des palettes en bois ; l'arbre est double, il se compose d'un arbre ^n fonte creux, traversé lui-même dans toute sa longueur par un arbre en fer. Ces arbres sont maintenus par des coussinets en cuivre, et le tout est mis en mouvement par une manivelle. Le fond mobile porte à sa partie antérieure un opercule qui s'ouvre en même temps que le fond, s'abaisse et laisse échapper le blé. L'eau s'écoule avant le blé par une vanne. Le tout est mis en mouvement par deux manivelles.
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étants dans l'eau, deux minutes au plus; ce temps su fit pour renouveler deux ou trois l'ois l'eau, qui doit être fournie en abondance et de manière à ce que le blé soit entièrement submergé.
» Les pailles, les grains alucités et charançonnés viennent à la surface de l'eau et sont éliminés par le premier écoulement à la faveur d'une échancrare pratiquée au devant de la caisse. Avant son introduction dans cette caisse, le blé est mesuré dans une petite caisse ou trémie d'une capacité de 50 litres. A la sortie de l'appareil laveur, le blé tombe dans les paniers de l'essoreuse décrits plus loin ; d'ailleurs le blé lavé est iutroduit aussi vite que. possible dans l'essoreuse.
» Appareil à force centrifuge. — Cet appareil se compose d'une caisse en fonte, d'une transmission de mouvement, de compartiments en fer qui s'engagent et se fixent dans la caisse, et de quatre paniers portatifs en cuivre, percés de trous, dans lesquels on introduit le blé lavé.
» On verse le blé dans les paniers, et ceux-ci sont immédiatement fixés sut; des compartiments en fer : l'essoreuse est alors mise en mouvement et on lui communique toute la rapidité que comporte l'engrenage; on n'obtient un séchage suffisant qu'avec une vitesse minimum de 12 tours par minute.
» Lorsque le blé est retiré de l'essoreuse il doit être porté sans retard sous la meule; si l'on attendait quelques heures, la mouture n'offrirait plus le caractère particulier que nous y avons découvert et dont nous avons fait connaître les avantages précieux. Avec certains blés et dans les jours les plus chauds de l'année, il suffirait d'un espace de temps trèscourt, de 5 à 20 minutes, pour que le périsperme du blé redevint adhérent. Il est donc de règle de rapprocher, autant que possible, l'action de l'essoreuse de celle de la meule; la pression la plus immédiate est sans inconvénient.
*> La combinaison des opérations que nous appliquons au traitement nouveau des blés a pour point de départ la connaissance delà quantité d'eau retenue primitivement parle * blé et acquise par l'essorage, autrement on court le risque de tomber, et l'on tombe promptement, dans des embarras de mouture inextricables. Nous pourrions supposer que cette connaissance de la proportion d'eau sera fournie par une analyse chimique exacte, mais comme les manipulations délicates* s'introduiraient difficilement dans une minoterie, nous conseillons de procéder à une simple épreuve préalable qui consiste à prélever sur la masse qui doit être mise en mouture, un ou deux hectolitres de blé qui sont lavés de suite
sans passer par l'appareil dessiccateur, puis essorés et moulus. Si la mouture se fait bien, si la farine n'est pas humide et ne forme pas de grumeaux allongés, enfin si la meule ne s'empâte point, l'emploi du calorifère est inutile. Dans le cas contraire, on apprécie par lïiumectalion de la farine la quantité excédante, et l'on retire par le Calorifère 2, 3, 4 ou 5 pour 100 d'eau (1). * '
Une des connaissances les plus propres à contribuer au perfectionnement de la boulangerie, est sans contredit la connaissance des meilleures qualités de blé, tirée de leur analyse chimique. La plupart des ouvrages écrits sur cet art important en font à peine mention. Nous allons suppléer à ce silence, en faisant connaître les travaux de plusieurs chimistes, à commencer par ceux de Vauquelin et Henri sur les blés de France et d'Odessa. Il serait à désirer qu'on entreprit une semblable analyse des blés des diverses localités de la France et qu'on y joignît celle du seigle, de l'orge et de l'avoine.
Le procédé mis en usage par Vauquelin a été le même pour tous les échantillons.
1° 11 a pris des quantités égales de chacun d'eux ; il les a tamisées à plusieurs reprises, de manière à pouvoir estimer la quantité de son et de farine pùre qu'elles fourniraient.
2° Il a déterminé la quantité d'humidité qu'elles contenaient eh les desséchant pendant deux heures à une doue* température.
3° Le gluten a été recueilli avec tous les soins possibles; chaque quantité de gluten fourni a été pesée humide et ensuite parfaitement desséchée*
4° Les eaux de lavage n'ont été décantées qu'après un repos de quelques heures, de manière à laisser précipiter tout l'amidon tenu en suspension. Chaque quantité d'amidon a été bien desséchée, pulvérisée et pesée.
5° Pour obtenir séparément chacune des matières dissoutes dans les eaux de lavage, on commençait à les évaporer en extrait solide; cet extrait, repris par l'alcool, fournissait toute la matière gommo-glutineuse enlevée par l'eau à chaque
(x) M. Car on de Pontoise eu nus," inventeur d'un système à hver le btrt, qui se compose d'an appareil laveur h palette* combine» avec,un appareil a force cent: ifuge, destiné à sécber le blé siprès qu'il u été lavé convenablement. Oa en trouve la description dâos la publication tnduilrïelle de MM. Armengaud, rot. IX.
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farine : la liqueur alcoolique qui contenait la matière sucrée, était évaporée en extrait sec et pesée. .
En suivant constamment ce procédé pour chacun des échantillons des farines soumises à l'anùlyse, on est parvenu aux résultats suivants, qui sont tous la moyenne de deux, et même souvent de trois opérations.
Farine brute de Froment.
Humidité 10,000
Gluten • • • J0,960
Amidon 71,490
Matière sucrée %>i£k
Matière gommo-glutineuse o,<JZU
Farine de Métexl.
Humidité gjgOO
Gluten 9,800
Amidon 75,500
Matière sucrée jMjJJJ
Son resté sur. le tamis. .* M^u
Matière gommo-glutineuse 3,300
Farine pure de Blé d'Odessa.
Gluten 14,550
Amidon 56,500
Matière sucrée M»o
Matière gommo-glutineuse. . . . , . j^JJJj
Son resté après le lavage 2,300
Farine brute de Blé tendre d'Odessa.
Humidité. 10,000
Gluten 12,000
Amidon , . 62,000
Matière sucrée Vîàa
Matière gommo-glutineuse ¥60
Son resté après le lavage. ..... 1,200
Farine brute de Blé tendre d'Odessa, deuxième qualité.
Amidon 70,840
Matière sucrée 4,900
Matière gommo-glutineuse 4,603
Son resté après le lavage »
farine de Service, dite Seconde.
Humidité 12,000
Gluten J,a00
Amidon 72,000
Matière sucrée 5,420
Matière gommo-glutineuse 3,300
Son resté après le lavage »
Farine des Boulangers de Paris.
• Humidité 10,000
Gluten 10,200
Amidon 72,800
Matière sucrée 4,200
Matière gommo-glutineuse 2,800
Farine des Hospices, deuxième qualité.
Humidité 8,000
Gluten ' . . . 10, i00
Amidon l . . . . ■ 71,200
Matière sucrée 4,800
Matière gommo-glutineuse 3,600
Farine des Hospices, troisième qualité.
Humidité 12,000
Gluten 9,020
Amidon; 67,786
Matière sucrée 4,800
Matière gommo-glutineuse 4,600
Son resté après le lavage 2,000
Telles sont les proportion^ de chacune des matières qui composent ces farines, trouvées par l'analyse de Vauquelin ; ce chimiste a cru devoir, pour faciliter leur comparaison, former pour chacune d'elles un tableau particulier, ou 1 on pourra voir en quelle quantité chacun de ces principes entre dans les farines , en commençant par celui des quantités d'eau qu'elles absorbent, pour former une pâte d égale consistance; c'est à cette fin qu'il a dressé les tableaux suivants:
Quantités moyennes de Veau qu'absorbent les farines, pour former une pâte d'égale consistance, sur 100 parties.
Farine brute de froment |9'?a
de méteil 55.00
— de blé dur d'Odessa 51.20
— de blé tendre d'Odessa 54.80
' — de blé tendre d'Odessa, 2 e qualité. 37.40
— de service, dite seconde 37.20
— des boulangers de Paris 40.60
t- des hospices, 2 e qualité 37 80
— des hospices, 3 e qualité 37.80
« Il y a une grande différence, dit Vauquelin. dans lei quantités d'eau absorbées par les diverses espèces de farines; mais on n'en peut rien conjure sur les proportions de gluten contenu dans les farines , tant qu'on n'aura pas un moyen exact pour mesurer la consistance des pâtes ; ainsi la farine du blé dur d'Odessa, qui contient plus de gluten que les autres, aurait dû absorber beaucoup plus d'eau pour former une pâte d'une consistance égale à celle des autres farines, et c'est ce qui n'est pas arrivé. » <.
Quantités moyennes d'amidon sec contenues dans
les farines.
Farine brute de froment 0.7149
— de méteil 0.7750
— de blé dur d'Odessa. 0.5650
— de blé tendre d'Odessa 0.6-400
— de blé tendre d'Odessa, 2 e qualité. 0.7542
— de service, dite seconde 0.7200
— des boulangers de Paris °- 72 £ A
— des hospices, 2* qualité. 0.7120
— des hospices, 3* qualité 0.6778
'» L'on voit, par ce tableau, que le maximum de l'amidon, dans les neuf espèces de farines examinées, est de 75/100, et que le minimum est seulement de 56/100; que c'est précisé-
ment le blé dur d'Odessa, celui qui donne le plus de gluten, qui contient le moins d'amidon.
Quantités moyennes de gluten contenues dans les farines,
sur 100 parties (1).
humide, sec.
Farine brute.de froment 29.00 11.00
— deméteil 25.60 9.80
— dp blé dur d'Odessa 35.11 14.55
— de blé tendre d'Odessa 30.20 12.06
— de blé tendre d'Odessa. 2 e quai. 34.00 12.10
— de service, dite seconde. . . . 18.00 7.30
— des boulangers de Paris. . . . 26.40 10.20 ' „
— des hospices, 2 e qualité. . . . 25.38 10.30
— des hospices, 3 e qualité. . . . 21.10 9.02
« Il y a, comme on voit, une grande variété entre lei quantités ae gluten des farines des blés d'Odessa et celles des blés de notre pays, différence qui va presque à un tiers en sus ; Ton voit également que, sous le même rapport, les farines des blés durs et tendres d'Odessa présentent une différence remarquable , puisque les quantités sont entre elles comme 14,55 à 12.... Cependant ces dernières sont encore plus riches en gluten que les farines de notre pays.
» La manière de comparer les gluten à l'état de siccité, adoptée ici, a paru plus rigoureuse, parce qu'on n'est jamais sûr, par l'autre moyen, que la quantité d'eau retenue par le gluten soit la même.
» L'on remarquera, sans doute, que le gluten frais contient, à l'état de combinaison, environ les 2/3 de son poids d'humidité, puisqu'il se réduit, par une dessiccation complète, à peu près au tiers de son poids, et, à cet égard, il n'y a pas une grande différence entre les gluten provenant des diverses farines ; ainsi, l'on peut dire que, sur les 45 à 50 parties d'eau qu'un quintal de farine absorbe, près de la moitié est prise par le gluten, et le reste ne sert qu'à mouiller les surfaces de l'amidon, comme elle mouillerait là surface du sable, s'il était aussi divisé que l'amidon.
y\ On sera sans doute étonné que la farine du blé dur d'Odessa, qui contient près d'un tiers.de gluten de plus que les autres farines, n'absorbe cependant pas beaucoup plus d'eau que les autres : cela m'a moi-même surpris, dans la
(i) Nous diront ici en postant que M. Muiler,qui a analysé tout récemment Icglute* de froment parfaitement pur, l'a trouvé composé de L at. de soufre et de 8 at. de la substance à laquelle on a donné le nom de protéine. F. M.
persuasion où j'étais que plus les farines contiennent de gluten, et plus elles absorbent d'eau, pour former des pâtes d'égale consistance.
» Craignant de m'ôtre trompé dans une première opération, je les ai recommencées avec soin, et j'ai obtenu à peu près le môme résultat. En examinant avec attention la farine d'Odessa, j'ai cru trouver l'explication dé cette singulière anomalie dans l'état de l'amidon de cette farine : cet amidon n'est point en poudre palpable et moelleuse comme dans les farines ordinaires; au contraire, il est en petits grains durs et demi-transparents, comme des fragments de gomme ; d'où il suit qu'il faut moins d'eau pour le mouiller que s'il était plus divisé.
w Dans les qualités de gluten exprimées dans ce tableau, n'est pas comprise celle qu'on a précipitée par l'alcool des eaux de lavage concentrées en forme sirupeuse ; c'est cette matière ainsi dissoute dans l'eau qu'Henri a prise pour de la gomme.
» Cette prétendue gomme, qui a une couleur brune, brûle avec les phénomènes qui sont communs aux matières animales et végétales; elle donne à la distillation d'abord un produit acide; mais bientôt il est accompagué de carbonate d'ammoniaque; traitée par l'acide nitrique, elle fournit de l'acide oxalique et une matière jaune amère , mais point d'acide mucique; ce n'est donc pas une vraie gomme; on obtient, à la vérité, une poudre blanche qui a l'apparence de l'acide mucique, mais qui n'est véritablement que de l'oxalate de chaux très-pur.
» Si Ton fait brûler cette matière, elle répand une odeur analogue à celle du pain, mais un peu plus animale. Elle laisse un charbon qui contient une grande quantité de phases phate de chaux; voici comment je m'en suis assuré : après avoir incinéré le charbon dont je viens de parler, j'ai dissous le résidu dans l'acide nitrique, ce qui s'est opéré complètément sans effervescence : j'ai précipité l'acide phosphorique par l'acétate de plomb, en ayant soin d'ajouter peu à peu au mélange de l'ammoniaque, jusqu'à ce que l'excès de l'acide fût saturé ; le précipité, lavé et séché, s'est fondu facilement au chalumeau en une perle transparente , qui a cristallisé sous forme de polyèdre; en se figeant; ainsi, la manière dont cette substance s'est fondue, la lueur phosphorique qu'elle a répandue pendant la fusion, et la couleur de perle qu'elle a présentée par le refroidissement, sont autant de caractères qui appartiennent au phosphate de plomb : quant à la chaux, je l'ai retrouvée dans la liqueur après que l'excès de plomb
en fut précipité par l'acide sulfurique, au moyen de l'oxalate d'ammoniaque.
» Je me suis demandé comment une aussi grande quantité de phosphate de chaux a pu se dissoudre dans l'eau de lavage de la farine et y rester ainsi dissoute, alors même que ces eaux furent réduites sous un très-petit volume. J'ai cru en avoir trouvé la cause dans un acide dont l'alcool s'empare quand on précipite la prétendue gomme.
» Il est étonnant qu'Henri n'ait point aperçu le phosphate . de chaux dans les farines qu'il a analysées, et que même il dise qu'elles ne lui ont offert aucun indice de chaux; si notre confrère avait pensé à étendre d'eau l'acide hydrochlorique dont il s'est servi pour traiter le charbon de la farine, ou si, seulement, il avait saturé l'excès de cet acide, l'oxalate d'ammoniaque n'aurait pas manqué de lui indiquer la chaux.
» Pour en revenir à la matière gommeuse, elle est solubla dans l'eau; mais la solution n'est point limpide; elle reste toujours un peu acide, malgré les lavages multipliés à l'alcool.
» Sans assurer que cette substance soit du gluten dont les propriétés auraient été changées par quelque combinaison ou décomposition , je puis assurer que ce n'est pas de la gomme ordinaire : si l'on fait attention que le gluten se dissout dans les acides, que le lavage des farines est 'toujours acide, et que j'y ai trouvé, ainsi que je le prouverai tout-à- • l'heure, une quantité notable d'acide phosphorique , qui, eomme on le sait, est celui qui dissout le mieux le gluten, l'on pourra croire que c'est, en effet, cet acide qui a opéré la solution de là matière glutineuse dans l'eau.
» Au surplus, l'expérience dont s'appuieHenri pour prouver que cette substance n'est pas une gomme, n'est pas. caractéristique de ce corps, puisque le gluten dissous dans l'eau précipite également la potassé silicée. ,
» Quant à la matière qui se coagule pendant l'évaporation du lavage de la farine et qu'Henri a prise pour de l'albumine, ce n'est bien certainement que du gluten. Pour s'en assurer, il suffit de délayer cette substance dans une petite quantité d'eau et de l'abandonner à la fermentation : Ton verra que le premier produit de $a décomposition sera acide, tandis que le produit de la décomposition de l'albumine est constamment alcalin dès le commencement.
» Après avoir séparé, au moyen de l'alcool, la substance dont nous venons de parler, des laVages de la farine évaporée en consistance sirupeuse, l'on trouve que l'alcool a dissous une matière colorante brune, une substance sucrée et un acide ; l'ensemble de ces matières attire promptement l'humidité de l'air et a une odeur de pain. Si l'on dissout dans
l'eau cette réunion de corps et qu'on ajoute du sous-acétate de plomb, il s'y forme un précipité brun, qui, chauffé au chalumeau, quand il est sec, donne un globule métallique sur lequel on voit un autre globule vitreux qui cristallise en se figeant et qui pr ésente tous les traits du phosphate de plomb.
» Cette expérience prouve qu'une partie au moins de l'acidité du lavage des farines est due à la présence de l'acide phosphorique, et que c'est celui qui tenait en dissolution le phosphate de chaux, ainsi qu'une partie du gluten. La portion de plomb qui se réduit ici a été précipitée à l'état d'oxyde par le principe colorant; je pense qu'il y a aussi un acide végétal .
» Quand la matière sucrée a été dissoute dans L'alcool, et par conséquent dépouillée de gluten, elle ne fermente plus. Sa dissolution dans l'eau, abandonnée à elle-même, se couvre de moisissure et devient acide. Cette matière sucrée, brûlée dans un creuset de platine, laisse une cendre qui ne contient que de la potasse, laquelle était sans doute auparavant unie à l'acide phosphorique et probablement aussi à un acide végétal. »
Les lecteurs nous sauront gré sans doute de faire connaîtra aussi l'intéressant travail d'Henri.
Examen analytique de deux farines désignées sous les noms de farine de blé d'Odessa et farine de blé français, par Henri. A
« L'administrationdes hôpitaux deParism'ayant donné, ditil, ces deux espèces de farine h examiner, ainsi que du pain confectionné avec chacune d'elles; quoique l'analyse des blés et farine eût déjà été faite par un grand nombre de chimistes; que Fourcroy et MM. Vauquelin, Thomson et autres aient annoncé tout ce que ces substances contiennent; comme nous avons trouvé une différence dans les produits, j'ai pensé que ce travail ne serait pas sans utilité ; c'est ce seul motif qui me détermine à le publier. Voici l'ordre de l'examen : nous avons, 1° établi comparativement les caractères physiques, tels que la couleur, l'odeur, la saveur. La farine du blé d'Odessa était d'une couleur jaunâtre sale, d'une saveur à peu près nulle, laissant cependant dans la bouche un arrière-goût de poussière, d'une odeur non désagréable, mais se rapprochant de celle de la poussière; elle était un peu rude au toucher, moins onctueuse, contenant beaucoup de petits points jaunâtres.
» La farine de blé français était d'un blancassez beau, d'une odeur franche, d'une saveur agréable, plus douce au toucher.
» 2° Nous avons fait, avec chacune de ces farines, une pâte
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au moyen de l'eau, et nous avons indiqué les quantités d'eau absorbées pour la confection de ces pâtes, ainsi que leurs propriétés physiques. La farine du blé d'Odessa absorba soixante parties d'eau pour cent; celle du blé français quarante-cinq.
» La pâte de farine de blé d'Odessa avait un aspect jaunâtre sale; elle était élastique, tenace; broyée entre les dents, elle développait une saveur amère. La pâte de farine de blé français était d'un blanc grisâtre, élastique, moins tenace que la précédente, d'une saveur douce.
» 3° Nous avonj lavé ces pâtes séparément sous un filet d'eau, en les malaxant sans discontinuer entre les mains ; par ce moyen nous avons obtenu tout le gluten qui, bien lavé, a été pesé, puis séché dans une étuve à 40 degrés centigrades, et, pesé de nouveau, il perdit alors les deux tiers de son poids.
» Le gluten obtenu du blé d'Odessa pesait 36,5 frais, et 12 à 'l'état sec; ce gluten avait un aspect grisâtre, très-élastique, très-tenace, et paraissait d'une très-bonne nature.
» Le gluten retiré du blé français pesait 24,5 frais, et 8 sec,
Îl était grisâtre, élastique, tenace; il s'est conservé plus longemps dans l'eau sans s'altérer que celui du blé d'Odessa.
» 4° L'eau du.îavage des farines contenant l'amidon, a été filtrée afin de séparer ce principe amylacé qui, lavé, séché et pesé, a présenté les caractères suivants pour chaque farine.
» L'amidon du blé d'Odessa était d'un blanc grisâtre, rude au toucher et croquait sous les dents. Il pesait 66. Celui du blé français était d'un blanc plus prononcé, moins rude au toucher ; son poids était de 70.
» 5° L'eau des lavages filtrée rie précipitait nullement en bleu par la teinture d'iode. Elle étaitlégèrement opaque. Celle provenant du blé d'Odessa avait une amertume prononcée, qu'on ne trouvait pas dans celle du blé français. Cette eau chauffée à une douce chaleur a déposé une matière que nous avons reconnue être de l'albumine ; évaporée à siccitô à la chaleur du bain-marie, celle, du lavage du blé d'Odessa a fourni un résidu d'un brun rougeâtre, et l'autre d'un brun jaunâtre. Ces résidus étaient visqueux, un peu sucrés; ceiufc de la farine du blé d'Odessa était légèrement amer. Traités par l'eau, pour en séparer l'albumine, nous avons évaporé de* nouveau ce liquide en consistahee d'extrait.
» 6° La matière extractive a de nouveau été soumise à l'action de l'alcool à 40 degrés, afin d'en séparer la portion de sucre qu'elle devait contenir. La quantité de sucre obtenu était à peu près la môme; cependant celui fourni par le blé d'Odessa était coloré et légèrement amer.
» 7° Le résidu insoluble dans l'alcool, traité par l'eauret
rapproché, était visqueux, légèrement blanchâtre, sans saveur prononcée, un peu coloré; la potasse silicée formait un précipité (ce qui indique la présence de la gomme). L'iode n'y produisait rien; le sublimé corrosif également rien.L'a T cide nitrique faible, à l'aide de la chaleur, a produit un précipité blanc qui, bien lavé, était comme cristallisé, insoluble dans l'eau froide, et un peu soluble à chaud, légèrement acide sous la dent, et se décomposant par la chaleur comme la substance végétale. Cette poudre calcinée a laissé un petit résidu insoluble dans les acides ; c'était sans doute de la silice.
» L'acide nitrique, provenant du traitement delà matière gommeuse, précipitait en bleu par le prussiate de potasse ; il contenait aussi un peu de chaux.
» Il faut observer cependant que le fer pouvait provenir de l'armature des meules, et qu'il n'est pas exactement prouvé qu'il soit fourni par le blé.
» 8° Pour déterminer quels sont les sels contenus dans ces farines, nous avons pris cent parties de chacune, et nous les avons calcinées légèrement dans un creuset de platine. - » Le résidu charbonneux pulvérisé et traité par l'eau bouillante, filtré et évaporé à siccité, a donné, pour chaque farine, environ 0,15 de matière saline, et une petite quantité de silice. Voici ce que les réactifs ont démontré:
BLE FRANÇAIS
Nitrate d'argent. .
Nitrate de baryte. .
Ammoniaque. . . .
Acides
Oxalate d'ammoniaque.
Carbonate saturé. .
Papier bleu
Muriate de platine.
! Prussiate de potasse
Précipité blanc , presque tout soluble dans l'acide nitrique.
Précipité blanc insoluble.
Léger louche. . .
Aucune effervescence.
Précipité blanc. .
Précipité blanc. .
Rougi
Rien
Rien
BLÉ d'odessa.
Précipité blanc , soluble dans l'a- 1 cide nitrique.
Précipité blanc , insoluble.
Précipité blanc léger.
Rien.
Précipité peu sensible.
Rien.
Rougi..
Rien.
Rien.
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» 9° Enfin, le charbon traité à chaud par l'acide hydrochloriquc, a été lavé; l'eau dû lavage précipitait en bleu par 1ô prussiate dépotasse, n'indiquait pas de chaux, mait contenait un peu de soufre, provenant, sans contredit, d'un peu de sulfate décomposé par le charbon.
» Nous avons également examiné le pain confectionné avec tes deux espèces de farines, dans la boulangerie générale des hôpitaux.
» Le pain de blé d'Odessa avait une amertume sensible, que l'on ne trouvait pas dans celui du blé français ; mais il se •onservait plus longtemps frais.
» Outre le blé français, nous avons examiné la farine dite de rruau, avec laquelle on prépare le pain parfaitement blanc. Comme cette farine ne présente rien de particulier, nous nous sommes contentés de l'indiquer sur les tableaux suivants, qui •nt été dressés pour le conseil-général des hôpitaux de Paris.» ,
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Julia de Fontenelle s'est beaucoup occupé de l'analyse ées blés principaux des départements des Pyrénées-Orientales, de l'Aude, de la Haute-Garonne, de l'Hérault et des principales contrées de la France et de l'étranger. Voici les principaux résultats qu'il a obtenus : La plupart de ces blés ont été recueillis sur les lieux mêmes, et une partie de ceux qui proviennent de l'étranger sont dus à M. Despine, jeune médecin, auquel son père, négociant à Marseille, les a adressés, tels qu'ils se trouvent dans le commerce.
Blés du département des Pyrénées-Orientales, connut dans le commerce sous le nom de Blés du RoussiUon*
Blé fort ou dur.
Amidon 64.000
Gluten 14,500
Matière sucrée « 8,050
Matière gommo-glutineuse 4,300
Son. . . 2,250
TouzeUe rouge.
Amidon 66,460
Gluten 12,725
Matière sucrée. 8,000
Matière gommo-glutineuse 4,210
Son. ...... , 2,100
Humidité 7,505
Touzelle blanche.
Amidon 66,000
Gluten 12,340
Matière sucrée 8,000
Matière gommo-glutineuse. ...... 4,010
Son 2,100
Humidité 7,550
Blés du département de F Aude.
Blés dits de Narbonne. — Blés forts de Narbonne.
Amidon 64,150
Gluten 14,450
Matière sucrée 8,040
Matière gommo-glutineuse 4,250
Son . 2,200
Humidité 6,910
Touzelle rouge de Narbonne et de Coursan, Lesignan et Mirepeysset , lieux de production de son arrondissement.
( Terme moyen de ces analyses.)
Amidon.. . . > 66,600
Gluten. . 12,350
Matière sucrée 6,850
Matière gommo-glutineuse 3,800
Son 2,050
Humidité 8,350
Touzelle blanche d'Azille et d'Olonzac, arrondissement
de Narbonne.
(Terme moyen de ces analyses.)
Gluten 12,130
Matière sucrée 6,870
Matière gommo-glutineuse. 3,300
Son 2,100
Humidité 8,360
Blé ordinaire de Narbonne et de Sijan, Lesignan, Coursan, Azille 9 Mirepeysset, Cuxac et Tourouzelle, villages de son arrondissement. •
(Terme moyen de ces analyses.)
Amidon 68,000
Gluten. 12,025
STatière sucrée 6,340
Matière gommo-glutineuse. ...... 3,135
Son 2,020
Humidité 8,480
Blé à épis violets de Narbonne.
Gluten 12,300
Matière sucrée . 5,800
Matière gommo-glutineuse 3,750
Son 2,250
Humidité 8,400
Blé de Carcassonne, de Conillac, Gapendu et Lagrasse, - arrondissement de cette viUe.
( Terme moyen de ces analyses. )
Amidon 68,400
Gluten 11,750
Matière sucrée 6,250
Matière gommo-glutineuse 3,100
Son 2,000
Humidité 8,500
BU du Razès [même arrondissement).
Matière sucrée 7,690
Matière gommo-glutineuse 3,580
Son . . ^ 7,930
Humidité 7,930
Blé fort de Carcassonne.
Amidon.. 65,000
Gluten 14,000
Matière sucrée 7,830
Matière gommo-glutineuse 5,050
Son. . 2,200
Humidité 6,920
Blé de Limoux.
Amidon 68,500
Gluten 11,650
Matière sucrée 6.250
Matière gommo-glutineuse 3,090
son.. 2,000
Humidité 8,510
Blé de Castelnaudary fin.
Amidon 68,750
Gluten 11,450
Matière sucrée 6,150
Matière gommo-glutineuse 3,050
Son 2,050
Humidité 8,550
Blés du département de la Haute-Garonne.
Mitadens de Toulouse.
Amidon 70,500
Gluten 9,150
Matière sucrée 4,800
Matière Gommo-glutineuse. ...... 2,910
Son 2,330
Humidité : . . . 10,310
Trèmaisons de Toulouse.
Amidon 70,000
Gluten 9,450
Matière sucrée 5,060
Matière gommo-glutineuse 3,040
Son 2,250
Humidité. , 10,150
Trèmaisons fins de Toulouse.
Amidon 69,560
Gluten. 10,140
Matière sucrée 5,080
Matière gommo-glutineuse 3,050
Son 2,150
Humidité 10,020
Blés du département de l'Hérault.
Blé de Capestang, rouge, l re qualité.
Amidon 67,500
Gluten 11,550
Matière sucrée. 6,550
Matière gommo-glutineuse * 3,650
Son 2,150
Humidité 8,600
, f 100,000 Blé de Béziers, rouge, 1" qualité.
Amidon 67,350
Gluten 11,650
Matière sucrée 6,540
Matière gommo-glutineuse. . ..... 3,660
Son 2,100
Blés de Pézenat, Montagnao et Mêze.
( Terme moyen de ces analyses.)
Blé dit Touzelle rouge.
Amidon 67,150
Gluten 11,900
Matière sucrée. , 6,550
Matière gommo-glutineuse 3,650
Son 2,200
Humidité 8.450
Touzelle blanche.
Amidon 68,100
' uten 11,500
tière sucrée ........ 6,500
tière gommo-glutinéuic. ...... 3,550
Son 2,200
Humidité 8,150
Blé de Lunel.
Amidon 69,050
Gluten 11,250
Matière sucrée 6,350
Matière gommo-glutineuse 3,140
Sou 2,210
Humidité : . . • . 8,000
Siasse d'Arles.
Amidon 69,010
Gluten. 9,140
Matière sucrée 5,000
Matière gommo-glutineuse 3,400
Son. 7 3,050
Humidité. . . : 9,600
Blé de Bourgogne fin.
Amidon.. . . . . 70,100
Gluten 8,950
Matière sucrée 5,400
Matière gômmo-glutineuse 3,150
Son 2,150
Humidité » 10,250
Bourgogne ordinaire.
Amidon 70,080
Gluten 8,660
Matière sucrée , 5,350
Matière gommo-glutineuse 3,100
Son 2,150
Humidité (1) 10,660
(i) Lm blés de Bourgogne, analyses par Julïa-Fontenelle, ont éii envoyés de Marseille; U en est de même de ceux de Toulouse ; on sait que le transport s'en fait dans de» bateaux, le plut gourent découverts ; c'est à cela qu'il attribue la plat grande quantité* d'eau qu'ils contiennent .
Blé de Basse-Bretagne.
Amidon 70,400
Gluten 0,090
Stièrc sucrée 5,010
tière gommo-glutineuse 3,360
Son 2,940
Humidité 9,200
Marane rouge.
Amidon 68,900
Gluten 10,800
Matière sucrée. 5,400
Matière gommo-giutinuuse 3,500
Son ' 2,900
Humidité 8,500
Marane blanc.
Amidon 70,000
Gluten 10,500
Matière sucrée. r>,0Ô0
Matière gommo-glutineuse 3,400
Son . 2,800
Humidité 8,300
Blé de Brissac.
Amidon 69,300
Gluten. 10,390
Matière sucrée 4,900
Matière gommo-glutineuse 3,610
Son 2,900
Humidité 8,900
Blé dit Bas-de-Lcire.
Amidon 68,150
Gluten 11,150
Matière sucrée 5,500
Matière gommo-glutineuse 3,800
Son 2,750
Humidité 8,650
Blé rouge de Normandie.
Amidon 69,500
Gluten 10,450
Matière sucrée 5,800
Matière gommo-glutineuse 3,700
Son. 2,550
Humidité 8,000
Blé blanc de Normandie.
Amidon 70,000
Gluten 10,000
Matière sucrée 5,850
Matière gommo-glutineuse 3,650
Son 2,350
Humidité 8,150
Blé de la Sologne.
Amidon.. . < 71,000
Gluten 9,100
Matière sucrée 5,250
Matière gommo-glutineuse 3,100
Son 2,500
Humidité. . . 9,050
Blés durs étrangers.
Blé dur de Maroc.
Amidon 1 62,300
Gluten 16,250
Matière sucrée 6,050
Matière gommo-glutineuse 5,010
Son.. . . . . ... . . . : 4,040
Humidité 6,350
Blé dur de Salonique.
Amidon.. 63,100
Gluten 16,150
Matière sucrée. 1 6,01)0
Matière gommo-glutineuse. 5,000
Son.. .....? : . . 3,000
Humidité, 6,660
Blé dur de Sicile. •>
Amidon ; 63,000
Gluten 16,350
Matière sucrée 6,050
Matière gommo-glutineuse 5,100
Son 2,900
• Humidité. . • 6,600
Blé dur dit de Tangaroff.
Amidon.. . . 63,500
Gluten : . . . . 16,200
Matière sucrée . . . 6,100
Matière gommo-glutineuse 4,700
Son , 3,000
Humidité • . 6,500
Blé dur de Barcelonne (1) .
Matière sucrée 8,000
Matière gommo-glutineuse 4,400
Son 2,300
Humidité 6,800
Blé. tendre, étranger*.
Richelle de Naples.
Amidon ' . . 65,360
Gluten 13,030
Matière sucrée 7,420
Matière gommo-glutineuse 4,390
Son 2,440
ftumidité 7,360
( ») Ce blé a été apporté pir Julia-Fontenelle eo Franco; il dlflèro trét-ptv de mU daRooMillno. "
Blé tendre de Sicile
Amidon 65,000
Gluten 14,100
Matière sucrée 7,300
Matière gommo-glutineuse 4,370
Son 2,130
Humidité 7,100
Blé tendre de Barcelonne.
Amidon 65,200
Gluten 14,010
Matière sucrée 7,240
Matière gommo-glutineuse 4,400
Son 2,250
Humidité 6,900
Blé de Curlande.
Matière sucrée 6,260
Matière-gommo-glutineuse 3,550
Son. 3,300
Humidité 8,990
Blé de Mècklembourg.
Amidon.. . • . 69.600
Gluten 8,550
Matière sucrée 5,450
Matière gommo-glutineuse, 3,500
Son 3,500
Humidité 9,600
Blé d'Odessa, tendre.
Amidon " 66,150
Gluten. . . 12,300
Matière sucrée 6,300
Matière gommo-glutineuse 4,100
Son 3,000
Boulanger. Tome 4. 16
Ces analyses no sauraient être d'une précision mathématique, attendu qu'elles varient con si ara ment, suivant que le blé a été coupé dans un état de maturité plus ou moins avancée ; suivant que sa dessiccation a été plus ou moins bien -faite; suivant qu'il a été conservé dans un local sec ou humide; suivant qu'il a été récolté dans un terrain plus ou moins fertile; suivant que la saison a été plus ou moins pluvieuse, etc.
Ainsi , les blés coupés avant leur parfaite maturité contiennent moins d'amidon, de gluten et de matière glutineuse, et beaucoup plus de matière sucrée et d'eau de végétation. Les blés enfermés dans les lieux humides ou dans un état de sécheresse insuffisant, contiennent beaucoup plus d'eau (1); ceux qui ont été récoltés dans un terrain gras ou fertile sont mieux nourris et plus riches en amidon et en gluten, surtout si la saison a été pluvieuse; ceux, au contraire, qui sont récoltés dans les terrains arides ou secs, sont très-mal nourris et très-chargés de son (2) ; une partie de ces grains paraissent môme avortés. L'exposition et le climat influent aussi sur la conversion plus ou moins grande de sa matière sucrée en amidon et en gluten; enfin les proportions de cei deux principes varient suivant les espèces ou variétés des blés et suivant leur mélange.
Ainsi, nous ne considérons ces analyses que comme des données utiles qui ont besoin d'être répétées plusieurs fois pour être réputées rigoureuses.
Analyse du Blé coupé avant sji parfaite maturité.
Plusieurs agronomes ont conseillé de couper le blé avant sa parfaite maturité, afin d'obtenir ainsi plus de produit, parce que, lorsque le blé est bien mûr, pendant et aprèt qu'on le coupe, il se sépare beaucoup de grains des épis, et que plusieurs épis même se détachent de la paille. D'ailleurs ce blé étaiU plus enflé que le blé mûr, à cause de la phis grande quantité d'eau de végétation qu'il contient, il est évident que, sous ces points de vue, cette méthode offre un avantage. Mais voici le revers de la médaille. Le blé coupé non mûr est d'une couleur terne et bien moins luisant que l'autre ; en se desséchant il se vide à la surface; mis en tas, il Réchauffe assez promptement et est facilement attaqué par le charançon ; aussi dit-on communément qu'il n'est pas de garde. Sa farine contient moins d'amidon et de gluten et
( i) Il en eti de même de ceux qui otit «-'lé (ratuporit'-a dans djt Lotea«x. ( V La farioo qui provient du cet blt'e est uritélre, et lu paiu eu m; d» qualité iafërloire.
plus de matière sucrée, de son et d'humidité que le même blé récolté dans un état de maturité; elle absorbe aussi moins d'eau et donne moins de pain; aussi les boulangers et les agronomes rejettent-ils ces blés tant pour la panification que pour les semailles. A l'appui de ce que nous venons d'exposer, nous allons présenter l'analyse comparative du même Dlé coupé avant et pendant sa maturité.
Analyse comparative du même blé de Narbonne coupé, l'un à l'état de maturité parfaite, et Vautre 18 jours avant
cette maturité.
Blé mùr. Blé avant sa maturité.
Amidon 08,060 61,350
Gluten 12,015 6,410
Matière sucrée 6,325 10,940
Matière gommo-glutineuse. . . 3,135 1,850
Son 2,020 ' 5,050
Humidité 8,445 14,400
Diverses autres analyses nous ont convaincu que plus le blé est éloigné de son point de maturité, plus il contient de matière sucrée, et moins il y est renfermé d'amidon et de gluten, car c'est la matière sucrée qui, par l'acte de la végétation, se convertit en ces deux principes immédiats végétaux. Cette opinion, fruit de nos recherches réitérées, vient d'être confirmée par M. le professeur Lavini dans un travail spécial qu'il a publié, sur le gluten et la substance amylacée, dans le tome XXXV11 des mémoires de l'Académie royale des Sciences de Turin, dont nous allous consigner ici les résultats :
1° Les matériaux les plus abondants dans la farine du blé ' non parvenu à l'état de maturité, c'est l'amidon, mais dans des proportions inférieures à celles de la farine du blé mûr, qui en contient 75 pour 100, et l'autre 60 ;
2° Qu'une des principales substances contenues dans cette dernière est, d'après l'amidon, une matière extractive muqueuse qui fait environ un quart de son poids;
3° Que le gluten, dans la farine de blé mûr, y existe dans les proportions de 25 pour cent, et dans l'autre pour 5;
4° Que l'albumine ne varie pas beaucoup dans les deux farines ;
5° Que dans la farine du blé non mûr existe une résine verte qui fait environ 1/20 de son poids, laquelle, par la ma-
turité, se convertit probablement, avec une partie de la substance extracto-gommeuse, en gluten.
6° Enfin, que les farines des blés, quel que soit le degré de maturité du grain, contiennent également des oxydes de cuivre, de fer et de manganèse.
M. Lavini ne dit point sur quelle espèce de blé il a opéré, ni de quelle contrée il provenait. Cela eût été utile à connaître, car il indique les portions d'amidon à 75 pour 100 et celle du gluten à 25; proportions si fortes, surtout cette dernière, que ni Vauquelin, ni Henri, ni Julia-Fontenelle n'en ont trouvé d'exemple semblable. Si on récapitule les produits obtenus dans le blé mûr, on trouve :
Blé mûr. Blé non mûr.
Amidon. 75 60
Gluten , . 25 î*
Matière extractive muqueuse (1), . » 25 Résine » 5
Cela fait 125 parties au lieu de 100, sans compter encore b son. l'humidité, etc. 11 faut nécessairement qu'il y ait erreur dans ces calculs. Malgré cela, le fait déjà énoncé ne s'en trouve pas moins confirmé par M. Lavini ; c'est que, par la maturité, la matière sucrée, qui paraît être sa matière extractive muqueuse, se convertit en gluten et en amidon. M. Lavini a opéré sur la farine des blés non mûrs, coupés environ 25 jours avant que les épis eussent acquis cette couleur blonde, indice de leur maturité, et sur de la farine du même blé mûr récolté dans le même champ. Il résulterait de son analyse précitée, que, dans l'espace de 25 jours, au plus, qui ont précédé la maturité parfaite du grain, il s'est formé 20 pour cent de gluten et 15 d'amidon aux dépens de la matière sucrée et de la résine verte.
Résumé de ces analyses.
Il résulte de ces recherches et de ces analyses, ajoute Julia- Fontenelle, qui, nous le répétons, ne doivent être considérées que comme approximatives :
1° Que les blés durs sont les plus riches en gluten (2) et les moins chargés d'humidité, et que, à poids égal, leur fa-
fi) M. Lavini n'en indique pas la quantité.
(1) Après les blés dors Tiennent les blés rouges, ensuite les blancs, et puis les jau-
rine absorbe beaucoup plus d'eau, est plus tenace et donne plus de pain que celle des blés tendres. Si ces expériences ne s'accordent point avec celles de Vauquelin, cela tient à ce que cet honorable chimiste a opéré sur de la farine de blé d'Odessa, si mal moulue qu'au lieu d'être moelleuse comme les autres farines, elle offrait des petits points durs et transparents comme des fragments de gomme, peu propres à l'absorption de l'eau, ce qui n'a pas lieu quand la farine a été bien préparée.
2° Que les blés des pays chauds sont plus riches en gluten et en matière gommo-glutineuse que ceux des pays froids, et qu'ils absorbent beaucoup plus d'eau.
3° Que les proportions d'amidon dans les blés décroissent suivant que celles du gluten augmentent.
4° Que les blés les plus pesants sont, en général, les plus riches en gluten et les plus propres à la panification.
5° Que la bonne panification est en raison directe de la quantité de gluten contenue dans les farines. En effet, nous avons examiné plusieurs échantillons de pain dit de fécule, et nous y avons constamment reconnu des points brillants qui ne «ont autre chose que de la fécule non altérée et interposée dans ses cellules. Aussi, ce pain est, comme nous l'avons déjà fait observer, compacte, pesant et indigeste. Dans les excréments de ceux qui en font usage, on peut constater la présence de l'amidon, au moyen de l'iode.
é° Que les blés coupés avant leur parfaite maturité contiennent beaucoup d'humidité, s'échauffent facilement, ne taraient pas à être attaqués par le charançon, et sont peu propres aux semences. Ces blés contenant plus de son et de ma- , tière sucrée, ainsi qu'environ moitié moins de gluten que ceux qui sont coupés à leur état de maturité parfaite, les blés murs, d'ailleurs plus riches aussi en amidon, donnent un pain plus abondant et mieux levé.
7° Que les blés bien nourris sont supérieurs aux blés maigres pour la panification, et donnent beaucoup moins de son.
8° Que les blés qui ont été mouillés, conservés dans des lieux humides, donnent un pain moins levé, qui a quelquefois une saveur particulière due à un commencement d'altération du gluten. La couleur de ces blés devient terne, et, quand ils ont été séchés, leur surface reste ridée.
9° Que, pour la panification de la fécule ou de la pomme de terre, on doit donner la préférence aux farines très-riches en gluten, comme celles des blés durs.
10° Enfin que, pour les approvisionnements des places fortes, des villes, des vaisseaux, des hôpitaux et hospices, etc.,
on doit choisir les blés les plus secs, les plus pesants, les mieux nourris, les rouges, ceux qui ont été coupés en parfaite maturité et provenant des pays chauds, dans des terrains peu humides, en un mot ceux qui sont les plus riches en gluten.
Depuis que Vauquelin et Julia-Fontenelle ont fait une analyse de quelques variétés de froment, l'analyse chimique s'est perfectionnée, et il était à désirer qu'on soumît à des recherches plus rigoureuses un produit aussi précieux , et pour lequel cependant on n'a presque rien fait. C'est ce qui nous détermine à présenter ici le tableau de l'analyse de 26 variétés de froment récolté de 1840 à 1842, entreprise, à la prière de M. Loiseleur-Deslongchamps, par M. J. Rossignon, au moyen d'un procédé différent de l'ancien, mais dans les détails duquel nous nous dispenserons d'entrer ici.
Espèces et Variétés
de Froment.
Blé de la Mongolie
chinoise
Blé de Miracle. . . .
Blé de Taganrock
noir
Blé tendre de Maria-
napoli
Saissette de Provence
ou d'Arles
Richelle d'hiver, Gri-
OU • • • • • « M
Richelle de mart,Gri-
gnon
Petanielle blanche ,
velue
Blé d'Ksseï à balles
blanches
Blé commun
Blé de Portugal. . .
Mongowell's Wheat , blé anglais
Blé blanc d'Ecosse. .
Blé carré de Sicile. .
Blé du Caucase. . . .
Saissette de Sault., .
Blé géant de Sainte- Hélène,
Blé de Fellenberg. .
Franc blé de Chàlons.
Blé rouge de St.-Lô.
Blé d'AÏlemag., sans barbes. ......
Blé meunier du Com-
t ilt . ••••••••
Blé de Bengale. . . .
Blé de Saumur. . . .
Blé blanc de Flandre.
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Observations sur çeb différents Blés.
N° 1. Cette espèce est remarquable par la grosseur de ses grains tendres et transparents; elle contient un peu plus de
gluten soluble que les autres, peu de son, et fournit une farine bise.
N° 2. Ce blé est très-riche en gluten et en albumine.
N°3. L'analyse de ce blé a déjà été faite; la nouvelle diffère peu de l'ancienne.
N° 4. Petits grains, très-peu de son, beaucoup d'albumine.
N° 5. Petits grains, demi-durs, belle farine. Espèce trèsestiméer en Provence.
N oa 6 et 7. Ces deux espèces appartiennent à la môme variété : Tune a été semée en mars 1841, et renferme un peu moins de gluten que laRicheile semée en petobre 1841^ et récoltée à Grignon en 1842. On remarque dans cette différence l'influence de la température de Tannée 1842.
N° 8. Ce blé a véffété dans un terrain calcaire. Cette qualité influe sur la quantité de résidu minéral. Il contient un peu de sucre cristallisante.
N° 10. Cultivé dans une terre calcaire.
N° il. Renferme une quantité assez notable de matière huileuse,
N° 12. Cette espèce anglaise est remarquable par la saveur sucrée de son grain; l'analyse explique d'ailleurs cette anomalie. La farine est blanche et donne un pain très -savoureux, très-attaquable par l'nlncite.
N° 13. Très- tendre. Farine d'une blancheur remarquable.
N° 16. Cette variété parait réunir les qualités les plus essentielles des blés. C'est la plus complète en éléments : riche en gluten, en albumine, elle donne une farine savoureuse el qui doit fournir un excellent pain.
N° 17. Se rapproche de la variété précédente. Donne une quantité notable Je matière grasse.
N° 20. Le résidu a donné une quantité notable d'oxyde de cuivre. t
N°2i. Farine blanche et sucrée.
N° 25. Blé tendre : résidu ferruginoso-calcaire.
Nota. Ces froments ont, en grande partie, été cultivés dans les environs de Paris.
Suivant M. Zenneck, la farine du triticum monococcum, non tamisée, fournit 16,334 de gluten et d'albumine végétale, 64,838 d'amidon, 11,347 de gomme de sucre et d'extractif, 7,481 d'enveloppe. La farine tamisée donne 15,536 de gluten et d'albumine végétale, 76,459 d'amidon, 7,198 de sucre de gor»e et d'extractif, et 0,807 d'enveloppe ; mais on ne conçoit pas comment le passage au tamis a pu faire
disparaître des quantités aussi grandes de gluten, d'albumine et de matière extraçtive.
Le tritimm dicoccwn présente, d'après le môme chimiste, à peu près la môme composition.
Comparaison analytique entre les blés du Nord de la France
et ceux de V Algérie.
M. C. Millon a cru qu'il y aurait de l'intérêt à comparer, sous le rapport de la composition, les blés qui sont cultivés \ avec beaucoup de soin et d'intelligence dans le département du Nord et les blés de l'Algérie. Dans les expériences qu'il a faites à ce sujet, le dosage du gluten rapproché du dosage de l'azote lui a fourni des indices précieux sur la nature intime des blés et sur les relations intéressantes entre le poids du gluten humide et celui du gluten sec. Le gluten se dessèche mal à la température de l'eau bouillante et se décompose par son immersion dans un bain d'huile à 4- 135 degrés centigrades, tandis que la farine dont il provient résisU à + 160 degrés.
Voici maintenant deux tableaux dans lesquels se trouvent inscrits les blés du nord (A) et ceux de l'Algérie (B), dont M. Millon a fait l'analyse centésimale. Les nombres qui indiquent la densité des blés lui ont été fournis par M. Karn qui s'est servi du volumnomètre pour cette détermination.
ta B.S
II
A. Blés récoltés en 1848 dans V arrondissement de Lille
(Nord).
1. Blé d'Espagne : la semence venue d'Espagne est cultivée depuis dix-huit ans sans renouTellement; blé tendre, grains blancs et volumineux.
2. Blé roux anglais : la semence achetée en Angleterre est cultivée depuis trois ans à Fives; blé t ndre, très-coloré en roux.
Blé barbu : grains tendres., blancs
5. Blé bianzé : grains tendres, blancs , dont la semenct avait été prisé à Castres, près Bailleul (Nord).
6. Autre blé bianzé : duut la graine avait été prise à Castres l'année précédente.
7. Blé duvet : variété de blé tendre, blanc, dont la graine venait d'Angleterre.
8. Blé de miracle : ce blé, dont la maturité n'est pas certaine dans le département, avait été cultivé fortuitement; téguments rugueux, cassure légèrement cornée.
9. Blé tendre blanc, ressemblant au blé blarizé du Nord et récolté à la Nouvelle-Zélande : grains fermes et à cassure légèrement cornée.
B. Blés récoltés aux environs d'Alger et sous une latitude
voisine en 1852 et 1833. .
10. Blé récolté à Chégaras : grains tendres, blancs, à cassure farineuse, très-peu de grains à cassure cornée.
11. Blé récolté à Guyotville : grains volumineux, très-dé- * vcloppcs dans Taxe transversal, blancs, tendr. s à rassura farineuse, quelques grains à cassure demi-cornée, 1832.
12. Même blé- que ci-dessus, provenant de la semence précédente; grains tendres, séparés des grains demi-durs.
13. Même blé que ci-dessus; grains demi-durs, séparés des grains tendres.
14. Blé récolté à Guyotville : grains un peu roux, tendres, mais mélangés d'une forte proportion de grains demi- .durs; rappelle la touselle de Provence.
15. Blé récolté a Guyotville, analogue au n° 44, un peu moins développé : grains tendres avec forte proportion de grains demi-durs.
16. Blé tendre de la Mitidja : grains petits et allongés, quelques grains demi-durs.
.17. Autre blé tendre de la Mitidja : forte proportion dt grain* demi-durs.
Blé dur, petit, récolté dans la Mitidja
21. Blé récolté à Lagouat : grains longs et volumineux, demi-durs, mélangés de grains tendres.
22. Blé dur d'Odessa , acheté par l'administration de la guerre.
En considérant le dosage de chaque principe en particulier, on sera d'abord conduit aux remarques suivantes :
Eau. — La quantité d'eau que le$ blés abandonnent à l'action de la chaleur est surtout sous la dépendance de la température et de l'état hygrométrique de l'atmosphère. A la suite de ces deux, causes principales et dominantes, il faut faire intervenir la nature du grain Des expériences trèsmultipliées m'ont prouvé que le blé tendre retient environ 1,5 pour 100 d'eau de plus que le blé dur; et le blé dont le périsperme est lisse et mince retient sensiblement moins d'eau que celui dont le périsperme est épais et plissé. Je me borne à ces indications sommaires; les relations de l'eau et du blé, auxquelles j'ai déjà consacré unje longue étude, fournissent un sujet inépuisable et très-fertile en conséquences pratiques qu'il ne conviendrait pas d'exposer ici.
Cendres. — Les sels obtenus par l'incinération des blés ne varient, dans les blés du Nord, que de 1,37 à 1,70 pour 100; dans les blés de l'Algérie, cette variation est plus étendue, elle va de 1,44 à 2,10. Mais il est possible que cette différence tienne aussi aux soins avec lesquels les blés du Nord sont dépiqués* Les blés de l'Algérie sent foulés, sur le sol, par le pied des mulets ou des chevaux, et les poussières abondantes que le vent soulève et transporte au loin, peuvent aussi se déposer sur le grain et augmenter le poids des cendres.
Ligneuœ. — La proportion de ligneux varie dans les blés du Nord de 1,71 à 2,00 pour 100 ; dans les blés du Sud, les nombres oscillent entre des limites bien plus étendues, entre 1,40 et 2,35. Mais pour les uns et les autres, cette quantité de ligneux est en rapport avec le volume des- grains et l'épaisseur des téguments. Plus le grain est petit, plus le chiffre du ligneux s'élève.
Graisse. — La matière que dissout l'éther est comprise, pour les blés du Nord, entre 1,41 pour 100 et 1,80 ; pour les blés du Sud , entre 1,88 et 2,10. La matière grasse qui entraîne la matière aromatique, offre donc peu de variations entre les blé? d'une même latitude; mais les blés du Midi sont incontestablement plus riches en principes de cette nature, et ce résultat concorde avec ce qu'on sait de la saveur excellente du paiu fabriqué avec la farine du blé dur.
Azote et gluten. — L'azote des divers blés dont la culturt . est suivie dans l'arrondissement de Lille, diffère très-peu : il est compris entre 1,637 et 1,929 pour 100, soit 10,23 et
12,03 de principe albuminoïde. Dans les blés du Sud, au contraire, ces différences dans le poids de l'azote combiné sont énormes; elles montent de 1,588 (moins d'azote que dans le blé le inoins azoté du Nord) à 2,720 : le principe albuminoide varie presque du simple au double. Les variationi sont encore bien plus considérables pour le cbiffrc du gluten, qui peut disparaître complètement.
On a vu à l'article de la' classification des blés, le parti qu'on peut tirer des déterminations du gluten et de l'azote; si l'on s'arrête, en les résumant, aux comparaisons qui précèdent, on est frappé de voir que les blés propres à l'arrondissement de Lilhî (u°* \, 2, 3, 4, 5, G et 7) différent très-peu entre eux; ils ont un cachet prononcé d'uniformité, et la composition c.iimique permettrait à peine de les distinguer les uns des autres. Au contraire, les blés des contrées méridionales sont caractérisés par une dissemblance qui porte également sur l'extérieur du grain et sur les principes qui s'y trouvent contenus. En Afrique," le climat u 'égalise pas, ne rapproebe pas les nombreuses variétés de blés que la culture y perpétue : on serait tenté d'ouvrir, sur ce fait, une comparaison entre les blés et les rares humaines dont le type distinct se reconnaît encore, sur le sol algérien, après des siècles d'acclimatement. IS'^st-cc pas aussi un mystère qui couvre la création des varîétés de blés et qui nous les montre petits ou volumineux, l'un féculent comme un tubercule, l'autre cassant comme de l'émail, ceux-ci blancs, incolores, ceux-là colorés eu jaune, en rouge, en bruu? Certaines localités, certains plateaux, les mêmes peut-être qui ne* s'épuisent pas en fortes générations d'hommes, et fournissent sans cesse à l'émigration, ne sout-ils pas eu possession du privilège de fournir les semences nécessaires au renouvellement du grain et au maintien de sa fécondité? Les céréales ne s'amélioreront-elles pas par le* transport du pollen et par l'hybridation ainsi que les races par le croisement?
Ce sont des faits d'un ordre trop différent pour que j'es- 1 saie d'en découvrir davantage les analogies et d'en établir solidement le parallèle. On sait d'ailleurs que cts spéculations répugnent beaucoup à la sévérité de la science actuelle.
Analyse du froment à macaroni.
On a souvent répété, et on a cru pendant longtemps, que la supériorité de certaines variétés de farines de froment pour faire les pâtes de macaroni, de vermicelle, etc., dépendait de leur richesse en gluten. 11 était à désirer qu'on
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pût s'assurer du fait, et rechercher la quantité de gluten ou autres composés de protéine qui sont contenus dans les froments qui fournissent ces farines; c'est ce qu'à exécuté M. Thompson sur du froment d'Amalfi, qui sert à fabriquer le célèbre macaroni- de Naples.
Une portion de la mouture et une portion de la line farine blutée ont été analysées à la manière ordinaire pour y doser les composés de protéine, et on a trouvé les résultats suivants :
Eau pour 100.
A l'état ordinaire.
Après dessiccation
Azote pour 100.
Composés protéine.
Azoto pour 100.
Composés protéine.
1 Mouture.
I Fine farine
Principes immédiats du son de froment et leur rôle dans la panification et dans la nuffition des animaux, par M. H.-M. Mooiuès
M. Mouriès, ancien interne des hôpitaux de Paris, a présenté, en 1854, à l'Académie un mémoire sur les principes imrûédiats du son de froment, et leur rôle dans la panification et la nutrition des animaux, qu'elle a renvoyé à l'examen d'une commission composée de MM. Pelouze, Balard 6t Chevreul, rapporteur. Après avoir pris connaissance de ce mémoire et répété quelques-unes des expériences de l'auteur, le rapporteur a exposé ce que le travail de M. Mouriès a ajouté à nop connaissances sur un de nos principaux éléments.
Le son renferme de l'amidon, des matières azotées et une pellicule colorée que l'on considère comme ligneuse.
On sait que la farine brute, dont on n'a pas séparé de son, fournit un pain que beaucoup de médecins prescrivent aujourd'hui contre la constipation habituelle et la disposition aux congestions cérébrales.
On sait encore, d'après M. Magendie, que des chiens vivent de pain de son, tandis qu'ils périssent par l'usage du pain blanc.
Pourquoi cette différence entre les effets des deux aliments? Gomment le son intervient-il dans l'alimentation ?
Ce ne peut-être seulement par l'azote de ses principes immédiats, car ceux-ci ne s'y trouvent que dans une faible quantité relativement à celle qui fait partie constituante de la farine blanche. M. Mouriès a reconnu que la surface interne du son renferme plusieurs principes azotés qui restent à isoler et à caractériser comme espèces. Mais l'ensemble de ces principes, que l'eau tiède dissout, possède, comme la diastase, la propriété remarquable de liquéfier l'amidon en le changeant en dextrine et en sucre ; c'est donc surtout en intervenant de cette manière comme ferment que lo son agit dans la panification, et, par suite, danste digestion.
Que l'on divise en deux moitiés une certaine quantité d'empois chauffé'dc40 à 45 degrés, qu'on ajoute à la première de l'eau de son préparée et tiède, et à la seconde un volume d'eau distillée égal à celui de l'eau de son, et la première moitié de l'empois se liquéfiera en grande partie, tandis que la seconde ne changera pas. L'eau d'iode colorera celle-ci en bleu et la première moitié en pourpre.
100 d'amidon réduit en empois avec 1,500 parties d'eau de son préparée et tiède avec .0 grammes de son, sont liquéfiés après 20 minutes à la température de 40 degrés; après deux heures, le résidu solide est de I5gr.l3, et l'eau évaporée laisse 85 de dextrine et de sucre.
La matière active de l'eau de son diffère de la matière active de l'orge ou de la diastase, en ce que son activité est détruite quand on la précipite par l'alcool, tandis que celle delà diastase ne l'est pas; en ce qu'une température de 75 degrés suflitpour le même effet, tandis que la diastase exige une température de 98 a 100 degrés.
L'effet du son dans le pain est conforme aux réactions précédentes; car 130 de ce pain supposé sec, broyé avec 520 grammes d'eau, se divisent avec facilité, et, au bout de trois heures d'une température de 40 degrés, le mélange a l'aspect laiteux et pourrait être filtré.
Ce pain est représenté par
Matière soluble séchée à 100 degrés. 59.35 Matière insoluble 69.75
130 grammes de pain blanc supposé sec, broyé avec 520 grammes d'eau, ne forment, par une longue trituration et à la température de 40 degrés, qu'une masse demi-solide représentée .par
Matière soluble 9.03
Matière insoluble. . 120.25
Il paraîtrait que l'effet du son sur la farino blanche commence dans la confection de la pâte, se propage durant le commencement de la cuisson, mais qu'il ne s'accomplit que dans l'estomac.
Maintenant il est facile d'expliquer comment une température supérieure a 75 degrés ne détruit \ as l'activité du ferment du son, lorsqu'on sait que. l'albumine solide peut être exposée assez longtemps à 1Û0 degrés sans se cuire.
Les expériences de M. Il ou ries expliquent donc la différence existante entre le pain bis et le pain blanc par l'influence, sur l'amidon, du son qui se trouve dans le premier et manque dans le second. *
Expériences pour constater l'influence comparative de Veau hygroscopique sur le poids et le volume des blés.
La chambre consultative d'agriculture a désiré connaître gur cette question l'opinion des savants et a chargé en conséquence MM Payen et Péligot de faire des expériences à ce sujet. Voici le résumé de la discussion qui a eu lieu à la Société centrale lorsque ces chimistes ont présenté le résumé de leurs travaux a cette Société.
MM. Payen et Péligot se sont occupés, pour répondre au désir de la chambre consultative d'agriculture de Paris, «l'examiner l'influence comparative de l'eau hygroscopique sur le poids et le volume des blés. Ces expériences avaient une certaine influence ; car, suivant que cette importance agirait plus fortement sur le volume que sur le poids, il pourraKy avoir des erreurs plus grandes sur la mesure que sur le poids, •t réciproquement. Voici le résumé du résultat de ces essais :
BLÉS
à l'état normal.
De Crépy (1) . . \ .
De Bergues (2). . .
Dur d'Auvergne (3).
Petit blé, épuré (4) .
Touselle de Provence (5).
gr.ouc.c.
OS
1-2) Ces deux échantillons contenaient 12.6 d'eau pour 3) Cet échantillon contenait il centièmes d'eau.
[4) Ce petit blé contenait 12 pour 100 d'eau.
[5) Ce blé avait été séché pendant dix heures à 110°. Il ne retenait plus alors qne 1.5 d'eau pour 100. *
Nota. Avant la dessiccation il contenait, pour 100, 10.3 d'eau, et Je litre pesait alors 741 grammes. Apres l'addition des 136 grammes d'eau, le blé contenait 23 d'eau pour 100.
On voit que, dans tous ces essais, l'addition de 15 pour 100 d'eau augmente le volume de 30 à 35 pour 100 ; et, dans le cas exceptionnel d'un blé desséché, l'augmentation de volume peut, être égale à 39 pour 100.
Ainsi donc, dans ces conditions, la perte réelle, au mesurage, est au moins double de ce qu'elle est sur le poids. On voit, en outre, que l'hectolitre pèse d'autant moins que le blé est plus humide, et cela dans une forte proportion qu'il a été facile de déduire des mêmes nombres.
M. Louis Vilmorin, dans la discussion à ce sujet qui a eu lieu à la Société d'agriculture, a dit que, suivant lui, une addition de 15 pour 100 d'eau à l'eau normale du blé, doit le rendre humide à l'excès et pâteux.
M. Payen a répondu que non. Le blé n'est point pâteux, et il n'y a pas excès d'eau; tout est absorbé en quelques heures, et au bout de 24 heures, même avant, le blé coule facilement sans mouiller les parois de l'entonnoir. Quant au
blé Touselle, on a pris, pour les expériences, du blé desséché. D'ailleurs les autres échantillons "se sont trouvés ne contenir que 11 à 12 pour, 100 d'eau, c'est-à-dire une quantité souvent normale. L'expérience a donc été faite sur plu- Bieurs blés contenant, en somme, 19 à 23 centièmes d'eau, addition comprise.
M. Louis Vilmoriu a exprimé aussi l'opinion qu'il aurait été préférable, au lieu d'employer le mouillage, de placer le blé dans une atmosphère saturée d'humidité. Dans ce cas, il n'y aurait pas eu, dit-il, de gonflement II demande si les blés n'ont point commencé à germer dans le cours des essais.
M.» Payen a répondu que cette manière d'opérer, en procédant par voie d'absorption,. entraînerait un temps très-considérable, et que d'ailleurs il y aurait en^définitive gonflement comme dans les expériences par Je mouillage , et probablement aussi considérable pour une égale absorption d'eau. 11 ajoute que, durant les essais, les grains étaient loin encore des conditions propres à la germination.
M. Pommier a dit que ces expériences sont très-intéressantes; seulement il fait observer qu'un blé qui ne pèse que 66 kilogrammes, comme celui dont a parlé M. Payen, n'est pas de vente sur le marché.
M. Payen a répondu que ce n'est pas au point de vue de la fixation des prix de vente du blé que les expériences ont ^té faites, niais afin de reconnaître l'influence que peut exercer l'addition de l'eau hygroscopique sur le volume et sur le poids du grain, et elles ont montré que, sous ce rapport, en achetant à la mesure de capacité, on s'expose à de» erreurs ou pertes plus grandes que si l'on achetait au poids.
M. Payen a donné depuis des détails sur la suite des expériences auxquelles il se livre relativement à l'influence de l'eau hygroscopique du blé, quant au poids et à la mesure du grain.
Le tableau suivant, qui résume les nouveaux essais effectués avec M. Poinsot, montre que, dans les faibles et dans les fortes additions d'eau (de 5, 10, 15, 20, 23 et 35 pour 100), le volume augmente beaucoup plus que le poids. M. Payen a, cette fois, poussé les additions d'eau jusqu'à provoquer la germination, qui eut lieu lorsque les blés contenant 12 centièmes et demi d'eau hygroscopique normale eurent reçu 35 d'eau pour 100 de leur poids, ce qui représentait (y compris les 12,5) 54 d'eau pour 87 } 5 de substance sèche ou 35 pour 100 d'eau. Le grain, ainsi humecté, contenait donc, sur 100 parties à l'état humide, 35 d'eau et 65 de substance sèche.
M. Payen fait observer que les expériences semblables sur le seigle, l'orge et l'avoine, contenues dans le même tableau, ont donné à peu près les même* résultats.
Tableau des essais comparatifs entre les poids et volumes de différentes céréales graduellement humectées.
Eau pour 100. . .
Poids du litre.
Eau ajoutée, 5 pour 100 »,
(24 heures) augmentation de volume 24 h. après l'addition de 5 p.
100 d'eau
(48 h.) augmentât, de volume 24 h.
après 2« addition de 5 p. 100 d'eau.
(72 h.) augmentât, de volume 24 h.
après 3 e addition de 5 p. 100 d'eau.
(80 h.) augmentât, de volume 8 h.
après 4 e addition delOp 100 d'eau.
(96 h.) augmentât, de volume 16 h.
après 5« addition delOp.lOOd'eau.
BLÉS
de Saumur
BLÉS
du Nivernais.
gr.
six,, uu
c. cub.
c. cub.
AVOINE
gr.
c. cub.
(1) Huit heures après (ou en 104 heures), l'augmentation» de volume était égale à 540 centimètres cubes.
(2) L'augmentation de volume, huit heures après, était de 530 centimètres cubes.
La germination , dans ces deui échantillons , avait commencé an bout de 76 heures ; mais la radicule blanchâtre était à peine visible sur la plupart des grains. La température avait varié , pendant cette opération, de -f 13° à 17<>.
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Quantités d'eau contenues dans les Farines.
Les farines, comme on l'a pu voir à leur article respectif, contiennent diverses quantités d'eau qu'elles ont puisées dans l'atmosphère, depuis leur monture.
Le minimum de ces qualités est de 6 pour 100, et le maximum 12. 11 est vraisemblable que cette propriété hygrométrique des farines , est, pour la plus grande partio, due au gluten, et qu'elle doit croître comme la portion de ce dernier: aussi voyons-nous que la farine du blé dur d'Odessa est une de celles qui en contiennent le plus; mais nous ne pouvons tirer aucune conclusion positive de ces expériences sur la faculté hygrométrique des farines dont il s'agit, par la raison que nous ignorons l'époque où elles ont été moulues, et l'état des lieux où on les a conservées.
Mais ce que nous savons bien, c'est que, de la farine desséchée, exposée dans un lieu humide, ne tarde pas à s'échauffer, à se pelotonner, à se gâter : si on la pèse alors, on trouvera qu'elle a augmenté de 12 à 15 pour 100, et souvent plus; c'est ce que les meuniers n'ignorent pas non plus. Jamais l'amidon le plus sec ne présente ces phénomènes ; cependant il attire aussi l'humidité de l'air, mais comme le ferait du sable très-divisé, par la seule force de la capillarité.
MM. Payen et Persoz se sont aussi occupés à constater la quantité d'eau que contiennent les farines, et au lieu de 6 pour 100 pour le minimum et de 12 pour le maximum, ils ont trouvé le maximum de celle de gruau à 16 pour 100, pouvant môme s'élever jusqu'à 20 j)Our 100. Nous allons offrir le résultat de leur travail.
Proportion d'eau que recèlent les Fécules et les Farines
commerciales.
MM. Payen et Persoz, par suite d'une série d'expériences, disent avoir constaté :
1® Que la fécule de pomme de terre plongée dans l'eau pendant 72 heures, puis fortement égouttée, contient sur 100 parties, 48,5 d'eau et 51,5 de fécule sèche ;
2° Qu'immergée, puis égouttée aussitôt dans des circonstances rendues autant que possible égales, elle renferme pour 100 parties, 46 d'eau et 54 de matière sèche ;
3° Que cette fécule humide, telle qu'on la vend sous le nom de fécule verte, étendue à l'air pendant quelques heures, ne. contient plus que 38,5 d'eau et 61,5 de matière sèche ;
4° Que 100 parties de fécule pulvérulente, telle que le commerce la présente sous la dénomination de fécule sèche, con-
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tiennent 19 d'eau et 81 de substance sèche, dans les circonstances atmosphériques actuelles;
5° Que la ftcufa exposée à l'air saturé d'eau renferme jusqu'à 23 centimètres de ce liquide ;
6° Que la belle farine de gruau, telle aussi qu'on la vend aujourd'hui, contient sur 100 parties, 16 d'eau et 83 de substance sèche;
7° Que cette même farine, exposée à l'air saturé d'humidité à la température de 10 degrés, contient jusqu'à 20 centièmes d'eau ;
8° Qu'aucune des substances Nq* 4, 5, 6 et 7 ci-dessus, no donne de tache sur un papier à filtre.
Dans les saisons de l'année où l'air est plus sec, toutes ces proportions d'eau doivent varier spontanément pendant les chaleurs ; elles sont, en outre, réduites, et plus encore à dessein, chez les manufacturiers et les négociants qui doivent éviter, à l'aide d'une dessiccation plus avancée, l'inconvénient d'éprouver une grande dépréciation par suite des altérations que l'humidité occasionne alors.
Les causes des changements dans ks proportions de matière sèche contenue, sous des poids égaux, sulDsent a l'explication de la plupart des anomalies observées.
Ainsi, par exemple, une farine qui rendrait 150 pour 100 de pain, et ne contiendrait que 5 pour 100 d'eau, ne produirait plus que 127,89 de pain, si la proportion d'eau hygrométrique s'élevait à 10 parties sur 100.
On pefut encore conclure des données précédentes, que les prix des farines, ainsi que des fécules, devraient, en toutes saisons, et sauf leurs qualités spéciales, être basés sur la quantité réelle de substance utile contenue ; qu'enfin, il serait facile d'obtenir très-approximativement ce taux d'évaluation, en exposant, pendant deux ou trois heures, ces produits étendus en couches minces à l'air libre échauffé de 80 à 100 degrés.
De l'Epeautre.
Cette céréale, nommée zea par les Grecs et les Latins; hais par les Arabes ; kinkorn eu dinkelkom par les Allemands;
Et par les Espagnols; zea ou sema par les Italiens; rc, épeaufre, locular, locar et froment rouge par les _ais, et triticum seplta par Linné, est, d'après le témoignage de Mathiole, cultivée de temps immémorial en Italie, où les Toscans l'appellent biada. La farine de l'épeaulre porte, chez les Espagnols, le nom de crimnon ou rolum, farina
atorcolada, et Pline assure,ainsi que Dioscoride, que les anciens ont longtemps vécu avec de la bouille de crimnon.
L'épeautre est une espèce de froment à lleurs tronquées obliquement et munies de courtes barbes. Chaque calice en renferme quatre ; la supérieure est imberbe et avortée.
Cette céréale parait originaire de la Perse, et on ne la cultive un peu en grand qu'en Suisse, dans les Vosges, les Cevennes, le Limousin, et encore môme, rarement.
L'épeautre olTre plusieurs variétés, et nous avons vu dans le tableau de M. Philippar, page 14, qu'on en compte une vingtaine de variétés, mais il n'y en a guère que deux qui soient cultivées, la grande et la petite; la première même mérite la préférence, ^arce qu'elle résiste bien aux frimats. Aussi la cultive-t-on généralement sur les montagnes, dans des terrains propres au froment et au seigle, et où elle reste quelquefois, sans souffrir, ensevelie trois à quatre mois sous la neige. On la sème après la moisson, jusqu'au milieu d'octobre, et elle craint un peu l'eau.
L'épeautre se conservo très-bien dans sa paille sans craindre le charançon ni l'alucite. Sa farine donne un bon gruau et une bière de bonne qualité. •
La farine d'épeautre est d'un blanc jaunâtre, douce au toucher, un peu rôche, un peu moins riche en gluten que celle du froment, et exige par conséquent plus de soin pour sa panification, ainsi que nous l'indiquerons quand nous nous occuperons de cette opératiou. Le pain que fournit ainsi cette céréale est léger, blanc, savoureux et se conserve frais pendant assez longtemps; il a toutefois moins de corps que celui de froment.
On prépare avec la belle farine d'épeautre d'excellentes pâtisseries , une bouillie très-délicate et estimée en Allemagne, ainsi que quelques substances alimentaires asseï agréables, qu'on débite a Paris sous divers noms.
Suivant Vogel, le triticum spelta fournit, sur 100 parties de farine la plus fine, 22,5 de gluten mou et humide mêlé avec l'albumine végétale, 74,0 d'amidon, et 5,5 de sucre : analyse peu exacte, puisqu'on y trouve un excès de 2,2 pour 100.
Du Seigle.
Grec, olyra; latin, secale; russe, rojke; suédois, rag; danois, rug; allemand, rocken oukorn; anglais, rye; espagnol, centeno blonquo ; italien, segale; français, seigle, et Ué dans certaines localités où l'on ne sème que du seigle ; en patois languedocien, sial, etc.; secale céréale, Linné, trian-
drie digynie, famille des graminées. Cet auteur en a décrit quatre espèces : les secale céréale, villosum, orientale et creticum. Ce n'est que la première qui est cultivée en France; on trouve plus rarement la seconde dans le Dauphiné et le Languedoc.
Les uns croient que le seigle est originaire de la Sibérie ; mais le plus gVand nombre s'accordent à dire qu'il est sorti de rîle de Crète; il y a tout lieu de croire, dit Tessier, qu'il est venu, avec les. autres céréales, du plateau de la Haute-Asie. Avant Pline , îe seigle semblait presque dédaigné. C'est ce naturaliste qui paraît l'avoir préconisé le premier. Les agronomes et les négociants en blé divisent le seigle en :
1° Seigle de mars, dit également de printemps, marsais, tremoiSy petit seigle. Le grain en est pesant et très-farineux, mais l'épi est moins fourni. •
2° Seigle de la Saint-Jean , dit également d'hiver et du Nord. Le grain est plus petit, mais il fournit des épis plus longs et plus chargés de grains. On le sème à la Saint-Jean.
Tessier fait, à ce sujet , uns remarque très-judicieuse, c'est qu'il s'est convaincu, par l'expérience, que le seigle de mars semé plusieurs années de suite en automne, revient à la grosseur du commun. Il est à remarquer, ajoute-t-il, que le seigle de mars, semé en automne, produit beaucoup dès la première année, tandis que le seigle d'hiver, semé en mars, ne donne un produit ordinaire qu'après un certain nombre d'années, comme si cette sorte de graine s'accoutumait plus aisément à une végétation lente qu'à une rapide.
Dans une grande partie du midi de la France , Ton ne sème que le seigle d'hiver, surtout dans le département de l'Aude; mais au lieu de le semer à la Saint-Jean, on ne le sème que vers la fin d'août, en môme temps que le blé. Ce seigle est en épis au mois de mars, à moins que l'année ne soit très-mauvaise.
Dans certains pays peu propres a la culture du ble, mais bien à celle du seigle, cette dernière céréale porte les noms de :
lo Gros blé, ou blé d'hiver, pour le seigle.de la Saint-Jean ;
2° Petit blé, ou blé de printemps, pour le seigle de mars.
Tous les agronomes distingués ont reconnu que le seigle d'hiver est à celui de mars, ce qu'est le blé ou froment d'hiver à celui de mars. Ceux d'hiver ne diffèrent en effet que par la grosseur et le poids de leur grain.
Depuis peu, l'on a porté dans le midi de la France une nouvelle espèce de seigle, dit de Silésie. Le grain en est beaucoup plus gros, et surtout très-long. Cette espèce se sème au
mois de septembre; elle est beaucoup plus productive que celle de France.
Enfin, depuis une vingtaine d'années, plusieurs agronomes, et particulièrement MM. Bossin et Philippe Kerarmel, ont propagé avez zèle un seigle nouveau venant de l'Allemagne, et auquel on a donné le nom de seigle mullicaule, à cause des propriétés dont il jouit.
Le seigle muitiraule,oudes forêts, qui constitue une variété distincte, est originaire des forêts de la Bohème et des Carpathes, où ou le sème ordinairement au printemps avec 5 à 6 fois son poids d'avoine, ou de froment de printemps. Au mois d'août ou de septembre, l'avoine ou le froment est mûr ou récolté, tandis que le seigle, qui n'est point encore développé, reste sur terre et n'est moissonné que la récolte suivants, après avoir donné plusieurs coupes en vert, récolte où il fournit du crain en abondance. »
Les épis de ce seigle sont plus longs que ceux de toutes les auties variétés, et s'en distinguent surtout par leur extrême souplesse et leur grande ilexibilité. Le grain est généralement plus petit que chez aucune autre d'entre elles.
La paille de seigle multiraulc est la plus longue de toutes les variétés. Du reste, voici comment M. Kerarmel, secrétaire de la Société d'Agrieulturp de Lorient, résume les avantages constatés de ce seigle :
Fourrage. Deux et quelquefois trois coupes de foui rage, qui ont lieu du mois d'août à la fin de novembre. Produit par hectare de deux coupes fie fourrage vert 35 ,416 kilogrammes.
Grain. Abondance prodigieuse, terme moyen 60 pour un, jusqu'à ce jouç. On ne peut reprocher au multic&nilc que la petitesse de son grain.
Semence. Economie de près de moitié.
Floraison. Presque spontanée pour tous les épis, dont la hauteur est à peu- p;ès égale.
Poids du grain. Supérieur à celui du seigle ordinaire dans la proportion de 6 pour 100.
Paille. Hauteur moyenne, 2 mètres; hauteur extraordinaire, 2 m .55; lisse, blanche; précieuse pour empailler les chaises.
Souche. Diamètre 25 à 30 centimètres; se garnissant de 80 à 120 épis; moyenne 15 à 20 épis. Longueur des fannes s'abattant sur le sol, environ 32 centimètres.
Epis. Longueur 20 à 21 centimètres; moyenne, 16 centimètres, et par épi 60 giains.
La Société d'Agriculture de Lorient a fait moudre et ma nuteutionncr du seigle multicaule avec du seigle du pays dans
une minoterie perfectionnée, et a obtenu les résultat* mie Toici :
Multicaule. Poids d'un demi-hcctoîitro. . . 74W1. 50 , Quantité brute sur laquelle on a opéré. . \ 20
Farine fine, fleur obtenue 10
Extraction des gruaux et des gros et petits
n son * .... 9 . 65
Rendement en pain 10
Qualité du pain : savoureuse et égale en bonté k celui du pays.
Seigle du pays. Poids d'un demi-hecto- *
litre, première qualité 72^.50
Quantité brute sur laquelle on a opéré. . . 20
Farine fine, fleur obtenue. ........ 10
Extraction des gruaux et des gros et petits ft
sons 9.7
Rendement en pain 10
Qualité du pain : égale à celle du pain de multicaute.
Il n'y a eu de différence entre les deux seigles que sur le grain brut, qui, dans le multicaule, pèse 4 kilogrammes de plus par hectolitre.
Le multicaule présente encore un avantage, c'est d'étouffer par la largeur de ses touffes les plantes parasites, et d'en purger le terrain.
M. F. Malepeyre, auteur de la Maison Rustique du XIX 9 sièclej a aussi introduit en Frauce une magnifique espèce de seigle, dite seigle de Vierlund, provenant du Vierland, pays fertile, formé par quelques îles situées à l'embouchure de l'Elbe. Ce seigle, dont le grain est renflé, plein, un peu jaunâtre, promet une précieuse céréale de plus à notre agriculture.
En résumé, on connaît aujourd'hui une quinzaine de variétés de seigle dont il serait utile de déterminer les caractères particuliers, ainsi que les avantages qu'ils présenteraient dans la culture sous divers climats de la France.
Le seigle est, après le froment, la plus importante des céréales; dans certains pays môme, sa culture l'emporte sur celle du fromr nt, comme nous le dirons plus bas. En effet, il est démon lté que tous les terrains, poiwa qu'ils ne soient pas aquatiques, conviennent à la végétation du seigle; mais comme il est plus avantageux de cultiver le blé, on destine les meilleurs à cette dernière céréale : de sorte que les sols qui ne produisaient que de mauvaises récoltes de froment sont susceptibles de donner de belles récoltes de seigle. Ajoutons
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à cela que la température de certaines localités, quelquéfois dans le même arrondissement, est telle, que les blés ne sauraient s'y reproduire, tandis que le seigle n'exige pas un degré de chaleur aussi élevé que le blé, pour germer, croître et parvenir à son entière maturité. Cela est si vrai, que, dans les départements de l'Aude, de l'Hérault et des Pyrénées- Orientales, nous avons vu, sur les montagnes, des terres riches en humus végétal, et impropres cependant à la culture du blé. Lors des^rands froids, la terre de la surface est parfois soulevée de manière à mettre presqu'à nu les racines du §eigle. Ainsi les terrains maigres, sablonneux ou crayeux, même les argileux , terrains qui sont secs par leur nature, conviennent également à la culture du seigle, tant parce que cette céréale consomme bien moins d'humus végétal que le blé, que parce qu'elle résiste mieux à l'intempérie des saisons, végète très-vite et mûrit avant que les sécheresses aient lieu. Cette propriété du seigle, de consommer moins de sucs nutritifs q«e le froment, est si bien reconnue, que lorsque les terrains propres au blé sont épuisés par sa culture, on les laisse reposer en y semant du seigle.
Nous avons déjà dit que la végétation du seigle était plus prompte que celle du blé : aussi, soit qu'on le sème avant, comme c'est l'usage, ou en même temps que le froment, on le récolte avant ce dernier, parce qu'il parvient plus vite à maturité. Quand le seigle a acquis quelques centimètres de hauteur, sa feuille est pointue et sa tige rougeâtre ; au printemps, sa végétation est très-rapide; ses feuilles sont nombreuses, mais moins longues et moins larges que celles de froment; sa hauteur va jusqu'au-delà de 2 mètres dans un bon soi. Aux mois de mars et d'avril, on le fauche pour le donner en fourrage aux animaux; on l'enfouit aussi dans le sol comme engrais : cette pratique était connue des anciens, comme les écrits de Pline l'attestent.
Le seigle est plus long et moins gros que le blé ; sa couleur est d'un gris terne et tirant quelquefois sur le jaunâtre; il contient beaucoup d'humidité, et se détache moins facilement de la base que le blé ; aussi est-on obligé de le bien faire sécher avant de l'enfermer dans les greniers, et de Yj tenir en couches minces, sinon il s'échauffe, et le charançon ne tarde pas à l'attaquer.
De même que la plupart des autres céréales, le seigle est exposé à la rouille, mais moins fréquemment; il parait démontré que la carie ne l'attaque point; il n'en est pas de même du charbon : cette maladie ne se manifeste pas dans les épis, mais dans l'intérieur de la tige.
Comme le froment, le seigle est attaqué par l'alucite et le charançon; plusieurs insectes se nourrissent aussi aux dépens du seigle sur pied; cependant la phalène du *eigle, qui vit dans le chaume de cette céréale, et qu'on trouve rarement dans le midi de l'Europe, est le seul insecte dont on ait principalement à redouter les ravages. Outre cela, le seigle a une maladie qui lui est propre, et qu'on nomme ergot : nous la ferons connaître bientôt.
Ainsi que le froment, le seigle doit être cueilli dans un état de maturité complète, et être bien desséché et conservé dans des greniers bien secs et à l'abri des vents du midi. Les soins à prendre, tant pour sa conservation dans les greniers ou silos, que pour le préserver du charbon, des alucites et des charançons, sont les mêmes que pour le blé.
De l'Ergot.
C'est ainsi* qu'on nomme l'altération suivante qu'éprouvent les grains de $&&)e dans quelques localités. Les grains de seigle ergoté ont oràiriafrementde cinq à six fois la longueur, et dè deux à. trois fois la grosseur des grains sains; quelques grains sont cependant et plus longs et plus gros, et d'autres plus minces et plus courts ; ils ont une forme arquée ; leur couleur est d'un gris violàtre ; ils sont cassants, et contiennent une substance d'un blanc grisâtre terne, d'odeur vireuse et d'une saveur un peu àcre.
Les épis de seigle sont plus ou moins chargés de grains ergotés; le nombre varie d'un à vingt. En général, les grains sains en souffrent peu lorsque le nombre de grains ergotés n'est pas fort; quand ils sont nombreux, la tige est faible et ils sont rabougris; enfin, Tessier a vu des grains de seigle en partie sains et en partie ergotés.
Les causes productrices de cette maladie du seigle n'ont point encore été déterminées; on n'a sur ce point que des hypothèses; à l'instar de Bosc, nous nous bornerons donc à présenter .les observations agronomiques de Tessier, en faisant observer auparavant qu'un grand nombre de localités
! sont exemptes de l'ergot du seigle , comme presque tout \e midi de la France, tandis que d'autres, telles que la Sologne,"
1 en produisent beaucoup (1). D'après les observations recueillies par plusieurs agronomes, et notamment par Tessier, il résulte que :
(t) C'est dans cette contrée que l'ergot parait être le plus abondant ; dans certaines ' années il peut être éralué au cinquième de la récolte; années communes il est d'en»iron un quarantième.
Dm
!• Plus le terrain est humide, plus il y a d'ergot ;
2° Plus les champs sont exposes aux -courants d'air, moins ils en produisent; l'inverse a lieu pour les champs abrités ;
3° Dans les lieux en pente, la partie basse en produit plui que la haute ;
4° Dans la lisière .des champs, il est plus abondant qut dans le milieu ;
5° Les semis sur les défrichements, toutes choses égales d'ailleurs, en montrent plus que ceux dans les terres cultivées ;
6° Les années pluvieuses semblent le faire naître.
L'ergot se montre après que la fécondation a eu lieu, mais •n ne saurait cependant en assigner l'époque exacte. L'ergot est d'une odeur particulière ; il croît de 2 à 3 millimètres par jour, et cette croissance, d'après Tessicr, cesse au bout de douze jours.
Excroissance rouge des épis de seigl^et de froment.
M. le baron de Kotturtz a fait conriaurefen 1825, que ces excroissances étaient dues à la piqûre des insectes et aux œufs qu'ils y déposent; les observations plus récentes di H. Lauer de Brunn ont confirmé ces résultats. Plus récemment, M. Muller, en humectant, avec de l'eau distillée, de la poussière de ces excroissances desséchées, en a vu éclore, au bout de trois heures, plusieurs individus du vibrio tritici. Bauer a constaté qu'en les inoculant aux semences, ils vivent et se propagent dans le chaume pendant la croissance et U germination.
Analyse du Seigle ergoté.
Modcl, Smiéder, Parmentier, Réad et Tessier, se sont occupés de l'analyse de l'ergot; mais, à cette époque, les progrès de la chimie n'étaient pas assez avancés pour que ces analyses pussent être regardées comme exactes et rationnelles. Nous ferons connaître celle de Vauquelin. D'aprèi l'analyse des auteurs précités, l'ergot donne :
1° Beaucoup d'huile fétide;
2° Un charbon difficile à incinérer;
3° De l'huile carbonique;
4° Du gaz hydrogène carboné ;
5° Un principe colorant soluble dans les alcalis. , Seigle ergoté, d'après Vauquelin.
1° Matière colorante jaune rougeâtre, ayant la saveur <k l'huile de poisson ;
2° Matière huileuse blanche ;
3° Une matière colorante violette, insoluble dans l'alcool ;
4° Matière animale très-putrescible ;
5° Acide libre, qui est probablement le phosphorique ;
6° De l'ammoniaque.
Propriétés médicales de l'ergot.
L'ergot communique au pain une couleur et une saveur désagréables et des propriétés délétères. Les habitants des pays où cette maladie du seigle est répandue, éprouvent une maladie grave qu'ils nomment gangrène sèche, laquelle est presque endémique dans la Sologne. MM. deSalerne, Réat, Schleger, Model, Tfcssier, etc., attribuent cette maladie au seigle ergoté ; ce dernier a fait des expériences toxicologiques très-intéressantes qui attestent ses effets délétères. On ne saurait donc prendre trop de précautions pour en bien dépouiller le seigle. Le seigle ergoté a trouvé son application en médecine comme moyen propre à hâter les accouchements; une foule d'observations médicales, dues à MM. Bordot, Chevreul, Léveille, Stearms, Dewees, Bonjean, Wiggers, etc., attestent cette propriété. Suivant ce dernier, les effets du seigle ergoté seraient dus à un principe particulier vénéneux, auquel il a donné le nom d'ergotine et qu'il a cherché à isoler.
Moyens de préserver le Seigle de Vergot.
Des agronomes distingués ont tenté un grand nombre d'essais pour préserver le seigle de l'ergot: ils ont tous été sans succès* même tous ceux que l'on a mis en usage ayec avantage pour préserver le blé du charbon et de la carie; le seul moyen à prendre, c'est d'arracher soigneusement et de mettre à part les plants ergotés.
Analyse du Seigle.
Einhof a fait l'analyse du grain et de la farine du seigle et a trouvé les résultats suivants. .
Grain.
Farine 65.6 %
Son. 24.2
Humidité 10.2
Farine.
Sucre incristallisable 3.28
Gomme 11.09
Amidon . 61.07
Fibre ligneuse 6.38
Gluten soluble dans l'alcool, peut-être
gliadine . . 9.48
Acide indéterminé et perte 5.62
M. Dumas, dans le tome VI, page 392, de sa Chimie appliquée aux arts, a donné l'analyse suivante de la farine dê seigle :
Amidon -61.0
Gluten 9.5
Albumine 3.3
Glucose 3.3
Dextrine 11.0 .
Matière grasse 3.0
Fibre végétale 6.4
Perte et phosphates terreux et magnésiens . . 3.5
M. Held a examiné tout récemment le gluten du seigle qu'il prépare eu traitant la farine parl'a'cool, et enlevant ensuit» la graisse par l'éther, et le sucre par l'eau. A l'état humide, le gluten a une odeur analogue à celle, du pain, il est jaune, flexible, et se laisse pétrir. Séché, il est brun, corné, à cassure vitreuse, et ne se laisse que difficilement réduire en poudre. Il est insoluble dans l'eau froide, et peu soluble dans l'eau bouillante. 11 se dissout dans l'alcool bouillant, et en est précipité par leau, par l'acétate de plomb et le chlorure de mercure; il se comporte, du reste, comme le gluten de froment à l'égard des acides et des alcalis.
D'après l'analyse, il est composé de :
Carbone 56.38 56.15
Hvdrogène 7.87 8.06
Nitrogène 15.83 15.83
Soufre et oxygène.. ..... 19.92 19.96
Le gluten du seigle est pauvre en fibrine, il n'est pas aussi cohérent et notFre pas cette consistance plastique du gluten de froment. Ainsi, il n'est pas possible de le retirer de la fa-
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line en la malaxant en pâte sous un filet 0'eau; si on veut le retirer en entier et ne rien perdre, il faut absolument saccharifier la fécule au moyen de l'acide sulfurique.
* Du Méteil.
C'est ainsi qu'on nomme le mélange du seigle avec le blé; suivant les proportions de ce dernier, il prend les noms de gros méteil, petit méteil, ou blé ramé. Cette pratique est trèsvicieuse, de semer ces deux céréales ensemble :
1° Parce qu'elles exigent une qualité de terre et une température différentes ;
2° Parce que le seigle parvenant plus tôt au point de maturité, où l'on est obligé de couper le blé encore vert, ou, si l'on veut attendre sa maturité, l'on doit perdre beaucoup de seigle.
Dans le midi d« la France, on trouve du méteil dans le commerce ; mais il n'est pas le produit d'un mélange semé de ces deux céréales; les négociants le font eux-mêmes en mêlant de 25 à 30 parties de blé sur 75 ou 70 de seigle. Nous devons faire observer qu'ils ont le soin do choisir, pour ce mélange, des blés de qualités inférieures et par fois même avariés.
Le méteil sert à faire un pain qui est d'autant meilleur i|ue la qualité de blé ajouté est plus forte.
De L'Orge.
En grec, crithé ; latin, hordeum: arabe, xabaèr ou shair ; russe, iatshméne ; suédois, korn^ bjugg ; danois byg; allemand, gersten; anglais, barley ; italien, orzo ; espagnol, CJrdio y cebada; français, orge; patois méridional, ordi, enfin hordeum, de Linné; triandrie digyuic, famille des graminées.
L'orge est connue pour la nourriture de l'homme depuis l'antiquité la plus reculée; caries anciens agronomes, Columelle, Pline, Palladius, ainsi qu'Homère, Hippocrate, etc., disent que les anciens s'en servaient comme eux, et qu'ils •n connaissaient plusieurs espèces.'
Voici les orges les plus cultivées :
1° Orge grosse, ou orge carrée (hordeum vtUgare, Lih.). Epis d'un décimètre, disposés sur plusieurs rangs. Ses grains . sont sur quatre rangs. Très-cultivée. On la sème au printemps.
Son pays natal, d'après Olivier, est la Perse ; ce savant dit
l'y avoir trouvée à l'état sauvage. Cette espèce offre les trois variétés suivantes :
a. Orge céleste ou orge nue. La balle florale s'en détache comme celle du blé ; c'est celle qu'on vend dans les pharmacies sous le nom d'orbe mondé.
b. Orge noirâtre. Cultivée en Allemagne, et presque inconnue en France.
' c. Orge du printemps (hordeum distichum nudum) . C'est une des meilleures espèces. Chaque épi contient de dû à 90 grains. Le pain qu'on en fait est meilleur que celui des . autres orges., On la sème au printemps.
2° L'orge escourgeon Orge d'hiver, orge Turquie, hordeum hexasticum de Linné. Epis gros, courts ; semences à six rangs; : elle est très productive, et se sème en automne.
3° L'orge faux riz, orge éventail, orge riz, faux riz de montagne, riz^d'A llemagne, riz rustique (hordeum zeocriton , Lin.). La graine ressemble au riz, résiste au froid; elle est sur deux rangs en gruau et pour la préparation de la bière : on la sème en automne.
4° L'orge à deux rangs, également connue sous le nom de petite orge, bellarge, orge d'Angleterre, orge à longs épis, orge de Russie, orge d'Espagne, orge du Pérou, et dans tout le midi de la France, paumelle , en patois, paoumoulo. On croit cette espèce originaire de la Tartarie. Ses épis n'ont point de barbes, et les semences sont disposées sur deux rangs; sur le milieu ^de chaque côté se trouvent deux rangs de fleurs stériles.
Cette orge se compose des deux variétés suivantes :
A. Le sucrion; elle est ainsi nommée à cause de sa saveur sucrée.
C'est celle qui est la meilleure pour faire l'orge perlé.
B. La paumelle. Celle-ci a urie teinte'plus blanchâtre qile les autres orges ; le grain n'est pas aussi renfl$ : elle est trèsestimée pour la fabrication de la bière.
Parmentier assure que l'espèce dont la culture offre les plus grands produits, est l'orge à deux rangs dont le grain est nu* D'après ses observations, elle double la meilleure récolte de l'orge ordinaire. Cette espèce est ,très-cultivée dans le département de l'Aude, aux environs de Narbonne.
Depuis quelque temps on a introduit en France quelques espèces nouvelles d'orges qui méritent qu'on les fasse connaître.
L'orge nampto, qu'on doit à M. Ottmann pèré de Strasbourg, se distingue par sa précocité, ce qui permet de la cultiver dans les contrées les plus septentrionales, et dans les années où
DE l'orge. * 213
l'automne est pluvieuse. Son grain est nu comme du froment, et son produit supérieur à celui des autre? orges.
L'orge nampto violette nue, est une variété toute nouvelle \ qu'on doit à M. Hisson, mais sur laquelle on n'a pas encore d'expérience comparative.
L'orge de Norwège, qui a une paille très-élevée, très-fourrageuse et un bon grain.
L'orge trifurquée, nouvelle variété, mais moins bonne que le» précédentes.
L'orge Chevalier, très-belle variérté, remarquable aussi par la hauteur de sa paille.
L'orge bulbeuse, due à M. Descolombiers, président de la " Société d'Agriculture de l'Allier. On peut la cultiver sans engrais dans les mauvaises terres, et c'est principalement en ▼ert qu'on la récolte, à cause des coupes nombreuses qu'elle peut fournir,
Au reste, on connaît aujourd'hui plus de 40 variétés d'orge que M. Phillippar a proposé de classer ainsi qu'il suit :
Les ORGES, hordeum.
PREMIER GROUPE
Orge distique, H. distithum.
Première section.
Orges a semence enveloppée, H. distichum seminibus vertitis.
l Te série. — A épis lâches, spicis Iaxis, 6 var. 2 e série. — A épis denses, spicis densis, 5 var.
Deuxième section.
Orges à semences nues, H. distichum seminibus nudis, 3 var.
DEUXIÈME GROUPE
Orges hexastiques, H. hexastichum.
Première section*
Orges barbues H. aristatum. ê
\™ série. — A semences enveloppées, seminibus vertitis.
§épis allongés, 11 var.
§§épis compactes, 6 var.
f série. — A semences nues, seminibus nudis, 8 var.
Deuxième section.
Orges imberbes, H. imberbe.
A semences nues , se minibus nudis , 1 var.
L'orge peut être semée dans presque toutes les terres ; mais elle donne d'abondantes récoltes dans de bons terrains. Cette céréale supporte bien les intempéries des saisons; tous les climats semblent lui convenir; c'est enfin , de toutes les céréales celle dont la récolte manque moins souvent, aussi est-elle regardée comme une ressource précieuse dans tous les pays. On peut la semer au printemps ou en automne, et même vers la fin de cette saison. C'est cette faculté, bien connue des agronomes, qui les porte à semer d'orge les cbamps où les semences de blé ont péri par une inondation ou toute autre cause.
L'orge n'épuise pas la terre, quoique sa végétation soit très-vigoureuse. Dans le midi de la France, on ne la sème qu'en automne, et on la récolte en même temps que le seigle, ou en même temps que le blé, suivant que les semailles ont été plus ou moins retardées. Souvent on la conpe aux mois d'avril et de mai, pour la donner en fourrage \crt.
Maladies qui attaquent l'Orge.
Une des principales maladies qui attaquent l'orge, c'est le charbon. Ses ravages sont tels qu'il détruit ou infecte parfois, dans certaines contrées, plus de la moitié de la récolte. Les charançons et les alucites l'attaquent moins que le blé et le seigle ; il est cependaut sujet à leurs effets destructeurs.
Il est encore deux mouches qui attaquent l'orge :
La première et la musca lineata de Fabricius, qui vit dans Ja tige et occasionne la perte de l'épi.
La seconde est la muscarita de Linné, qui vit aux dépens des grains. Celle-ci n'existe pas en France, mais elle exerce ses ravages en Suède. On doit combattre les, maladies aux-
Suelles l'orge est sujette, par les moyens que nous avons iniqués pour le blé.
Conservation de l'Orge.
L'orge est une de céréales qui contient le plus d'eau d$ végétation, et qui, en raison de l'épaisseur de son enveloppe, la retient plus fortement. On doit donc la bien faire dessécher avant de l'enfermer, sinon elle ne tarde pas à s'échauf- ,fer et à être attaquée ensuite par le charançon. Le même effet a lieu si elle n'a pas été récoltée eu pleine maturité. L'orge doit être conservée dans des greniers bien aérés, en
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couches d'un mètre, et être remuée souvent. Cette céréale est une de celles qui diminuent le plus de volume en se séchant et qui donne alors le plus de perte au négociant, tant sous ce rapport que sous celui du brisement de sa barbe qui a lieu communément par le pelle tage.
Ebarbage de l'orge.
On a vu par le tableau précédent que beaucoup d'orges sont 'barbues, et on conçoit qu'il importe de débarrasser ce grain de cette barbe inutile qui adhère parfois avec force, surtout dans les années pluvieuses. Le pelletage étant insuffisant pour ce travail, on a imaginé des ébarbeurs ou machines à ébarber l'orge. Nous en décrirons ici deux modèles, mais il en existe beaucoup d'autres.
La première de ces machines est construite à Haine Saint Pierre en Hainaut; nous ignorons le nom de son inventeur. Indépendamment de l'ébarbage de l'orge, elle sert aussi à diviser le malt dans la fabrication de la bière. Nous l'avons fait représenter dans la figure 346.
La machine se compose d'une caisse oblongue reposant sur quatre pieds; et dans laquelle se trouve fixé un cylindre à mailles en fil de fer. Le centre de ce cylindre est traversé par un arbre garni d'une multitude de palerons qui ont pour effet de séparer de la graine d'orge les filaments dont elle est chargée. Le mouvement de rotation est donné par un jeu d'engrenage ayant pour centre un arbre de couche fixé au bras de la manivelle. L'appareil est surmonté d'une trémie où Ton place l'orge ou le malt qu'il s'agit de diviser. Le prix de cette machine est environ de 100 fr.
La seconde machine que nous décrirons est celle de MM. Barrett, Exall et Andrews, de Reading en Berkshirè (Angleterre), qui a figuré à l'exposition universelle de 1855 .Nous l'avons représentée en perspective dans la figure 347, avec le plan et la coupe de son axe dans les figures 348 et 349.
Cette machine à ébarber l'orge est entièrement construite en fer. L'orge, placée dans la trémie supérieure, tombe dans le cylindre que l'on aperçoit au dessous. Une manivelle, adoptée à un point de la circonférence du volant en fonte, fait mouvoir, au moyen d'une poulie d'engrenage et d'un pignon, l'axe qui traverse le cylindre inférieur, et dont nous*donnons dans les figures 348 et 349, le plan et la coupe. Cet axe est garni de lames oblongues qui pénétrant au milieu de la couche d'orge qui tombe dans le cylindre, enlèvent la barbe de cette céréale et rendent le grain, à l'orifice, parfaitement . nettoyé. Cet instrument, qui a fonctionné à Trappes avec succès, vaut 131 fr. 25 c, pris sur le quai à Londres.
216 PREMIÈRE PARTW.
ANALYSE DE i/ORGE.
Orge non mûre, par Einhof.
Principe amer insoluble dans l'alcool. ... 2 63
Sucre incristallisablc 5.55
Amidon 14.58
Gluten . l.lf
Albumine, avec du phosphate de chaux . . 0.45
Une enveloppe verte, avec de l'amidon vert
et de la matière extractive 15.97
Fibre ligneuse 0.62
Eau. . 52.03
Perte 6.34
Orge mûre.
* Farine 70.05
Son 18.75
Eau 11 30
Farine.
Sucre incristallisable 5.21
Gomme 4.62
Amidon s 67.1$
Matière fibreuse, composée de gluten, d'amidon et de libre ligneuse. . . 7.29
Gluten 3.52
Albumine 1.15 -
Phosphate acide de chaux avec de l'albumine. 0 . 24
Eau. 9.3T
Perte : 1.43
Farine, d'après Proust.
Résine jaune 1
Sucre analogue au miel 5
Gomme. 4
Gluten 3
« Amidon. . . «. , 32
flordéine 55
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Farine d'orge germée, par Proust.
Résine jaune t
Sucre mcristallisable. . 15
Gluten j
Amidon
Hordéine 10
Orge torréfiée, d'après Ein'hof. 85
Elle ne contient point d'amidon, mais une substance charbonneuse, une matière auimale et un peu d'acide phosphonque. F F v
Nous allons maintenant faire connaître cette substance particulière que contient la farine d'orge.
Hordéine.
C'est à Proust qu'on en doit la découverte. On l'obtient en traitant 1 amidon d'orge par l'eau bouillante: la partie qui ne s y dissout point est l'hordéine. Cette substance est jaune grenue, donne de l'acide oxalique, de l'acide acétique et un peu de principe amer par l'acide nitrique.
De l'Avbine.
Grec, bromos, latin,at;ewa; arabe, cartamum ou churtal; allemand, hafer, habere; russe, oveda; suédois, hafre; danois, havre; ital ieo, avena ; 'espagnol, avenu; anglais, oats: français, avoine ; patois languedocien, cibado ; Linné, avena satwa ; triandrie digynie, famille des graminées.
Cette céréale parait originaire du Nord : l'on en compte plus de 60 variétés : F
1° L'avoine brune. Le grain en est gros : elle se rapproche beaucoup du type de l'espèce. f
2<> h' avoine noire. Grains très-courts et renflés, barbes très-courtes : c'est la variété qui résiste le mieux à l'intempérie des saisons (Bretagne).
3o Avoine patate. Grains courts et renflés: elle est trèscultrvée.
4° Avoine blanche. Grains longs, peu renflés: couleur feuilk-morte, blanchâtre. Sa qualité est inférieure, mais en revanche elle est' très-productive.
5° Avoine fleurie. Mlle ressemble beaucoup à l'avoine noire : son grain est couvert d'une poussière blanchi.
Boulanger. Tome 1. 19
60 Avoine rouge. Grains très-fins; couleur fauve ou rougeàtre (pays de Caux).
7° Avoine à deux barbes. Grains petits, très-nombreux; ses fleurs sont garnies de barbes; elle croit dans les plus mauvais terrains (Clermont).
8° Avoine nue. Les graines se séparent de la balle florale aussitôt qu'elles ont atteint leur point de maturité.
9° Avoine unilatérale ou de Hongrie. Panicule très-serré; gros grain unilatéral et sans barbes.
10 6 Avoine unilatérale à deux barbes. Cette variété ne diffère de celle N° 7 qu'en ce qu'elle est plus petite, que ses grains sont unilatéraux; elle est d'autant plus précieuse qu'elle croit fort bien dans les terres si peu fertiles, que les autres variétés ne peuvent y réussir.
Plusieurs avoines nouvelles ont été récemment introduites en France, et parmi elles nous citerons les suivantes :
Avoine noire de Russie. Très-précieuse variété qu'on doit à M. Hisson, trésorier de la Société d'Agriculture de Besançon, et qui se distingue par ses tiges élevées, son épi en belle girandole, l'abondance, le poids et la grosseur de son grain.
Avoine flemish. Bonne variété à grains blancs, de la Haute- Ecosse; «ge trcs-élevée et graines abondantes.
Avoine noire. Nouvelle variété à grain très-fort, et d'une couleur puce claire, sur laquelle on fait actuellement des expériences.
Avoine de Philadelphie. A belle paille et beau grain blanc.
Avoine de Podolie. D'un beau port, épi unilatéral, bien garni de grains blancs. Variété recommandante.
Avoine jaune, ou monstre, introduite par M. Simon, viceprésident de la Société d'Agriculture de Brest. Grain blanc. Variété qui est une des plus belles et des plus productives.
Avoine noire à grappes. Variété rustique et prolifère.
Avoine du Kamtschatka. Blanche,- à enveloppe épaisse et résistant aux températures les plus ligoureuses.
Avoine d % Haptoun. Belle variété blanche.
Avoine kildrummie. Grain blanc ; un peu tardive ; grappes riches en grains.
Avoine dyock. Introduite, ainsi que les deux précédentes, par M. F. Malepcyre. Grain blanc; native, produit très-abondant, paille excellente pour le bétail.
Avoine chinoise. Venant de Manille, grain nu et très-petit, et paille grêle et très-courte.
Avoine sandy. Rapportée d'Angleterre par H. le comte de Gourcy ; parait avantageuse.
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Avoine à gruau. Ressemble à l'avoine sans balle d'Allemagne, qui a le grain nu et la paille élevés.
Avoine hâtive d'Etampcs, très-belle race noire, remarquable par sa précocité.
M. Philippar comptait 63 variétés d'avoines en 1845, dans sa magnitique collection, et les a classées de la manière suivante :
AVOINES, avena.
PREMIER GROUPE
Les avoines paniculées, A. paniculata.
Première section.
A semences enveloppées, seminibus vertitis.
l re série. — Blanches, 28 var.
2 e série. — Colorées, 24 var.
Deuxième section.
A semences nues, seminibus nudis, 1 var.
DEUXIÈME GROUPE
Les avoines à grappes unilatérales, A. racemosa.
Troisième section.
A semences enveloppées, seminibus vertitis.
l re série. — Colorées, 3 var.
2 e série. — Blanches, 5 var.
Quatrième section.
A semences nues, seminibus nudis, 1 var.
On sème les avoines en mars et avril, dans les terres fortes et qui ont du fonds, ni trop sèches ni trop humides. Elles ne viennent pas belles dans les extrêmes. Dans le Midi, on les sème en septembre, octobre et môme novembre. Trois variétés, l'avoine à deux barbes, l'avoine nue et l'avoine d'hiver, se sèment à Paris en septembre : elles sont nommées avoines d'hiver.
Si on arrache un bois, si on retourne un pré, ou si on brûle un terrain, c'est toujours de l'avoine qu'on y sème la première année.
On récolte les avoines fin d'août ; on les coupe aussi en vert pour donner de suite aux bestiaux; ils mangent aussi la paille qu'on fait sécher, et dont on met la graine à part.
On sème également l'avoine avec la vesce, ou parmi les Tieilles luzernes, pour la donner en fourrage. Cette céréale épuise peu la terre, résiste aux frimas et craint la sécheresse; elle aime les terrains frais et non humides. Sa culture n'exige pas autant de labours que le froment ; deux ou trois, quelquefois un seul, suffisent. Dans quelques localités on la sème même sur le chaume; aux environs de Paris, elle est semée sur le labour, et recouverte à la herse. Au mois de juin, cette céréale est en épis dans les environs de Paris; on coupe les avoines d'automne vers la mi-juillet, et celles qu'on sème au printemps vers le commencement de septembre.
Maturité des Avoines.
M. Al. Murray a cherché à déterminer à quels signes- apparenta on pourrait reconnaître les diverses' périodes de la maturité des avoines par l'examen de la tige et des feuilles, et s'assurer s'il y avait des différences dans l'aspect ou la valeur des grains récoltés à ces diverses périodes.
Pour résoudre la première question., il a fait choix d'un certain nombre de pieds d'avoine ordinaire végétant tous sur un même terrain, et après un examen attentif d'un grand nombre de ces pieds, tant à l'époque où le grain était encore en lait qu'à celle où il a pris de la dureté, il a pu s'assurer qu'il y a six périodes distinctes dans la maturité, et que chacune d'elles donne du grain d'une maturité uniforme, et pouvant être distingué sous ce rapport de celui des autres périodes.
La première période est celle où la feuille située immédiatement au-dessus du nœud inférieur, ou troisième nœud de la tige, ou mieux, la quatrième feuille à partir de l'épi, a pris une couleur jaune, tandis que celles au-dessus sont encore vertes ;
La seconde période, quand la troisième feuille au-dessoui du deuxième nœud jaunit et que celles supérieures sont toujours 'vertes ;
La troisième période, quand la seconde feuille au-dessou» du premier nœud est jaune et celle au-dessus verte ;
La quatrième période, lorsque la première feuille situéi entre l'épi et le premier nœud est devenue jaune;
La cinquième période, lorsque Taxe de l'épi et les panicules sont les seules parties vertes;
La sixième période, enfin, lorsque l'état vert a entièrement disparu.
Quant à la seconde question, il était aisé de voir, à l'examen des grains produits à ces diverses périodes, qu'ils s«
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distinguaient entre eux sous le rapport de l'aspect et de la qualité. Soumis à des juges compétents, ces grains ont été aisément classés par eux dans Tordre des périodes où ils ont été récoltés et, de plus, il a été constaté qu'il y avait une différence de poids d'environ de 2 kilogrammes à 2 kil. 50 par hectolitre en faveur de ceux récoltés dans les cinquième et sixième périodes.
Maladie de V Avoine.
L'avoine est très-sujette au charbon ; on l'en garantit par les mêmes moyens que nous avons indiqués pour le blé. Outre cela, elle est exposée aux ravages d'une chenille nommée pyrale, qui vit dans l'intérieur de son chaume; c'est principalement dans la Beauce qu'elle sa montre le plus souvent.
Choix et conservation de V Avoine.
L'avoine la plus estimée et la meilleure, est celle dont le grain est gros, bien nourri et bien farineux. Dans le commerce, on donne la préférence à celle qui est d'un brun-noiràtre. Celle qui est blanchâtre se vend à un prix inférieur ; elle est moins farineuse. Les négociants doivent faire attention aux fraudes suivantes, malheureusement trop souvent mises en usage par les rouliers du midi de la France.
1° Les uns moui lien t l'avoine, afin d'augmenter son volume ;
2° Les autres y*môlent des balles d'avoine et de petites pailles hachées.
L'une et l'autre tiennent les grains de l'avoine écartés, de sorte qu'il en faut moins pour remplir la mesure.
3° Enfin, il en est qui commettent ces deux fraudes en même temps.
L'avoine qui a été coupée verte et mise ainsi en gerbes s'échauffe et prend une couleur rougeàtre; il en est de même si on l'enferme avant sa dessiccation complète, ou si elle a été mouillée. Dans ces deux cas elle s'échauffe également, et contracte une odeur de moisi; sa couleur passe au brun-rougeâtre. Elle finit enfin par se moisir et germer. On doit donc la cueillir dans son état de maturité, l'enfermer sèche dans un grenier bien sec et bien aéré, l'y placer en couches d'un mètre et la remuer de temps en temps; enfin suivre tous les préceptes que nous avons donnés à l'article Blé.
ANALYSE D'APRÈS VOGEL
La Semence.
Farine 66
Son 34
Farine.
Huile grasse 2
Sucre et principe amer 8.25*
Gomme 2.5
Matière grisâtre albumino-glutineuse. . 43
Amidon 59
Perte 23.95
SUCCÉDANÉES DES CÉRÉALES.
C'est sous ce nom que nous plaçons :
Le maïs, Le millet,
Le sarrasin, Le riz.
Le sorgho,
Du Mais.
Blé d'Inde, blé d'Espagne, blé de Guinée, blé de Turquie, gros millet; gaude; en patois mil; zea maiz de Linné; monœcie triandrie, famille des graminées.
Les écrivains de Fantiquité, parmi lesquels nous cïteroni Varron, Columelle, Palladius, Théophraste, etc., n'ont pas parlé de cette précieuse plante; il parait qu'elle est originaire de l'Amérique équinoxiale, et qu'elle fut apportée en Europe çar les Espagnols, lorsqu'ils firent la découverte du Nouveau- Monde, où elle était cultivée de temps immémorial ^ principalement au Mexique et au Pérou.
Le maïs est un des plus beaux présents que la nature ait faits à l'homme, aussi s'est-on empressé de le cultiver dani presque toutes les parties du Monde. On en connaît plusieurs espèces et variétés. Voici celles que l'on distingue par l'époque de leur maturité :
1° Le maïs précoce, maïs de deux mois ou quarantain: c'est celui que les Américains nomment onona ;
2° Le maïs à poulet. Il est très-commun en Amérique, et cultivé médiocrement dans quelques parties du midi de l'Europe. Il est blanc ou jaune; plus petit; croit dans les
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terres peu riches en humus végétal, et mûrit deux mois avant l'autre. En quarante jours il parcourt, à Saint-Domingue, toutes les phases de sa végétation; tandis que M. Varennes de Fénille s'est convaincu que dans la Bresse, il n'est plus précoce que l'autre que de quinze jours. L'épi n'a que 81 millimètres de long, et n'offre que huit à dix rangées.
Bosc, dans son article intéressant sur le maïs (1), dit que, relativement à la couleur du grain, on reconnaît beaucoup de variétés de maïs.
Le grand mais ou tardif est le plus cultivé comme étant le plus productif; il en est de blanc, de bleuâtre, de brunnoir, de chiné, de panaché, de jaune, de noir, de roux, de marbré, de violet; mais on ne cultive en France que le jaune et le blanc. Bosc parait donner la préférence à cette dernière variété. Son épi, dit-il, est plus long et plus gros; les grains sont disposés sur huit rangées ; ils sont aussi plus larges, moins épais, d'un jaune plus pâle, mûrissent de douze à quinze jours plus tôt et fournissent un tiers de farine de plus que le millet jaune; mais la farine de ce dernier est plus savoureuse.
On cultive le maïs blanc de préférence à la Caroline, dans quelques parties de l'Espagne et de l'Italie. En, France, dans les environs de Toulouse, dans le'Roussillon,les départements de l'Aude et de l'Hérault, on donne la préférence au jaune : on en cultive un peu de blanc.
On pourrait également classer, dit Bosc, les variétés de maïs d'après le nombre de rangées de grains qui existent sur leurs épis ; nous pensons que la nature du sol, sa culture, ses engrais, et Irrégularité ou l'irrégularité des saisons peuvent les faire varier. 11 est quelques localités en France où l'on trouve les deux variétés suivantes :
1° Le maïs de Pradic; l'épi n'a que huit rangs de grains;
2° Le maïs de Gtissac ; celui-ci a seize rangs.
Les personnes qui désireraient prendre une connaissance plus approfondie des espèces et variétés du maïs, pourront consulter la belle monographie de cette plante qui a été publiée par Bonafous, avec de nombreuses et belles figures, en y ajoutant quelques variétés nouvelles introduites depuiâ peu, telles que le maïs géant, le maïs blanc hâtif de Smith, le maïs jaune à grain long, le mats blanc d'Altenburg et les maïs Tuscarora, red cob siueet, dent de cheval, qui nous sont Tenues d'Amérique, etc. *
(i) Siouveau. Court d'Agriculture, h la Librairie- Encyclopédique de Rorct, roe Hauttffouille, 12.
La culture du mais exige un climat tempéré, aussi réussitelle mieux dans le midi qu'au centre de la France; à son nord, il vient rarement à son point de maturité. Tous les sols conviennent à cette culture s'ils sont profonds, bien amendés et bien cultivés; cependant, le mais réussit mieux, et donne de bien meilleures récoltes dans les bons fonds et surtout dans les plaines fertiles, telles que celles de Toulouse, Castelnaudary, Coursan, etc. On donne deux ou trois bons labours aux terres destinées à semer le mais. Dans ces dernières localités, lorsque les semences de blé ont péri par l'effet des inondations, et que la saison est trop avancée pour les ensemencer de nouveau, on sème ces terres en mais dans le mois d'avril et au commencement de mai, et on récolte dans le mois de septembre. Dans certains lieux on le fait tremper dans l'eau avant de le semer, et on en jette deux ou trois grains dans des trous éloignés en tous sens les uns des. autres; dans d'autres on ne le mouille pas; il en est où on le sème à la volée. Nous renvoyons pour sa culture à l'intéressant ouvrage de Parmentier. Nons nous bornerons à dire qu'il en faut 10 kilogrammes par demi-hectare. Le plant grandi, on travaille les intervalles avec une binette pour en détruire les herbes parasites, en diviser la terre. En août, on amoncelle de la terre autour du plant : on en fait la récolte en automne, et on étend les épis au soleil ou dans la maison.
Les Américains en font une boisson avec laquelle ils s'enivrent, et qui parait salutaire. Parmentier en conclut que le maïs pourrait remplacer l'orge pour la préparation de la bière, et c'est en effet ce qu'on a tenté de faire dans quelques petits pays de l'Allemagne méridionale. ,
A présent, répandu sur tous les points du globe, les pauvres de plusieurs contrées en font une pâte nommée polenta, en faisant bouillir la farine dans l'eau avec un peu de sel, et remuant continuellement jusqu'à ce que la chaudronnée ait acquis une bonne consistance. Ils mangent cette pâte. Nous avons remarqué en Italie que les malheureux qui ne se nourrissent que de cette substance sont tous jaunes, faibles, cacochymes, et sont atteints bientôt de la fièvre lente, nerveuse, produite et engendrée par cette nourriture, qui les fait périr. Cependant, lorsqu'on prépare la polente avec du lait ou du bouillon v de viande de bœuf ou de volaille, et qu'on n'en mange qu'en petUe quantité, c'est une assez bonne nourriture.
Dès (pie le maïs est en pleine maturité, on en coupe les épis, et on les expose au soleil pour les bien faire sécher; puis on le clair-sème dans des greniers bien secs pour en séparer ensuite le grain.
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Maladies du Mats.
Le mais est sujet à trois espèces de charbon, ou peut-être, dit Bosc, de carie. Voici la manière dont s'exprime à ce sujet ce célèbre agronome : Aux dépens de diverses parties du maïs vivent trois sortes de champignons du genre des réticulaires de Bulliard (uredo de Persoon), et peut-être quatre, car je crois qu'il est sujet à la rouille. Ces plantes parasites, analogues au charbon du froment, sont connues, mais n'ont pas encore été bien décrites. Bosc, de môme que Tillet et Einhof, ont observé trois sortes de charbon dans cette graminée. Le premier attaque l'intérieur du grain et le réduit en poussière noire; le second s'observe dans les fleurs mâles, sa poussière est noire ; la troisième consiste en fongosités globuleuses et irrégulières, quelquefois plus grosses que le poing, qui naissent sur la tige, absorbent une grande partie des sucs nutritifs, et empêchent l'épi dê paraître ou d'arriver à maturité, etc.
Le chaulage par les moyens indiqués remédierait à ces maladies. *
Le maïs est également attaqué fortement par l'alucite et le charançon, surtout quand il est cueilli avant sa maturité -ou , renfermé humide.
Conservation du Maïs.
Le maïs doit être récolté en pleine maturité, c'est-à-dire quand presque toutes ses feuilles sont sèches, que les enveloppes de l'épi sont déchirées et que le grain est dur et coloré. On doit bien sécher les épis, dès qu'on les a séparés de la tige; sinon ils se moisissent ainsi que le grain. Dès que celuici en est détaché, on doit le bien étendre dans des greniers bien secs, en couches de 27 ou 54 millimètres, et le remuer souvent, afin d'en opérer la dessiccation parfaite; car si le maïs est récolté un peu vert ou qu'il ne soit pas bien sec, et qu'on l'entasse eh cet état, il ne tarde pas à se moisir et à être attaqué par l'alucite et le charançon, qui y exercent les plus grands ravages. Pour la conservation dans les sacs ou dans les silos, ou lorsqu'il est attaqué par ces insectes, etc., l'on doit suivre les préceptes que nous avons tracés à l'article Froment.
Egrenoirs à Maïs.
On connaît un assez grand nombre de machines à égrener le maïs, "qui sont plus ou moins efficaces. L'exposition universelle de 1855 en a présenté cinq, parmi lesquelles le Jury a gurtout remarqué celles exposées par M. le comte Christâling
(Autriche) et par M. Hallic, à Bordeaux. Ces deux instruments avaient entre eux une grande ressemblance. L'organe par lequel les grains étaient détachés de l'épi est le môme, mais dans l'égrenoir autrichien, le volant, chargé d'entretenir le mouvement, de vaincre par la vitesse acquise la résistance des épis plus gros que la moyenne, était mieux disposé et donnait plus de puissance à la machine. Le prix de l'égrenoir autrichien n'était que de 40 fr., tandis que celui de l'égrenoir bordelais était de 100 fr.
Analyse du Maïs.
MM. Lespés et Mercadier, qui se sont livrés à l 'analyse d% «ette graine, ont trouvé que 100 parties contenaient :
1° Humidité 12
2° Matière sucrée, un peu azotée., ayant
le goût du cacao. 4.50
3° Matière mucilagineuse , se rapprochant des gommes et du sucre. . . 2.50
4° Albumine ' 0.30
5o Son 3.25
60 Fécule 75.35
Perte 2.10
îoo^xT
Bizio, chimiste vénitien, avait déjà publié l'analyse suivante, qui diffère sous plus d'un rapport de celle-ci :
lo Amidon 80 920
2° Zéine (substance nouvelle) 5.758
3o Principe extractif. 1.092
4o Zumine I 0.945
5o Gomme 2.283
6° Huile grasse 0.323
7o Hordéine 7.710
8° Matière sucrée 0.895
9° Sels, acide acétique et perte 0.074
Analyse de M. Gorham.
Zéine 3
Matière extractive 0.8
Sucre : 1.45
Gomme 1.75
Amidon , . . . . 77
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Albumine 2.50
Fibre ligneuse 3
Sels et perte 1 . 50
Eau 9
Voici encore une analyse du mais qu'on doit à M. Payen, et qui diffère encore beaucoup des précédentes :
Amidon 28.40
Matière azotée 4.80
Matière grasse 35 60
Matière colorante 0.20
Cellulose 20
Dextrine 2
Sels divers 7.20
La forme de la fécule de mais est tout-^-faît particulière, et dépend en grande partie de la constitution du grain de mais, qui se compose d'une substance centrale et d'une substance corticale très-dense.
De la Zéine.
La zéine est, comme nous l'avons dit, une substance intéressante que Ton extrait de la farine du mais par l'eau, et ensuite par l'alcool ; elle est molle, tenace, élastique, jaune, insipide, insoluble dans l'eau et les huiles douces, soiuble dans l'alcool, l'éther, l'huile de térébenthine, l'acide acétique. L'acide nitrique la convertit en une espèce de matière grasse, butyreusc, soiuble dans l'alcool, ainsi que dans les huiles.
Cette substance a beaucoup d'analogie avec le gluten.
Du Sarrasin.
Blé noir, bucaxl, bouquefle, froment des Sarrasins, blé carré, polygonum fagopyrum de Linn. Octandrie digynie, famille des polygonées.
La Perse est, dit-on, le pays originaire du sarrasin ; il fut transporté par les Maures d'Asie en Afrique,, et de cette partie de Moudc en Espagne, d'où cette plante s'est propagée en France, en Italie, etc. Quoique sa farine soit peu propre à la panification, cependant c'est une excellente nourriture pour l'homme et les animaux. En France, dans un grand nombre de localités, c'est une des principales nounituresdes habitants; outre cela, les bètes à cornes, les mules, les
chevaux et toutes les volailles, mangent cette graine avee avidité; aussi ne tardent-ils point à engraisser beaucoup.
Cette plante est intéressante : 1° comme céréale, et pour servir de litière ; 2° comme fourrage; 3° comme engrais vert; 4° comme culture améliorante, intercalaire et subsidiaire • 5° comme pâture des abeilles.
1° Comme plante céréale, le sarrasin demande un sol profond, sablonneux et léger, ni trop maigre ni trop engraissé, ni trop sec ni trop humide : il réussit mieux dans les terres nouvellement défrichées, médiocres et ûn peu sablonneuses ; mais sa culture doit être soignée; elle demande au moins un triple labour. Plus on sème le sarrasin tard, plus il est productif en grain. La saison la plus favorable est depuis le commencement jusqu'au milieu de juin : il ne faut pas enterrer trop le semis. Le sarrasin est très-sensible aux vents du nord et de Test ; mais il aime un temps variable de pluie et de soleil II faut faire la récolte aussitôt que les premières graines sont mûres, avec précaution, parce qu'elles tombent facilement. Les moutons et les bêtes à cornes aiment beaucoup la paille de sarrasin; mais, comme elle sèche très-difficilement dans une saison si avancée, il vaut mieux s'en servir pour litière. Les chevaux et les cochons aiment le sarrasin concassé ; il engraisse très-bien ces derniers animaux.
2° Comme fourrage vert, le sarrasin est très-précieux ; tous les bestiaux l'aiment en vert , excepté les moutons , qui le préfèrent sec. On peut se procurer par le sarrasin un fourrage vert, ou précoce ou tardif, mais sa culture est alors tout-àfait différente de la culture de sarrasin pour grains. Plus le sol est sec, plus tôt on le sèmera, et plus la récolte du fourrage sera productive. Semé en avril , il sera bon à couper au commencement de juin, si les gelées tardives ne l'ont pas endommagé. Dans une bonne exposition, on a un fourrage encore plus précoce, en semant le sarrasin au mois de novembre ou de décembre, dans les sols très-légers surtout, où il faut conserver le plus longtemps possible l'humidité d'hiver. En semant du sarrasin tous les quinze jours, du mois de mai au mois d'août, on aura un fourrage abondant jusqu'à Tarrière-saison. 4
On doit cueillir le sarrasin à sa maturité et le battre do suite; car, sans cette précaution, la graine se sépare avec tant de facilité de son calice, que l'on en perdrait beaucoup; on le vanne ensuite, et on le crible comme le blé. Pour de plus grands détails, nous renvoyons au Cours théorique et pratique d'Agriculture, Librairie de Roret.
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Choix et conservation du Sarrasin.
Gomme toutes les fleurs du sarrasin ne paraissent pas en môme temps, il en résulte que les premières graines sont mûres avant môme que les dernières fleurs aient paru; ces * premières graines sont donc perdues; elles tombent sur le sol; et, pour n'en pas perdre des intermédiaires, qui sont la principale récolte, Ton ne doit pas attendre la maturité des dernières: de sorte que, par un nouveau criblage, Ton doit séparer ces dernières graines, fjui ne contiennent que peu de farine et sont impropres à la reproduction. Leur couleur brune est moins intense que celle des bonnes graines ; celles-ci forment en\iron le tiers du produit; les autres servent à nourrir et engraisser les bestiaux, et principalement ceux de basse-cour, dont la graisse devient alors line et plus délicate. Le sarrasin bien nettoyé est ensuite porté dans un grenier bien sec et aéré; on l'y dépose en couches minces, et on lo remue tous les huit jours; lorsqu'il est bien sec, il peut se conserver jusqu'à trois ou quatre ans sans altération.
Sarrasin de Tartarie (Polygonumtartaricum, Lin.,
même famille).
Celui-ci dilfère du précédent, en ce que sa tige est plus jaune, que ses bouquets de fleurs sont plus allongés, et que ses graines sont plus petites et portent des espèces de dents sur leurs angles. Cette espèce est plus précoce et moins sensible aux froids, plus productive, s'égrène plus aisément, et sa farine est un peu plus amère. Le pain de cette, espèce a plus de liaison que l'autre; il contient sans doute un peu do gluten.
Voici la composition du sarrasin :
Résine 0 3
Matière azotée 10 5
Albumine 0.2
Extrait. . 2.5
Sucre 3.0
Dextrine 0.3
Amidon 52.0
Fibres et son 28.5
On connaît aussi depuis peu un sarrasin vivacc, sur lequel nous ne pouvon^ fournir de renseignements.
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Emploi du sarrasin.
M. C. Heuzé a publié sur remploi du sarrasin, un articlt dans lequel nous puisons les renseignements suivants :
Le sarrasin, dit-il, peut rendre de très-grands services dans les années où la production des céréales est très-ordinaire, et il joue un rôle très-important dans l'alimentation des habitants de la Bretagne et de la Sologne. Dans ces provinces, il sert, après avoir été réduit en farine ou en très-petit gruau, à faire des galettes ou des bouillies au lait et à l'eau, et quoiqu'on le prépare souvent assez mal, il est considéré néanmoins comme très nutritif.
Mais cette manière de consommer le sarrasin n'est pas celle qu'il faut suivre ou recommander, car elle ne convient que très-secondairement aux populations habituées à se nourrir de pain de froment. La farine que l'on obtient dans le centre et l'ouest, quel que soit le procédé employé pour la préparer, a presque toujours un peu d'amertume, ce qu'il faut attribuer aux quelques débris d'écorce et à la petite quantité de son qu'elle contient. C'est ce léger goût amer, et quelquefois aussi la couleur grisâtre de la pâte préparée pour les galettes qui portent les personnes étrangères aux habitudes des populations de la Sologne et de la Bretagne à regarder le blé noir comme un aliment grossier et peu agréable^ et à plaindre ceux qui le consomment.
En Tartarie r en Pologne et en Russie, depuis un temps immémorial, on suit un procédé de préparation entièrement différent et qu'il faut regarder comme parfait. Lorsque le grain a été débarrassé à l'aide du van, du tarare ou du crible, de la poussière qui le recouvrait, on le décortique entièrement, et cette opération qui a pour but de le dépouiller de ion enveloppe rougeàtre, permet de le transformer en gruau très-pur et ensuite en farine d'une blancheur remarquable. C'est après avoir été préparé de cette manière que le sarrasin apparaît en Bretagne sur les tables des personnes riches ou aisées, où il est très-estimé.
Cette préparation est très-simple et peut être pratiquée dans toutes les habitations. Elle se fait à l'aide d'un moulin à bras, composé de deux meules superposées. La première de ces pierres est fixe, la seconde est mobile, mais toutes deux sont disposées de telle sorte qu'on puisse à volonté et immédiatement les écarter ou les rapprocher l'une de l'autre.
Un moulin muni de meules ayant 40 centimètres de diamètre vaut en Bretagne et à Paris de 50 à 60 francs.
Dans la Sologne le sarrasin est moulu par les moulins or*
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dinaires, mais la farine laisse beaucoup à désirer, car elle contient une grande quantité de petit son. Ce fait explique pourquoi les galettes de cette province sont beaucoup moins agréables, plus compactes que celles que Ton consomme journellement dans les départements de l'Ouest.
La première opération à exécuter pour réduire d'une manière convenable le sarrasin en farine au moyen d'un moulin à bras, consiste à écarter les meules l'une de l'autre, de façon à concasser le grain sans le broyer. Dès que la quantité que l'on veut préparer a été décortiquée, on la vanne pour séparer aussi complètement que possible l'écorce ou le son de ramande. Lorsque celle-ci a été bien nettoyée, elle se trouve par le fait convertie en gros gruau. Si on voulait avoir du gruau On , il faudrait rapprocher davantage les meules et moudre de nouveau, mais légèrement, et séparer ensuite la farine des parties encore solides, à l'aide d'un tamis muni d'une toile claiie. Le gruau resterait alors dans le tamis. La semoule s'obtient en blutant dos amandes réduites en parties très-petites.
Pour préparer la farine on doit abaisser encore la meule •upérieure et moudre pour bluter ensuite tout ce qui a été trituré au moyen d'un tamis de soie.
Quand ces diverses opérations sont faites avec soin, la farine que l'an obtient est pure, remarquable par sa blancheur, et exempte de débris d'enveloppe.
Une seule personne peut préparer dans un jour, à l'aidé d'un semblable moulin, un hectolitre de blé noir dont le poids varie entre 63 et 68 kil.
On ne doit agir que sur des grains très-secs : lorsqu'il sont humides, on les dessèche, eu Bretagne, dans les fours après la cuisson du pain.
11 suffît donc, pour que le sarrasin soit un aliment digne d'être consommé en France, avec autant de succès que dans les autres Etats de l'Europe, de le» réduire en farine ou en gruau après l'avoir complètement décortiqué, c'est-à-dire débarrassé de sa coque.
Si les populations qui en font usage chez nous apportaient dans sa préparation les mêmes soins qu'en Hollande, en Pologne ou en Angleterre, il est incontestable que sa consommation serait beaucoup plus répandue, surtout dans les années ou les céréales sont insuffisantes, car la farine n'aurait pas cette saveur acre, cette couleur blanc-gris qu'on lui trouve toujours malheureusement en Sologne, où elle est mal préparée.
Cette transformation du sarrasin en gruau avait fixé, il y a
quelques années, l'attention d'hommes très instruits. Ainsi, en 1838, MM. Darcet, Chevreul et Payen déclarèrent que les potages et les diverses pâtes alimentaires, préparés avec des gruaux de sarrasin, étaient plus agréables que leurs analogues préparés avec des farines ordinaires. Et la même année, époque où le ministère de l'agriculture accordait à H. Saniewski une gratification de 300 fr. pour l'encourager à propager en France l'emploi du gruau de sarrasin, M. de Lasteyrie annonçait à la Société d'Encouragement pour l'industrie nationale, qu'en Allemagne et en Hollande, le sarrasin, façonné à la manière de l'orge perlé, en gruau et en semoule, entre dans la confection des bouillies et des meilleurs gâteaux.
En général, le gros gruau sert à faire des gâteaux. Le gruau Gn ou semoule remplace la semoule de froment et le riz : il se mange au gras ou au lait. Dans l'Inde et la Chine, les Hollandais, d'après Mac-Carlhy, le vendent sous le nom de petit riz européen. Quant à la farine, elle sert à faire des galettes, des crêpes, des bouillies et des gâteaux très-délicats.
Cent parties de sarrasin peuvent fournir environ 25 parties de gros gruau, 12 de petit et lb de farine, ou 40 parties de farine et 10 de gruau. Le reste se compose du son ou des recoupes que l'on donne aux animaux domestiques.
Le gruau absorbe ordinairement 1/6 d'eau de plus que la semoule de froment, mais il en prend moins que le riz. C'est pourquoi sa cuisson s'opère toujours plus, promptement que celle de cet aliment.
Toutes choses égales d'ailleurs, le sarrasin bien préparé et consommé à l'état de farine, de semoule ou de gruau, doit être regardé comme très-nourrissant. Dans la maladie fébrile qui sévit en Sologne pendant l'année 1837, la médecine, considérant le gruau de blé noir comme un aliment trèssain et de facile digestion, le recommanda de préférence à la semoule de froment.
Du Sorgho. (Houlque, grand millet d'Inde, millet d'Afrique, petit mil, holcus sorgho, Lia., polygamie monœcie, familU des graminées.)
Dans les pays inter- tropicaux de l'Asie, de l'Afrique et de l'Amérique, ainsi que dans quelques parties du midi de l'Europe, cette graminée est une des principales cultures. On en connaît plusieurs variétés; voici les plus connues:
L'holcus bicolorée ou gros mil du Sénégal. Originaire di l'Inde ; son grain est très-gros et très-bon ; cette espèce est la plus productive : on la cultive avec le sorgho.
PETIT MILLET A ÉPI
L'holcus saccharine, petit mil de Saint-Domingue. Originaire également des Indes; ses grains sont jaunâtres; elle exige une température plus élevée que la précédente..
Uhoulque penchée. Epi recourbé et très-serré; graines blanches qui, en France, mûrissent rarement.
La houlque sorgho, holcus sorgho, Lin. Elle est également originaire des grandes Indes. Cette espèce est le dura ou douro des Egyptiens et autres peuples africains. C'est principalement celle qu'on nomme grand millet d'Inde, millet d'Afrique, petit mil, etc. Dans le midi de la France on la cultive dans quelques localités; dans quelques parties de l'Espagne et de l'Italie , elle est aussi cultivée que le mais. Bosc dit qu'un tiers du monde vit peut-être de ses graines, qu'on fait entrer dans le pain, et qu'on mange aussi comme le riz, cuites à l'eau, au lait ou au bouillon.
N'oublions pas de mentionner ici le sorgho sucré, holcus satekaratus, qui vient de la Chine, récemment introduit en France, qui fournit du sucre et de l'alcool, et pourra bien par la suite jouer un rôle important dans notre agriculture.
Petit Millet, à épi.
Millet des oiseaux, panis cultivé ; panicum italicum, Linn. Triandrie digynie, famille des gramiuées. Originaire de l'Inde ; cultivé en Italie , en Espagne , en France, etc. Les fleurs et les graines sont disposées en épis solitaires. Comme cette plante craint les froids, on ne la sème que vers le milieu du printemps. Quand on débarrasse ses graines de leur enveloppe, au moyen de deux meules, on peut les manger comme le riz; on le fait entrer aussi dans la fabrication du pain.
Panis millet, panicum miliaceum , Linn. JHème genre, même famille, et également originaire de FInde. Ses graines sont plus estimées que celles du précédent; elles ont une saveur un peu sucrée; leur forme est plus allongée; elles sont môme un peu plus grosses. On cultive cette espèce dans toutes les parties méridionales et tempérées de l'Europe. Les produits qu'elle donne sont si avantageux, que Bosc s'est convaincu qu'aux environs de Paris les champs qui en sont semés rapportent trois ou quatre fois plus que ceux qui le sont en bté.
Ce millet peut être mangé comme le précédent : l'un et l'autre sont principalement employés, en France, à la nourriture des oiseaux.
Millet de la Chine.- Variété grise, à grain obiong, qai vient de l'Algérie.
M. Philippar compte aujourd'hui vingt- trois variétés d« Partis, qu'il répartit ainsi qu'il suit en deux groupes :
PANIS, panicum.
PREMIER GROUFE.
Panis paniculés, P. miliaceum, 8 var.
DEUXIÈME GROUPE
Panis spiciformcs, setaria miliacea, 15 var.
Du Riz.
Latin, oriza; arabe, arz ctarzi; russe, saratchinsko pcheno; suédois, m; danois, riis ; allemand, reis; anglais, rice; italien, riso; espagnol, arroz ; français, riz. Oryza sativa, Linn. Hexandrie monogynie, famille des graminées, et constituant seule un genre. Cette précieuse plante est comme un des plus beaux présents que la nature ait faits à l'homme; en clïet, suivant M. Dutour, il nourrit environ le tiers des habitants du globe. Suivant quelques auteurs, il est originaire de la Chine ; et, suivant d'autres, de l'Inde. Quoi qu'il en soit, il est très-cultivé dans ces vastes contrées, de môme que dans toute l'Asie, en Afrique, dans les parties méridionales de l'Amérique, en Europe, en Espagne, en Italie et en Piémont. Tout me porte à croire que cette culture réussirait également en France, dans les plaines marécageuses de la Sologne, etc. ; car la culture du riz exige un sol très-humide ou marécageux, et une température élevée.
Le riz offre plusieurs variétés qui sont plus ou moins recherchées. Voici ce qu'en dit M. Dutour, dans son article Riz, du Nouveau Cours d'Agriculture : Le Malabar, l'île de Ceylan et celle de Java sont les lieux qui en donnent de meilleur. La presqu'île de Malaca, la Cochinchine et le royaume de Siam en produisent aussi beaucoup de bon. Ce grain tient lieu de pain à tous les Indiens, et cette nourriture est beaucoup plus saine en mer que le biscuit, et môme le pain. Ou ne voit, en effet, jamais de scorbut, ou que trèsrarement, sur les flottes qui reviennent des Indes, et qui n'ont alors que du riz; au lieu qu'il y en a toujours sur les vaisseaux qui y vont. Le riz des Indes est meilleur que celui d'Europe. Il y en a une espèce" au Japon dont le grain est fort petit, très-blanc, et le meilleur qui existe. Les Japonais n'en laissent presque pas sortir. Les Hollandais en apportent tous
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les ans un peu à Batavia. En France, le riz du Piémont est assez estimé.
Nous allons donner quelques détails sur sa culture, en reproduisant ici un article intéressant que nous empruntons à M. Dalgabio.
Culture du Riz.
« La culture du riz, dans les pays où elle est en usogé, obtient des agriculteurs une préférence marquée sur celle de toutes les autres céréales. Il n'existe aucune plante aussi productive, aucune substance plus saine, plus facile à apprêter, et qui se conserve plus longtemps sans altération que le riz ; aussi sqn emploi, comme aliment, est-il répandu parmi tous les peuples civilisés. La consommation en France de ce grain exotique est depuis longtemps d'une grande importance; elle s'est accrue surtout depuis que l'industrie, les arts et le commerce, florissant au sein de la paix, répandent la prospérité et le bonheur dans toutes les classes de la société.
» Les avantages de cette culture ont, à diverses époques, excité les agriculteurs à en faire des essais en France. A l'exemple du Piémont et de la Lombardie, on cultiva du riz en Auvergne et en Dauphiné, sous le ministère de Fleury. Nous ignorons si les succès répondirent à leur attente; nous savons seulement que le gouvernement la proscrivit, parce qu'elle compromettait la santé et la vie des habitants d'alentour.
» Avant^l'aborder le question qui semble repousser à jamais la culture du Hz hors du territoire français, examinons s'il n'existe pas en France des contrées malsaines où l'air est vicié par les marais, et où l'on pourrait cultiver cette plante sans augmenter le danger. La plaine du Forez, par exemple, ne saurait être plus infecte si les étangs et les marais qui la coupent étaient convertis en rizières ; il y aurait, au contraire, une grande amélioration, que Ton pourrait i acheter eu étendant cette culture sur une plus grande superficie. La , plante du riz est essentiellement marécageuse ; elle esl insatiable d'eau ; à cette condition près, toute espèce de terrain lui convient: dès-lors, quel avantage ne trouverait-on point dans les marais de la Bresse, de la Sologne, des environs de Narbonne, de Montpellier, etc., de pouvoir.consacrcr ces lieux infects à sa culture.
» M. de Lasteyrie a observé que le climat de la plupart des départements de la France était très-convenable à la .culture du riz ; mais les procédés pour le cultiver doivent nécessairement varier suivant les pays. En Piémont, on le sème au moi» de mars, après avoir labouré la terre comme pour le blé ; on
le couvre aussitôt avec une mare d'eau de 15 à 20 centimètres de hauteur. Huit ou dix jours après/on fait écouler cette eau, pour que la chaleur puisse favoriser le germe. Après être resté à découvert pendant deux ou trois jours, on y remet de l'eau jusqu'au mois de juillet, époque ordinaire de sa moisson. Les cultivateurs de cette plante ont soin d'augmenter ou de diminuer la masse d'eau qui couvre les rizières, suivant que la température est plus ou moins élevée ; ils parviennent, par ce moyen, à maîtriser les effets nuisibles des variations de l'atmosphère.
» Nous avons raisonné jusqu'à présent sur la culture du riz, dans la supposition où il serait physiquement impossible d'en améliorer le système; nous examinerons maintenant s'il peut exister des moyens pour cultiver ce végétal sans vicier l'air au point de compromettre l'existence humaine. Le riz est, comme nous l'avons déjà observé, une plante éminemment marécageuse. Les quatre-vingt-dix variétés reconnues par M. Anderson sont toutes insatiables d'eau : la condition du climat étant la môme, on pourra le cultiver sur tous les points du globe où il sera possible d'amener les eaux. Parmi les modes de culture usités jusqu'à ce jour, celui par arrosements périodiques semble, à plusieurs égards, mériter la préférence. M*de Lasteyrie, qui Ta vu pratiquer en Espagne, le trouve aussi le plus convenable sous le rapport de la salubrité publique. Ou inonde les rizières au coucher du soleil, et Ton a soin qu'il ne reste plus d'eau à son leveaç on évite par là la corruption de Veau. Les Chinois, pour suppléer au terrain qui leur manque, construisent, avec des bambous et des nattes, des radeaux sur lesquels ils mettent de la terre, et forment des îles llottantes, sur lesquelles ils sèment et cueillent le riz, sans autre irrigation que par les racines mêmes de cette plante. D'après cela, ne serait-il pas possible d'arroser les rizières de manière à ce que l'eau arrivât à la racine des plantes sans inonder la surface de la terre ? On pourrait arriver à ce résultat en pratiquant, dans une terre qu'on voudrait établir en rizière, des canaux souterrains à des distances qui permettraient à l'eau de pénétrer la masse de terre intermédiaire. Ces canaux, faits avec de simples empierrements, de tuiles creuses renversées, de fagots même, communiqueraient à deux aqueducs principaux, l'un d'arrivée, l'autre de fuite. Ils seraient combinés de manière à ce que les eaux, venant de bas en haut, pour se mettre en équilibre, inonderaient la couche de terre végétale jusqu'à 15 ou 20 centimètres en contre-bas de sa superficie ; cette dernière partie serait aussi facilement humectée par le seul effet de
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la capillarité. On pourrait être assuré, par là, d'éviter tout les effets nuisibles qu'on reproche aux rizières. »
Voici encore quelques détails relatifs à la culture du riz : les propriétaires riverains du Pô, en Italie, savent tirer parti des terrains les plus humides, et y récoltent du blé. Ici, tout dessèchement complet étant impossible, ils font servir une portion de la terre à ressuyer l'autre, et ils ne perdent pas, pour cela, la plus petite portion de terrain : 1<> Ils labourent, comme nous, en sillons, mais ils donnent à ces planches une largeur triple des nôtres, ce qui, d'abord, réduit au tiers le nombre des sillons de ressuiement, et par conséquent la quantité de terrain soustrait aux céréales, puisqu'on ne peut semer dans ces sillons, qui deviennent autant de réservoirs particuliers livrés à l'écoulement des eaux; 2° ces sillons ne restent pas complètement inutiles, comme chez nous, parce qu'ils y sèment du trèfle ou de la luzerne, qui agit en absorbant, par ses racines et par ses feuilles, une partie de l'humidité superflue. Après le sciage du blé, ces plantes fourragères donnent d'ailleurs, en longs rubans de verdure, une récolte accessoire, ou tout au moins un pâturage excellent qui se renouvelle plusieurs fois pendant l'été; 3° les fossés de ceinture, dont la ptèct^ de terre doit être entourée, sont tout à la fois, dans nos terres basses, des repaires d'insectes, des foyejrs de fièvres pernicieuses, et l'objet d'un entretien dispendieux. En Piémont, après avoir creusé ces foyers à pic jusqu'à 2 m .60 h 3 mètres en contre-bas du sol, au lieu de les laisser à. jour, on les remplit de cailloux ou de branches d'arbre, dont les interstices servent de filtre aux eaux superficielles, et l'on répand dessus une paitie de la terre provenant de la fouilla. De cette manière, le champ ne présente plus qu'une masse continue et productrice sur tous les points; d'autre part, comme le bois se conserve très-longtemps dam l'eau, on est dispensé pour longtemps de tout curement.
ANALYSE DU RIZ
Riz de la Caroline, par ilf. Braconnot.
Huile rance, incolore, analogue au suif. 0 . 13
Sucre incristallisable 0.29
Dextrine 0.71
Amidon 85.07
Fibre ligneuse 1 4.80
Gluten 3.60
Sel et traces d'acide acétique 0.4
Eau 5
fit* de Piémont, par M. Braconnot.
Huile rance 0.25
Sucre incristalUsable 0.05
Dextrine 0.10
Amidon 83.80
Fibre ligneuse.. 4.80
Gluten 3.60
Sel à base de chaux et de potasse. . . 0.40
Eau 7
Riz de Piémont, d'après Vocel (1) . .
Huile grasise. 1.05
Sucre. . , 1.65
Gomme. 1.10
Amidon . 96
Albumine soluble 0.2
Ce riz est presque entièrement composé d'amidon, d'un peu de matière animale et de phosphate de chaux, sans sucrç.
Depuis, MM. Darcet et Payen ont donné une nouvelle analyse des riz Lombard et de la Caroline.
Le riz Lombard est en grains moins allongés et moins transparents que celui de la Caroline.
Desséchés l'un et l'autre à 100 degrés, le riz Lombard a perdu 13,50 sur 100, et le riz Caroline 13,25.
Dans cet état de siccité, la demi -transparence pour l'un et l'autre avait disparu; les grains étaient blancs, opaques, offrant l'apparence de la farine comprimée ; alors, imbibés d'eau froide pendant vingt-quatre heures , tous deux ont absorbé 50 pour 100 de leur poids de ce liquide. La plupart des graini du riz lombard, en se dilatant par cette absorption d'eau, «e sont fendus. Les grains fendus, dans le riz de Caroline, étaient en petit nombre.
. Les deux échantillons séchés ont été mis dans dix fois leur poids d'eau, puis chauffés au bain-marie. Bientôt le riz Lombard s'est fortement gonflé , et graduellement divisé : cet effet n'a eu lieu que plus tard pour le riz Caroline, dont la division et l'augmentation de volume sont d'ailleurs restées moindtes. Les grains des deux riz desséchés occupaient, sous le ménw
(») C« rii était desséché.
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poids, des volumes légèrement différents; celui deLombardie était pins volumineux d'environ 1/40. 8 grammes occupaient 20,5 millimètres , tandis que la même quantité du premier n'occupaient que 20 centimètres cubes dans les circonstancei autant que possible rendues égales.
Nous avons cru devoir soumettre au nouveau mode d'analyse de MM. Persoz et Payen chacun des riz, afin d'essayer de résoudre la question controversée entre les chimistes, notamment MM. Vauquelin, Braconnot et Vogel, sur la présence ou l'absence d'une matière organique azotée dans le riz.
A cet effet, 10 grammes des grains entiers de chaque échantillon ont été soumis à l'iiction du liquide de la germination de l'orge , plusieurs fois renouvelé et mis en excès ; f une température soutenue de 65 à 70 degrés a constamment favorisé cette réaction spéciale.
Le résidu insoluble, soumis à un lavage méthodique, avec mille fois environ son volume d'eau ; a conservé des restes d'organisation.
Ce résidu séché formait, pour chacun des deux riz, 12 centièmes du poids total ; .chauffé dans un tube, il a donné de l'ammoniaque, et les autres produits des substances animales.
Traité par une solution étendue de soudé caustique, il s'est en grande partie dissous, laissant insolubles des flocons qui, rassemblés, lavés et desséchés, pesaient 8,028 du poids total. Ceux-ci, chauffés dans un tube, donnaient encore les produits des matières organiques azotées. Traités de nouveau par une solution de soude , ils n'ont plus laissé que des traces de fibriles insolubles.
Il nous paraît donc évident, d'après ces premières recherches, dont les résultats se rapprochent de ceux obtenus par H. Braconnot, que le riz contient, dons une forte proportion, une matière azotée , et qu'ainsi peut s'expliquer la qualité éminemment nutritive, depui3 longtemps reconnue, de cette substance alimentaire.
Riz des Terrains secs.
On voit en général que les riz Lombard, de la Caroline, de l'Inde, etc., se cultivent dans des terrains noyés, mais il existe aussi des riz qui peuvent se cultiver dans des terrains secs, et que. pour cette raison, on a nommés riz secs.
On doit à André Thouin d'avoir introduit, au-delà des Alpes et en France, une variété de riz qui entre aujourd'hui pour près d'un tiers dans la production des riz secs de l'Italie. Cette variété, connue sous le nom de riz sec de la Cochinchine (oriza sativa mutica) , n'a pu toutefois bien végéter
sans le secours de l'eau; mais, soumise aux mômes arrosemcots que le riz aquatique ou riz barbu , cultivé en Italie depuis plusieurs siècles, elle s'est considérablement propagée d'adord en Piémont et en Lombardic sous le nom do riso bertone, que les colons lui ont donné pour exprimer dans leur dialecte, que l'épi est ebauve et sans arêtes, et plus tard dans le Bolonais, sous celui de riso cinense , parce qu'on a conjecturé que le riz était originaire de la Chine.
Cette variété à grain moins blanc, mais non moins nutritif que la variété ordinaire, offre un grand avantage aux cultivateurs, celui d'être très-rarement sujet, quand l'épi monta en graine, à contracter une sorte de brûlure (brusoné) qui exerce un immense dégât sur le riz barbu. Cette variété est d'ailleurs plus précoce de quelques jours , et réussit mieux que le riz ordinaire, dans les terres nouvellement livrées à la culture de cette graminée.
En 1844, M. le vicomte Barruel-Beauvert a rapporté de l'Amérique centrale et du port Saint-Jean de Nicaragua, une variété de riz de terrain sec, qui, semé en Fiance dans de bonnes terres, du mois de février au mois d'avril, a parfaitement réussi. *
Peigne moissonneur du riz et autres graines.
Cet instrument remplace avec avantage les deux opérations dp la moisson et du battaçe, et peut être employé à la récolte de diverses graines. L'idée d'employer un peigne pour la récolte du riz appartient à M. le comte E. Negri, de Vicence; mais M. L. Bianco a perfectionné cette idée, et après trois années d'expériences, son nouveau peigue a été adopté à l'entière satisfaction des ouvriers.
L'instrument se compose d'un peigne en métal, d'une tringle en fer recourbée partie en cercle, partie en un rectangle avec inclinaisons diverses, d'un petit sac en toiLe et d'une bretelle. Le peigne est attaché par des vis au rectangle formé par la tringle., de manière que l'extrémité supérieure se trouve précisément à la hauteur du cercle. Le sac est attaché a la tringle sur toute son étendue, et la bretelle est fixée d'un côté à la tringle, et de l'autre s'y attache par une boucle.
Le peigne proprement dit, qui sert à détacher les grains de l'épi, est pourvu de 15 dents, dont la forme, la longueur et l'épaisseur sont calculées de manière à diminuer le frottement de la paille, pour ne pas avoir a nettoyer et débarrasser trop souvent les dents des grains engagés dans les intervalles, et pour combiner la légèreté à la force. 11 est en
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fer, afin de résister k l'usure produite par la paille de rii, qui est dure et rabotteuse.
La tringle sert à soutenir le sac, le maintenir ouvert et à porter le peigne;
Le sac recueille le grain détaché des épis ; il est en toile et de la forme d'un cylindre terminé par une demi-sphère , parce que l'expérience a démontré qu'elle élait la plus commode et la plus économique.
La bretelle sert à suspendre l'instrument sur l'épaule droite de l'ouvrier, et afin de lui éviter l'embarras et la fatigue lorsque le sac devient pesant.
Des enfants de 12 à 14 ans, placés sous une surveillance, suffisent pour le travail. Chaque sil on (ajuola ou vanezza) d'une étendue moyenne exige huit ouvriers; chacun d'eux est armé d'un peigne disposé de manière à ce que l'ouverture du sac lui arrive à la ceinture ; avec la main gauche il maintient le cercle, avec la droite il peut introduire les épis entre les dents du peigne, et donner ainsi à l'instrument le mouvement convenable.
Distribués les uns à côté des autres, sur la largeur du sillon, les huit travailleurs se meuvent de Tune de ses extrémités a l'autre, dans le sens de sa longueur; avec la main droite ils saisissent au-dessous des épis les tiges qui se présentent sans fermer le poing; ils les introduisent entre les dents du peigne de manière à ce que les épis se trouvent dans l'intérieur du sac; ensuite, soulevant un peu l'instrument avec les deux mains, ils tirent sur les tiges; la résistance seule de celles-ci suffit pour détacher les grains des épis.
Pour surveiller vingt-quatre ouvriers sur trois sillons il faut un inspecteur qui marche derrière eux, et aux ouvriers et inspecteurs est préposé un directeur chargé de la direction générale des travaux.
'Les ouvriers suivent l'inclinaison prise par les épis en venant à maturité, parce que de cette façon la récolte s'opère plus promptementet plus facilement. En une journée ordinaire de travail., chaque ouvrier peut récolter un demi-sac commun de Vérone.
Quand un petit sac est rempli, deux ouvriers se réunissent pDur le vider dans les sacs communs préparés à cet effet sur la lisière du champ; une fois le riz récolté on peut couper la paille à son aise, et cinq ouvriers suffisent pour faucher, étendre au soleil et réunir en bottes toute la paille dontl'égrenage a exigé le travail de cent ouvriers.
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Voici les avantages du peigne de M. Bianco. * L'ouvrier, avec le peigne , n'a besoin que de se courber légèrement de temps en temps, et après deux jours ils n'éprouve plus de fatigue. L'aire ne sert plus à battre, mais seulement à la dessiccation solaire et peut être utilisée pour d'autres graines; le procédé de grainage par le peigne n'exige que de jeunes garçons ou de jeunes filles; enfin il faut moins d'ouvriers et de bètes de somme pour le transport et lei façons. Le riz égrainé par le peigne est toujours d'une propreté et d'une pureté irréprochables, et la paille d'une qualité supérieure. L'emploi du peigne récolteur produit par chaque champ deu\ sacs de plus que l'ancienne méthode, et en supposant seulement un sac et demi par champ, il en résulte que 1,000 sacs se trouvent augmentés de 195 sacs, qui, à raison de 15 fr. 15 c. par sac, produisent un bénifice additionnel de" 2,953 fr. 50 c.
Récapitulation des avantages pécuniaires les plus importants sur le produit de 130 champs :
1° Différence de dépense dans la récolte. . 195 f. 85 c. 2° Augmentation de prix à, raison de la
meilleure qualité de toute la récolte, à
4 fr. 08 par sac, sur 195 sacs 796 20
3° Augmentation sur la récolte de 195 sacs
de riz, à raison de 15 fr. 15 par sac. . 2,953 50 4° Prix de 32 chars et demi de paille en
sus, à raison de 17 fr. 04 par char. . 565 . »
Cette somme, répartie sur 130 champs, donne pour chacun d'eux une somme de 35 fr. 35 c.
Machine à épailler et glacer le riz.
Pl. 21. Cette machine, inventée par MM. Foussat à, Bordeaux, est disposée en plusieurs étages ou compartiments dans lesquels le riz reçoit diverses préparations.
Sur un plan incliné A, fig. l re , est traîné un charriot distributeur B, qui contient une charge de riz à son état naturel, et qui doit recevoir, dans la machine, l'action d'un ventilateur, d'un cylindre S nettoyage, de meules destinées à enlever la pulpe du riz et à glacer le riz épaillé.
Le plan incliné a porte une trappe ou soupape pour vider le riz contenu dans Je charriot B, tantôt dans la caisse C, tantôt dans celle E.
C'est de chacune de ces caisses que le riz est enlevé au quatrième étage, pour recevoir une première opération.
MACHINE A ÉPAILLER ET GLACER LE RIZ
Ainsi, une chaîne à godets E prend le riz de la caisse C et l'apporte dans le ventilateur F G, pour le faire écouler dans chacun des moulins H,J, à l'aide du conduit a, qui amène d'abord le riz dans la caisse bj pour le distribuer sur les meules de ces moulins ; l'écartement des meules permet que le grain ne soit frotté qu'à la surface seulement, pour lui enlever la pulpe.
Le grain qui a subi l'action des meules tombe au-dessous de la chaîne à godets J, pour être enlevé au quatrième étage et vanné par le ventilateur H, pour le dégager de la pulpe, qui, quoique séparée du riz, se trouve mêlée avec lui.
Le grain passe de là dans le cylindre incliné L, garni extérieurement de fil de fer ou de tôle percée, pour faire subir au riz un nouveau frottement qui commence à le glacer.
Il se dédouble dans l'auge du cylindre L, et passe par les conduites /*, g, dans les cylindres verticaux M,N, où il reçoit le fin du glacé ; puis il s'écoule dans les vases r, Q, d'où il peut être enlevé à l'état de glacé et prêt à être livré au commerce.
Nous avons dit que le charriot B pouvait se vider tantôt dans la caisse C, tantôt dans celle D ; nous avons déjà expliqué comment le riz de la caisse C est soulevé par la chaîne à godets E ; de même, le riz de la caisse D est soulevé par la chaîne à godets R, qui le déverse dans la caisse h, au quatrième étage ; de là il tombe, par les conduits j, dans la caisse h', et enfin il s'écoule par le conduit m dans la caisse C, d'où il se trouve enlevé comme nous l'avons dit précédemment,
Fig. l re , élévation de la machine suivant la longueur du côté de l'ensemble du mouvement.
Fig. 2, vue, de côté, de l'appareil.
Fig. 4, coupe d'un ventilateur F.
Fig. 5, coupe d'un cylindre incliné L.
Fig. 6, coupe d'un moulin h.
Fig. 7, coupe d'un cylindre vertical M.
Le moteur de l'appareil, ici, est une roue hydraulique à augets 0, dont l'axe porte une roue d'angle s, par laquelle l'arbre vertical t se trouve entraîné, et, par suite, les divers appareils, par transmission.
Mais le moteur peut être tout autre qu'une roue hydraulique, et le mouvement peut être transmis par un manège, une machine à vapeur.
Mais l'avantage et l'invention de cette machine consistent spécialement dans l'ensemble de ses diverses préparations et dans leur travail successif et immédiat, qui permet de rece-
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*oîr le rix à l'état naturel, et qui, introduit dans la machine, se trouve d'abord vanné pour le dépouiller des corps étrangers, puis soumis à l'action des meules, qui ont pour objet d'enlever la pulpe.
Le ventilateur k sépare le grain de la pulpe, qui est alors chassée, et le grain reçoit, dans cet état, un premier glacé dans le cylindre incliné L, puis un glacé fini dans le cylindre vertical M, et c'est en sortant de ce dernier que le rii est prêt à être livré au commerce.
En conséquence, le brevet comprend l'ensemble de ces opérations diverses et en même temps chacun des détails de leur travail, quels que soient, d'ailleurs, les dimensions des diverses parties de l'appareil, le métal etla matière employés, ainsi que les formes des pièces.
Graines légumineuses.
Fèves de marais (vicia faba, Linné).
Il y a plusieurs variétés, dont les principales sont : Fève de marais grosse. Fruit gros; très-cultivée.
— ronde on fève de Windsor. Fruit gros, presque rond. Cette fève est la plus grosse de toutes celles connues. Elle a une sous-variété, qui est la fève Picarde, laquelle est moins grosse et plus plate.
Fève Toker. Race intermédiaire entre la fève de marais et celle de Windsor.
Fève petite ou fève julienne, Très-hâtive.
— verte. Elle est toujours verte, même sèche; tardive.
— naine ou fève à châssis. Ne s'élève qu'à 3 décimètres; trôs-pruductive.
— à longues cosses. Hâtive. Ses fruits sont longs et nombreux.
Fève très-naine rouge, qui ne s'élève pas à plus de 20 à 25 centimètres et est très-productive. Ajoutez aussi la fève violette, la fève impériale, thick, la naine prolilique, etc.
La fèverolle, fève de cheval, ou des champs, ou gourgane. Celle-ci parait être le type de l'espèce. On la sème dans les champs pour la nourriture des chevaux, des porcs, etc. Ses fruits sont plus petits et offrent des taches noirâtres.
Les fèves cueillies dans leur maturité et bien séchées, se conservent longtemps. Si on les garde non écossées, elles sont propres a la germination au bout de cinq ans; écossées, au bout de trois ans elles y deviennent impropres.
On cultive principalement en France la grosse fève de
marais et la féverolle : l'une et Vautre de ces espèces sont attaquées, en vieillissant, par un ver qui n'a point encore fixé l'attention des naturalistes, et qui attaque également les pois. Dans le midi de la France, on le nomme gourgou l.
M. Ch. Tamiset a présenté, en 1856, à la Société d'encouragement, de belle farine de fève de la Haute-Bourgogne, réduite en farine blutée, qui, suivant lui, peut améliorer sensiblement la qualité du pain, lorsqu'on l'y introduit dans la proportion de 2 à 3 pour 100.
Vesces communes (vicia sativa, Linné).
Ce fourrage est fort recommandé par les agronomes anciens et modernes, On le sème en mars, avril et mai, après un labour, dans toutes les terres, pourvu qu'elles ne soient pas marécageuses ni trop arides. Il en faut treize décalitres par demi-hectare. On le coupe lorsqu'il est en fleur, et on le fait pâturer; c'est, selon Olivier de Serres, une source féconde pour les pays qui manquent de prairies naturelles ; mais il faut n'en donner aux vaches, brebis, agneaux, chevaux, etc., qu'avec circonspection et retenue, s'il est mouillé, parce qu'il les météoriserait. On le coupe aussi lorsque les gousses commencent à mûrir; il est alors plus nourrissant, et ne météorise pas, ou peu ; il est bien, soit vert ou sec, de le mêler avec d'autres fourrages. On le laisse mûrir, et la graine nourrit les pigeons.
Il y a une variété plus rustique, qu'on nomme vesce d'hiver ; on la sème en août et en septembre, seule ou avec du seigle.
On doit à MM. Bossin.et Malepeyre une variété blanche (vicia alba Americana) venant d'Amérique, très-précoce, très-productive et se contentant des terres les plus médiocres, ainsi que quelques autres variétés recommandables. Vesce blanche, lentille du Canada (V. pisi forme, Linné). On cultive ce fourrage dans le département de la Meuse; on le donne en vert, et on le fait pâturer.
M. Bosc assure que sa culture est plus avantageuse que l'espèce ordinaire, parce qu'on peut la couper trois fois, et I qu'elle fournit ensuite un pâturage abondant l'hiver. Elle 1 s'accommode des terres légères; ne dure qu'une année. Les espèces dont je vais faire le dénombrement sont toutes très-bonnes pour la nourriture des animaux ; mais comme i elles rampent, il faut les semer avec des plantes de la même i durée, qui servent de tuteurs, comme trèfles, sainfoin, mé- ! lilot de Sibérie, etc,
Vesce bisannuelle (V. biennis, Linné).
M. Thouin Ta souvent recommandée comme un excellent fourrage; il la semaitaveclc raélilot de Sibérie. MM. Bossin et Malepeyre en ont introduit récemment une très-belle variété sous le nom de V. biennis sativa.
Vesce en épi (vicia cracca, Linné); V. des buisons (V. dumetorum, Linné); V. des haies (V. sepium, Linné); V. lathyroïde (V. lathyroïde, Linné).
Cette dernière espèce est très-cultivée en Pologne dans les lieux secs et sablonneux, pour la taire pâturer aux troupeaux. > On cultive principalement les deux premières espèces, soit pour fourrage, soit pour récolter la graine, qui sert à la nourriture des pigeons, etc. La farine des vesces a un gout particulier qu'elle communique au pain.
Vesce impériale d'hiver. Variété à fleur blanche de la vesce d'hiver, remarquable par sa précocité
Vesce à gros fruit. Vieux macrocarpe, remarquable par sa gousse grosse et charnue.
Analyse par Einhof.
Substance amère, aigre 3.54
Gomme 4.61
Amidon 34.17
Fibre amylacée 15 . 89
Membranes extérieures. 10.05
Gliadine. 10.86
Albumine 0.81
Phosphate de chaux et de magnésie. . 0.98
Eau 15.63
Perte 3.46
Fourcroy et Vauquelin y ont trouvé, en outre, un peu de sucre et beaucoup de tannin. Nous allons faire connaître la substance qui est propre aux fèves, etc., et à laquelle on a donné le nom de gliadine. Cette substance a été découverte par Einhof dans les fèves, les poids et les lentilles. Pour l'obtenir, on fait gonfler ces graines dans l'eau, on les broie ensuite dans un mortier avec ce liquide qui dépose de la fécule, et Ton sépare parle filtre la gliadine qui est suspendue dans la liqueur. Cette substance est d'un brun jaunâtre, transparente, semblable à la colle-forte, soluble dans l'alcool, et insoluble dans l'éther et dans l'eau.
La vesce des buissons est très-cultivée en Espagne, en Italie, en Egypte, dans la Turquie d'Asie, dans le midi de la France, etc.
Pois chiches ou garvanços.
Le pois chiche est la graine d'une plante legumineuse qui parait avoir été connue depuis longtemps, puisque les Grecs en ont fait mention sous les noms de erebinthos et de crios; nos anciens auteurs l'ont désignée sous les noms de cicer arietinus, cicer sativum, etc. Diadelphie décandrie, famille des légumineuses.
Bérard père a publié, sur cette légumineuse, un article spécial que nous allons faire connaître.
Il paraît certain qu'il doit exister plusieurs espèces ou variétés de cette plante, et M. Dunal croit que son histoire est encore à faire.
Plusieurs agronomes modernes assurent que cette plante est cultivée dans quelques contrées du Nord pour en obtenir un fourrage que les bestiaux, et les vaches surtout, mangent avec beaucoup d'avidité; ils ajoutent même que ce fourrage fait produire beaucoup de lait à ces dernières. Ils prescrivent de semer la graine en automne pour en obtenir du fourrage au printemps suivant, et de la graine en été. Dans nos contrées, on la sème en mai.
Lorsque la plante est en pleine vigueur, elle est hérissée de vésicules oblongues qui ressemblent à des poils, et qui sont remplies d'une liqueur acide qui corrode la chaussure des personnes qui traversent les champs où se trouve la plante. M. Dispan, professeur de chimie à Toulouse, examina et décrivit cette liqueur il y a environ quarante-trois ans, et lui donna d'abord le nom d'acide cice'rique, mais il fut ensuite prouvé que c'était de l'acide oxalique. Il parait que cet acide est nécessaire à la fructification, puisque Ton a observé que les plantes foulées ne produisent rien et dépérissent (1).
Revenons à la graine de la plante qui nous occupe : ce légume est un fort bon aliment, quoique peu goûté à Paris e^ dans le nord de la France ; mais nos habitants des départements méridionaux en font grand cas; il est peu de propriétaires qui n'en cultivent : on attache môme des idées religieuses à en manger à l'époque de la semaine sainte. Le
(i) Quand la plante est Coulée, les vaisseaux do la sève sont meurtri*, il y a alors interruption dans la nutrition, et par conséquent dépérissement. On n'a donc pas besoin 4e supposer la nécessité de l'acide oxalique pour expliquer, dans ce cjs» la stérilité «la pois cbiclie.
docteur Çhrestien emploie souvent, pour combattre des maladies bilieuses, des décoctions, des purées et du café de pois chiche.
En Espagne, on fait un grand usage de ce légume, et Ton m'a assuré, à Barcelonne, que le roi Charles IV en faisait servir tous les jours sur sa table. J'y en ai vu deux espèce» bien distinctes, désignées sous le nom commun de garbanzos ; l'une est exactement la môme que nous cultivons, et l'autre est double en volume; celle-ci est plus estimée, et principalement cultivée à Madrid ou aux environs de cette capitale.
Nos agriculteurs, sans s'arrêter aux variétés botaniques des pois chiches qu'ils cultivent, ne font qu'une seule distinction, qui porte sur la qualité ; de sorte que, suivant eux, il y a des pois chiches de bonne cuite et des pois cljiche de mauvaise cuite. La première cuit facilement, pourvu que l'on emploie de l'eau très-pure de fontaine ou de pluie, soit pour les faire gonfler la veille, soit pour la cuisson le lendemain. Il n'en est pas de môme de la seconde; les pois restent toujours durs, malgré la pureté de l'eau et l'ébullition; ce quia donné lieu à aider la cuisson par une légère lessive de cendres, par quelques décigrammes de potasse ou de soude, et enûn par l'eau dans laquelle on a fait cuire des épinards (1). Ces auxiliaires produisent bien quelque effet ; mais les pois restent encore fermes, et ils ont pris un goût désagréable.
« Le vice de mauvaise cuite, dit M. Julia Fontenelle, est attribué par les uns à l'espèce particulière de la plante, et par d'autres à la nature du terrain. Ces opinions ne m'ayant pas paru fondées, je résolus défaire des expériences dans le but de découvrir la cause de la mauvaise cuite. J'avais déjà observé en parcourant les propriétés rurales de nos environs, * que les agriculteurs, très-occupés à l'époque de la récolte des grains, hissent leurs poids chiches, déjà mûrs, exposés pendant trop longtemps à l'ardeur brûlante du soleil d'été, qui blanchissait toute la fane de la plante et en rendrait les % graines très-dures. Cette observation m'avait fait présumer que la trop longue exposition de la plante à l'ardeur du soleil pouvait bien être la cause que je cherchais à découvrir.
» Pour m'en assurer, je fis préparer un carré de terre, sur lequel je fis semer séparément des pois chiches de bonne cuite, et de ceux de mauvaise cuite, bien reconnus pour tels; ils furent soignés également, et toujours dans les mêmes circonstances. Lorsque la plante fut fanée et le grain biea
(i) L'eau d'épinards contient, d'après M. B raconnot, de l'oxalate de poiaise, an peu 4'oiQlate de chaux et une matièreexiraclive.
nourri, mais l'un et l'antre conservant encore une certaine verdeur, je fis arracher séparément la moitié de chaque qualité, ce qui forma deux trousseaux de plantes, l'un de bonne cuite, coté N° 1, et l'autre de mauvaise cuite, coté N° 2; ils furent déposés dans une remisera l'abri du soleil.
« Les deux autres moitiés de plantes restèrent sur pied huit jours de plas et exposées à l'ardeur du soleil, elles devinrent presque blanches. On les arracha, et elles furent mises séparément en deux trousseaux ; celui de bonne cuite fut coté N° 3 et celui de mauvaise cuite N° 4. Les quatre trousseaux furent séparément dépiqués, et les pois chiches en résultant furent mis en quatre petits sacs avec les numéros respectifs.
» Je procédai ensuite à la cuisson de chaque numéro, en ayant soin de faire gonfler, la Veille, avec de l'eau pure tiède, et en faisant cuire le lendemain, en employant pour chaque numéro la môme eau, le môme temps, le môme degré de feu, etc. ; il en résulta que les N os 1 et 2 furent l'un et l'autre de très-bonne cuite, et que les N os 3 et 4 furent de mauvaise cuite. On répéta plusieurs fois les cuissons, et les résultats furent les mômes. On peut donc obtenir des pois chiches do très-bonne cuite en semant ceux de mauvaise cuite : il ne s'agit que d'arracher la plante avant qu'elle soit entièrement fanée. Toutes les personnes à qui j'ai conseillé cette pratique ont obtenu les mômes résultats.
» On peut conclure des faits et expériences, que nos propriétaires et cultivateurs, ayant maintenant la certitude d'obtenir constamment des pois chiches de très-bonne qualité, pourront donner plus d'étendue à la culture de ce légume et y trouver un bénéfice; la vente en sera facile lorsque l'acheteur et le consommateur n'auront pas à redouter la mauvaise cuite. »
Pois cultivés (Pisum sativum de Lin. Diadelphie décandrie } famiUe des légumineuses).
L'on connaît un grand nombre de variétés de pois : nous allons les présenter d'après leur précocité :
1° Pois hâtifs de première saison ou de primeur.
Pois michaux, ou petit pois de Paris. Très-hâtif : on le sème près les murs.
Pois de Ruelle. Sous-variété du précédent.
— de Francfort, ou michaux de Hollande. Très-hàtif et très-productif.
Pois de Nanterre. Tendre #
— baron. Grain petit.
Pois quarantain Très-sucré.
— Petit pois de Blois. Très-productif.
— pour châssis, ou à bouquet sucré. Pour bordure.
2° Pois hâtifs ou» de seconde saison.
Pois michaux de Hollande ou pois de Francfort, Très-hâtif. On le sème à commencer du premier jour de mars. Dans le midi de la France on le sème en février. Petites rames.
Pois à la moelle. À rames ; sucré.
— /Murent. Sucré.
— en éventail. Sans parchemin.
— vert nain Très-sucré.
— Prince Albert. Le plus hâtif de tous ceux encore connus.
On sème tous ces pois en pleine terre, en mars. Ils s'élèvent peu.
3° Pois tardifs ou de troisième saison.
Pois sans pareil. Très-sucré et très-productif.
— Marly. Grain très-gros.
— carré blanc. Très-sucré.
— carré à cul noir. Bon en vert et en purée.
— à longue cosse. Très-productif.
— vert de Nogent. Très-tendre et sucré.
— clamart ou carré fin. Sucré, très-bon.
— ridé de Knight. Très-sucré.
— sans parchemin. Demi-ramé ; sucré.
— corne bélier. Grande cosse, sans parchemin. œil de perdrix. Sans parchemin.
— turc. Cosse très-tendre. Très-sucré.
— gros vert normand. Très-bon en sec.
— d'abondance. Très-proliGque.
— Gontier. Nain hâtif, à châssis.
— Victoria marr&w.
Et une foule d'autres variétés anglaises, françaises et allemandes.
Tous les pois tardifs se sèment depuis mai jusqu'en juin. Après juin on peut encore semer pendant vingt jours les primeurs.
Dutour donne le procédé suivant pour avoir des pois en hiver : on les écosse encore tendres et verts ; on les jette dans l'eau bouillante, et aussitôt qu'ils ont subi un ou deux bouillons, on les retire pour Jes jeter dans l'eau fraîche : on décante Peau et on les fait sécher à l'ombre, et ensuite au soleil ardent otf au four. On les conserve dans des vases.
Les pois sont cultivés de temps immémorial ; ils offrent non-seulement une nourriture très-agréable à l'homme, mais encore un excellent fourrage pour les bestiaux.
Dans tout le midi de la France, on sème principalement l'espèce qui est connue sous le nom de pois des champs ; les grains en sont gros, blanchâtres et très-productifs.
Au bout de deux ans les pois perdent leur vertu germinative. Ils sont ordinairement attaqués par le ver qui ronge les fèves. L'analyse des pois mûrs a donné à Einhof :
Sucre incristallisable 2.11
Gomme 6.37
Amidon 32.45-
Fibre amylacée 21.88
Gliadine 14.56
Albumine soluble 1.72
Phosphate acide de chaux 0.29
Eau 14.06
Perte 6.56
Haricot ou faséole [phaseolus viUgaris, Lin. Même genr$
et même famille) .
Il y a un grand nombre de variétés ; on en compte troii cents. Voici les plus cultivées, qu'on divise en haricots grimpants ou à rames, qui s'élèvent de 2 mètres à 6 m .65, et en haricots nains ou sans rames ; ils ne s'élèvent qu'à 4 décimètres.
1° Haricots grimpants; ont besoin de tuteurs.
Haricot de Soissons. Graine plate et blanche. On le mangt sec.
Haricot prud'homme. Graine ronde, blanche. On le mange •n vert.
Haricot de Prague. Rouge, graine ronde; très-tardif, sang parchemin. Bon en vert et sec.
Haricot de Prague bicolore. Aussi sans parchemin. Bon •n vert et *ec.
Haricot Sophie. Graine blanche ; mange-tout. Bon en vert.
— sabre. Graine aplatie, blanche. On le mange en vert et •n sec. On le confit aussi en vert.
Haricot riz. Grain très-petit, blanc. Bon en vert et en sec.
— de Lima. Grain blanchâtre. Bon en sec.
— d'Espagne. Forme une espèce qui est le pfiaseolus coc~ mneus, Lin. La graine est violette ou blanche. Bon en sec.
Haricot beurre d'Alger. Complètement sans parchemin, etc.
Haricots nains; n'ont pas besoin de tuteurs.
Haricot de Soissons, nain ou aros pieds. Bon en vert et sec.
— nain hâtif de Hollande. On le sème comme très-hàtif, sous châssis. Très-bon en vert. On le sème aussi en pleine terre.
Haricot flageolet ou nain hâtif de Laon. Graine cylindrique, blanche. Bon en vert et en sec.
Haricot nain blanc sans parchemin. On le mange en vert.
— sabre nain. Graine blanche. Très-bon en vert.
— deux à la touffe. Bon en vert et en sec.
— suisse blanc, rouge et ventre de biche, gris et gris bagnolet; sont tous bons en vert. Le ventre de biche, le rouge et le blanc sont aussi bons en sec. On les fait sécher en vert pour l'hiver, surtout le bagnolet.
Haricot noir ou nègre nain. Très-bon en vert et très-hàtif.
— rouge d'Orléans. Bon en sec; gros rouge.
— nain jaune du Canada. Très-hàtif; sans parchemin. Très-bon en vert et en sec.
Haricot de la Chine. Bon en vert et en sec. — etc. . , Tous les haricots, dans tous les pays, se sèment quand les seigles sont fleuris. A Paris, aux derniers jours d'avril jusqu'en août.
On sème pour pririieurs les variétés les plus saines, à la On de mars, sur couches, dans des pots; et lorsqu'il y a do bonnes feuilles et que l'air est chaud, on les place en mottes dans des plates-bandes à bon abri.
Si on veut conserver des haricots avant leur maturité en gousses, pour en jouir l'hiver, on les cueille et épluche sans les casser; on les jette dans l'eau bouillante, et on les retire lorsqu'ils sont tant soit peu cuits. On les place sur des claies étendues pour les sécher au soleil ou à la chaleur du four, à la sortie du pain. On les conserve dans des vases bien bouchés. Les haricots, en cet état, conservent presque la couleur tt la saveur qu'ils ont en les cueillant.
Les haricots sont une des légumineuses dont la conservation est la plus facile et la consommation la plus forte : c'est , en un mot, un des aliments les plus précieux.
Analyse des haricots secs, par Einhop.
Matière extractive àerc et amère. ... 3.41 Gomme avec phosphate et hydrochlorate de puasse 19.37
Amidon. . 35.94
Fibre amylacée , 11.07
Gliadine impure 20.81
Albumine 1.35
Membranes extérieures 7.05
Perte . . 0.55
Lentille (ervum lens. Lin. Diadelphie décandrie , famille des légumineuses).
On compte plusieurs espèces de lentilles; les principales sont :
Lentille à la reine ou lentille rouge (ervum lens minor).
Cette variété de Yervum lens est fort cultivée comme fourrage vert et en sec, en mars et avril, en terres sèches et sablonneuses. On la sème souvent avec de Favoine. On cultive aussi en grand cette lentille pour sa graine , qu'on mange cuite.
Lentijle d'hiver (ervum lens hyemalis).
Cette variété , plus rustique, se sème en automne , avec moitié seigle, pour donner en vert aux animaux.
Ers ervillier, Komin. (ervum -erviUia, Lin.).
Cette plante, nommée encore orobe officinale, est annuelle et cultivéecomme fourrage dans plusieurs provinces de France; mais on ne la donne pas seule aux animaux, on la môle avec d'autres pour prairies vertes ou pâturages.
Lentille à une fleur, ou lentille d'Auvergne (ervum -
monanthos. Lin.).
Ou cultive cette plante pour sa semence, que Ton mange cuite et comme fourrage : on la sème en automne, en terre sèche et sablonneuse; on la donne en vert ou en sec.
Les lentilles se conservent assez longtemps, et germent trèspromptement; elles perdent cette faculté en vieillissant. D'après l'analyse de M. Einhof, sèches elles sont composées de :
Extrait doux 3.12
Gomme 5.99
Amidon 32.81
Fibr e amylacée, gliadine et membranes. 18 . 75
Gliadine. 37.32
Albumine soluble. , . 1.15
Phosphate acide de chaux 0.57
Perte. . . * , 0.29
Fourcroy et Vauquelin y ont trouvé une huile épaisse, et dans l'enveloppe du tannin.
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Gesse (lathyrus sativus, Lin. Diadelphie décandrie, famille des légumineuses) .
On compte plusieurs variétés de gesses; les principales sont :
1° La gesse cultivée, lentille d'Espagne ou pois carré, lathyrus sativus. On cultive cette légumineuse, soit pour sa graine , soit en fourrage ; elle s'accommode de toutes les terres. La gesse a la forme d'un carré long; elle est de couleur feuille-morte claire; elle se conserve longtemps, elle est peu cultivée en France.
2° Gesse chiche, jarosse , gair outre, pois breton, petite gesse y gessetre, jarat (lathirtts cicera, Linné).
Cette espèce est plus petite que la précédente et encore moins cultivée. La farine qu'elle donne est très-nutritive.
Lupin blanc (lupinus albus, Lin. Diadelphie décandrie,
famille des légumineuses).
Cette légumineuse est très-cultivée en Espagne, en Italie et dans le midi de la France; elle croit très-bien dans les terres légères et caillouteuses; elle donne de bons pâturages; la farine de ses graines est recommandée comme émoliiente.
La plupart des légumineuses renferment un principe qui leur est particulier, qui les caractérise, et auquel on a donné le nom de légumine. Voici son mode de préparation :
On obtient la légumine, en pilant les pois et les lavant avec de l'eau chaude, tant que celle-ci est colorée, puis les faisant macérer dans l'eau chaude pour les réduire en une bonne bouillie à laquelle on ajoute quelques gouttes d'ammoniaque; on filtre, puis on laisse clarifier. On précipite ensuite la légumine par l'acide acétique et on la lave à l'eau froide. Purifiée, cette substance est blanche, mais jaunit parla dessiccation; elle se laisse facilement réduire en poudre, rougit le tournesol, et est insoluble dans l'acide acétique , mais produit avec la potasse et l'ammoniaque des dissolutions parfaitement claires. 1
Voici du reste la composition des principales légumineuses qui servent d'aliment : . %
Fèves de marais
Haricots.
Pois
Lpntillps
Matière azotée soluble
Fibre amylacée. . . .
Graisse iaune. .
Fibres
Statistique de la production céréale en France.
Le Ministre des travaux publics, de l'agriculture et du »mmerce, a fait paraître en 1837, sous le titre d'Archives atistiques, des documents des plus importants sur la proaction des céréales en France pendant une longue série 'années, et surfeur prix, ainsi que sur leur poids, depuis ne certaine époque où l'administration a commencé à attaher quelque importance aux documents. Nous allons emirunter à ces Archives quelques renseignements pleins d'inérêt pour l'objet qui nous occupe, en regrettant qu'il n'ait >as été donné suite jusqu'à ce jour à cette importante pu- )lication.
Nous commencerons par faire connaître le prix moyen du froment (rapporté à l'hectolitre) pour toute la France, depuis /année 1756 jusqu'à l'année 1790.
ANNÉES
PRIX
moyen.
ANNÉES
PRIX I
moyen.
ANNÉES
PRIX
moyen.
9 fr. 58
15 fr. 53
JL «VA
Les années 1791 à 1796, pendant lesquelles toute l'admiristration était bouleversée, ne fournissent aucun document certain sur le prix du froment à cette époque ; mais, à dater de 1797, les prix recommencent à être notés régulièrement, et, qui plus est, suivant un groupement de la France par régions qu'il importe de connaître.
La première région, dite du Nord-Ouest, embrasse les départements suivants : Finistère, Côtes-du-Nord , Morbihan, Ille-et-Vilaine, Manche, Calvados, Orne, Mayenne et Sarthe.
Deuxième région, Nord. Départements : Nord, Pas-de-Calais, Somme, Seine-Inférieure, Oise, Aisne, Eure, Eure-et* Loire, Seine-et-Oise, Seine et Seine-et-Marn^.
Troisième région. Nord-Est. Départements : Ardennes, Marne, Aube, Haute-Marne, Meuse, Moselle, Meurthe, Vosges, Haut-Rhin et Bas-Rhin.
Quatrième région. Ouest. Départements : Loire-Inférieure, Maine-et-Loire, Indre-et-Loire, Vendée, Charente-Inférieure, Deux-Sèvres, Charente, Vienne et Haute- Vienne.
Cinquième région. Centre. Départements : Loir-et-Cher, Loiret, Yonne, Indre, Cher, Nièvre, Creuse, Allier et Puyde-Dôme.
Sixième région. Est. Départements : Côte-d'Or, Haute-
Saône, Doubs, Jura, Saône-et-Loire, Loire, Rhône, Ain et Isère.
Septième région. Sud-Ouest. Départements : Gironde, Dordogne, Lot-et-Garonne, Landes, Gers, Basses-Pyrénées, Hautes-Pyrénées, Haute-Garonne et Arriège.
Huitième région. Sud. Départements : Corrèze, Cantal, LoL A veyron. Lozère, Tarn-et-Garonne, Tarn, Hérault, Aude ! et Pyrénées-Orientales.
Neuvième région. Sud-Est, Départements : Haute-Loire, Ardèche, Drôme, Gard, Vaucluse, Hautes-Alpes, Basses- Alpes, Bouches-du-Rhône et Var.
Dixième région. La Corse.
Cela posé, voici le prix moyen de l'hectolitre de froment par régkms depuis 1797 jusqu'en 1835:
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l PREMIÈRE PARTIE.
Un autre élément important du commerce des grains, qu'il porte aussi de connaître, c'est le poids moyéh de l'hectoe de froment. Nous allons donc d'abord présenter le taiau de ce poids, constaté par ordre ministériel, à partir 1819, sur les principaux marchés des départements. À parde 1819 jusqu'en 1827, on n'avait constaté que le poids la première qualité de froment; mais, à dater de 1828, a aussi établi celui de la deuxième et de la troisième ilité, dont on peut tirer une moyenne. Nous ferons suivre tableau d'un second qui donnera le poids par régions ar Tannée 1835.
Années.
POIDS MOYEN SE l/HECTOLITRE DE
MOYENNE
1 RÉGIONS
des
régions.
kilog.
kilog.
kilog.
kilog.
45r.OO
Il 5 e . Centre. .......
L'avoine n'y est pas cultivée.
1 Poids moyen par qualité.
1 Pour toute la France. .
Nous terminerons ici cette statistique céréale officielle de la France, en regrettant que les documents officiels fournis par M. le ministre de l'agriculture et du commerce se soient arrêtés en 1835, et n'aient pas été livrés au public pour le! années postérieures; toutefois, d'après des renseignement* qui sont parvenus à notre connaissance, il paraîtrait que 1? production céréale, dont les tableaux ci-dessus indiquent k marche croissante, aurait continué à augmenter d'année eu année jusqu'à l'époque où nous écrivons, sans s'arrêter un seul instant et sans fléchir, surtout dans les céréales les plus précieuses et du prix le plus élevé.
On entend souvent des cultivateurs, ou des personnes intéressées au commerce des grains, demander combien il peut y avoir de grains de froment dans un hectolitre; la réponse est aujourdhui facile, grâce à quelques expérience faites avec soin par M. Loiseleur-Deslonchamps sur une vingtaine de variétés de cette céréale cultivées par lui-même en 1841 et 1842. Ces expériences, dont nous allons présenter le tableau, démontrent que chaque variété a un poids particulier et un nombre spécial de grains à l'hectolitre ; elles ont été faites en prenant le poids exact, en grammes, de 100 grains, et en déduisant le poids et le nombre pour un hectolitre.
nombre
de grains à l'hectolitre.
POIDS
de
l'hectolitre
kilog.
POIDS SPÉCIFIQUE DES CÉRÉALES
Tableau des Prix moyens par Régions.
RÉGIONS
Nord-ouest. . . .
Ouest
Moyennes générales.
Sur le poids spécifique des céréales, sitomètre
DE WE1SSEMBACH.
Il est de la plus haute importance tant pour les négociants en grain, que directement pour les agriculteurs de connaîtra exactement le poids des céréales, puisque c'est en définitive de ce poids que dépend leur valeur commerciale.
Le moyen le plus simple qu'on ait employé jusqu'à présent a consisté à peser au moyen des balances un certain volume de grains; niais,, indépendamment de la lenteur do cette opération, quand il s'agit de prendre le poids de grandes masses, de. l'imperfection ou de l'état de l'appareil, de la fidélité des poids et des mesures, il y a encore dans la manière de charger et de remplir, de très-grandes différencei qui peuvent aller jusqu'à 4 pour 100. Les balances d'essai à poids réduits, faites avec soin, ne présentent pas, il est vrai, une différence de plus de 1 pour 100, mais elles donnent, lieu, à cause d'un grand nombre de subdivisions de poids et surtout quand il s'agit du pesage des échantillons sur lô carreau môme du marché , à beaucoup d'incommodité, et alors il n'est pas rare de voir ces instruments, par la manière de charger la mesure et de la niveler, donner aussi des différences qui s'élèvent jusqu'à 4 pour 100.
Un instrument qui serait très-commode pour ce service serait le peson; malheureusement les variations de tempéra-
ture, l'élasticité de l'acier, et les changements que le ressort éprouve avec le temps ne présentent aucune sécurité.
Les balances à index et à cadran , les romaines à échelle sont un peu plus commodes et plus fidèles; elles exigent seulement qu'on accroche un cylindre rempli de grain, et de l'autre un poids mobile pour qu'on puisse lire aussitôt la pesée sur l'échelle. Pour un mode de changement égal la différence ne s'élève pas à plus de 1 à 1 1/2 pour 100, mais elle monte aussi parfois jusqu'à 4 pour 100 suivant le mode de remplissage. On obtient un résultat beaucoup plus avantageux lorsqu'au lieu d'un cylindre on se sert d'un vase de forme plate, et qu'on y laijsse couler le grain au moyen d'un entonnoir; en effet, ce mode de chargement doit être plus uniforme, et l'épaisseur moindre de la couche de grain ne doit produire qu'une différence insensible dans le tassement. Un grand nombre de pesées ainsi opérées n'en ont pas dépassé entre elles 7/8 à 1 pour 100. Seulement il reste à s'assurer dans ce procédé des erreurs qui proviennent de la construction de l'instrument ou des altérations qu'il a pu éprouver.
Pour éviter les défauts, il fallait chercher un autre principe, et c'est dans celui de la balance hydrostatique qu'on a cru le trouver.
Un vase en forme de fiole est, au moyen d'un entonnoir qu'on pose dessus, rempli de grain, qu'on y verse non pas peu à peu et avec lenteur mais en une seule fois, afin de ne pas changer sensiblement le tassement du grain à mesurer. L'instrument, après avoir été rempli raz ou nivelé à la surface, et plongé dans l'eau, indique alors sur son échelle le poids de l'unité de volume qu'on a choisie pour le grain. Cet instrument ne peut guère présenter de vices mécaniques, puisqu'il n'a pas de pièces mobiles ; son exactitude, une fois qu'il a été bien établi, doit donc être absolue, et il ne peut y avoir d'erreurs, que par suite du mode de chargement, et de la différence dans la température de l'eau. On a constaté par les expériences les plus variées, que le premier pouvait donner des différences s'élevant au plus à 2/3 pour 100, et que les dernières pour 12 à 14 degrés centigrades, présentaient une différence de 1 pour 100. Or, quoiqu'au moyen du thermomètre il soit possible d'obtenir une grande exactitude, il parait cependant suffisant dans la pratique ordinaire, de choisir une eau qui au toucher ait la température connue, celle à laquelle on l'emploie communément comme boisson, ou celle qu'elle prend dans les lieux d'habitation, et qui est d'environ 15 degrés centigrades. Lorsque l'instrument est établi et di-
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visé pour cette température normale, un changement de 12 degrés, c'est-à-dire lorsque la température descend à 3 degrés ou monte à 27 degrés y n'amène qu'une différence de 1 pour 100, et par conséquent pour des variations de température moindres, les différences ne s'élèvent pas quelquefois à plus de 1/3 à 1/4 pour 100.
Le sitomètre consiste en un tube ou une capacité A, B, C,D, Gg. 357, qui reçoit le grain, et en un flotteur E, F qu'on y a ajouté, et qui est destiné à l'équilibrer ou à. s'opposer à ce que l'instrument, quand on l'immerge dans l'eau, ne culbute, et pour qu'il surnage suffisamment, puis en une échelle fixée sur un tube, qui indique le poids en kilogrammes de l'hectolitre.
La manière de se servir de l'instrument est fort simple et comme il suit. D'abord on se procure un vase un peu plus profond que la longueur totale de l'appareil, et d'un diamètre assez grand pour qu'il puisse y pénétrer sans aucune difficulté.
Ce vase est rempli d'eau à la température moyenne indiquée ci-dessus ; puis l'entonnoir K, fig. 30, est placé sur le tube de l'instrument, maintenu autant que possible toujours plein, de manière à charger uniformément la capacité A, B, C, D. Cela fait, on enlève l'entonnoir, on passe une règle pour remplir au raz et enlever le grain excédant, puis on plonge l'instrument dans l'eau.
Ce qu'il y a de mieux à faire, c'est de tenir l'instrument à la. main par le haut du tube, et de le faire plonger avec précaution en pressant dessus, puis de l'abandonner pour le laisser se relever ; alors le niveau de l'eau indique sur l'échelle le poids en kilogrammes de l'hectolitre.
On peut répéter l'épreuve de l'immersion deux à trois fois, et prendre une moyenne des indications en kilogrammes. Si par suite d'un choc ou d'une impulsion imprimée à l'appareil le grain s'est un peu tassé ou refoulé, il ne faut pas chercher à remplir de nouveau, parce que autrement il serait très-difficile d'arriver au poids exact de ce grain.
Lorsqu'on aura répété l'observation avec attention, on se convaincra aisément que les indications pondérales d'un même grain restent constantes, et comme un demi-kilogramme est assez nettement indiqué par les subdivisions de lYichelle, s'il survient une différence de 1 kilogramme dang les pesées successives, on l'attribuera à un mode imparfait d'observation ou à une manœuvre défectueuse de l'instrument.
Si par Jiasard l'eau pénétrait dans la capacité de l'appareil,
il faudrait le bien sécher préalablement, afin qu'aucun grain ne s'attachât à sa paroi, ou pour que la précision de l'appareil n'en fût pas altérée.
Comme l'objet de ce sitomètre est principalement de prendre le poids des céréales pesantes, telles que le froment et le seigle,, on ne s'est occupé que de ces grains dans rétablissement du maximum et du minimum du poids ; mais s'il s'agissait de peser ainsi l'orge et l'avoine , il serait peut-être plus convenable d'avoir pour ces grains un instrument construit exprès sur le même modèle, mais où les subdivisions auraient autant d'étendue, de manière à pouvoir apprécier avec une égale précision le poids spécifique de ces céréales..
Sitomètre de M. Hobbaine.
On lit dans le rapport officiel sur les instruments et lest machines agricoles de l'exposition universelle de 1855, len détails qui suivent sur un appareil à prendre le poids dett grains.
« La détermination de la densité des grains, c'est-à-dire du rapport du poids au volume d'une certaine quantité de grains, ou encore du poids de l'hectolitre, intéresse le commerce dos céréales tout entier. Là où les affaires se traitent au volume, il est indispensable de savoir quel poids de marchandise on a acheté, et pour cela le poids que pèse l'unité de volume est indispensable à connaître. Mais, même là où les affairas se font au poids, il faut savoir encore quel volume occupa un poids connu de grain, car cette donnée peut seule éclairer sur la qualité de la chose vendue. Sans doute une grande habitude de juger les grains peut suppléer à la connaissance du poids réel de l'hectolitre, mais même dans ce cas qui ne se rencontre pas aussi souvent que se le figure l'amourpropre des habitués des marchés, rien ne vaut un chiffre qui est à l'abri de toute discussion.
» Lorsqu'on a entre les mains une quantité suffisante dlu grain à acheter, de blé par exemple, il est facile d'en pes^r une mesure déterminée; quoiqu'il y ait des précautions à prendre dans le mode de versement du grain qui influe beaucoup sur le résultat de l'expérience. Mais un grand nomb re de marchés ne se concluent que sur échantillons, et alors il est bon d'avoir un instrument d'un petit volume qui permette d'obtenir et de vérifier rapidement la densité du grain.
» M. Hubbaine, du département de Seine-et-Oise, avilit exposé dans les salles de l'exposition universelle un appareil qui remplit toutes les conditions^qu'on peut désirer. Le jury en a fait un grand usage pour la vérification du poids des
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blés, orges, avoines et autres grains exposés, et il a reconnu que les résultats qu'il fournit sont exacts dans les limites d'approximation que ce genre de recherches permet.
» Qu'on imagine un cylindre creux d'une capacité connue, qu'on remplit toujou/s d'une manière uniforme, à l'aide de la môme trémie. Si ce cylindre est immergé dans l'eau, il s'enfoncera, en vertu du principe d'Archimède sur les corps flottants, jusqu'à ce que son poids total soit égal à celui de l'eau déplacée par la partie plongée. On comprend dès lors que des divisions extérieures, faites à l'avance, puissent indiquer à l'opérateur le poids de l'hectolitre de grain qui produit un certain enfoncement du cylindre. Cela est simple, et l'opération peut être exécutée avec précision par toute personne un peu soigneuse. »
Blés graissés. '
M. le comte de Gasparin a appelé dernièrement l'attention de la Société centrale d'agriculture sur ce genre de fraude qui paraît s'être répandue avec rapidité.
» Une grave question, dit-il, préoccupe en ce moment le commerce des blés dans plusieurs départements du rayon de Paris ; les tribunaux lui ont donné des solutions différentes, et elle me parait mériter l'examen de la Société centrale d'agriculture, à laquelle je prends la liberté de la soumettre.
» Quand le blé que l'on veut conduire au marché n'est pas assez coulant et coloré, un grand nombre de cultivateurs ont l'habitude de frotter une pelle d'huile et de s'en servir pour remuer le tas de blé. Une quantité d'une ou deux cuillerées d'huile suffit pour graisser vingt sacs de blé, et cette faible proportion le rend plus coulant, lui donne plus de main, et élève son prix d'environ 1 fr. par sac. En Normandie, on se sert de crème au lieu d'huile.
» Il y a d'abord ici plusieurs questions scientifiques : 1° Le blé ainsi graissé a-t-il des qualités nuisibles à la santé ? 2° S'altère-t-il et prend-il un mauvais goût ? 3° Cette préparation apporte-t-eile à la mouture quelque difficulté, qui puisse se traduire en dommage pour le meunier ? 4° Quelle est la proportion de matière grasse ainsi communiquée au blé qui commence à être nuisible ? Quels sont les moyens de la reconnaître ?
» Il est bien entendu que ces blés ne seront jamais vendus pour blés de semence.
» Les autres questions sont des questions légales.
» Si l'on prétend que le graissage n'est pas nuisible à la santé ni à la fabrication de la farine, il est considéré par les
uns comme un usage connu et accepté de temps immémorial, semblable à celui des autres industries qui parent leurs marchandises, et qui par conséquent ne peuvent tromper que ceux qui ne veulent pas voir. Ainsi, il suffit de froisser le blé dan» le papier buvard pour s'assurer s'il est graissé. Dans la loi sur les cas rédhibitoires des bestiaux, on a refusé de considérer comme tels toutes les préparations et toilettes qu'emploient les maquignons et qui pourraient être constatées par l'expertise. N'en serait-il pas de même de cette circonstance, et ne suffirait-il pas, pour faire cesser l'abus ou en ôter tous les inconvénients, de faire connaître aux acheteurs les moyens faciles de le constater ? C'est sous ce premier point de vue que l'ont considéré quelques tribunaux.
Mais plus souvent ils ont vu dans le graissage une fraude ayant pour but de tromper l'acquéreur sur la qualité de la marchandise, et tombant sous le coup de l'article 423 du Code pénal. Ce délit entraine l'emprisonnement de trois mois à un an, plus une amende, qui ne pourra excéder le quart des restitutions ni être au-dessous de 50 fr. et la confiscation du la marchandise.
» On conçoit cette jurisprudence adoptée par des juges qui croient aux qualités nuisibles du blé graissé, et qui, par cette rigueur, veulent déraciner une pratique qui était devenue innocente par sa généralité, et contre laquelle il faut agir par quelques exemples sévères.
» 11 semblerait que le vendeur scrupuleux dont le blé n'a pas touché l'huile ne devrait rien avoir à craindre ; qu'on se détrompe : il est exposé au plus grand danger par la manièro de procéder de la justice. L'initiative est prise par le commissaire de police, qui, ordinairement, sur une dénonciation, saisit le blé, le met sous séquestre et dresse un procès-verbal. La poursuite a lieu à la diligence du procureur impérial, et ce n'est qu'après enquête et jugement que l'innocenté rentre en possession de son blé, dont il a manqué la vente, sans pouvoir réclamer d'indemnité. La mauvaise foi du dénonciateur et l'ignorance de l'agent de police judiciaire peuvent avoir une fâcheuse influence. Ainsi, voici un fait récent qui m'a été rapporté par une de nos illustrations scientifiques, comme ayant eu lieu à l'égard d'un de ses fermiers dans un département voisin de celui de Paris : Un acheteur s'approche de ce fermier et lui demande le prix de son grain : il offre un grand rabais auquel on ne consent pas. Alors l'acheteur dénonce le blé au commissaire de police, qui, ignorant de ce genre de marchandise et voulant faire preuve de zèle, saisit sur parole et transmet le procès-verbal au parquet.
BLÉS GRAISSÉS
Expertise faite cette fois par nn pharmacien chimiste, le blé ne contient pas un atome de graisse en sus de la quantité naturelle au froment. L'accusation est abandonnée par le ministère public; le tribunal acquitte. Le fermier en est quitte, cette fois, pour avoir perdu l'instant qu'il croyait favorable pour sa vente, pour avoir payé les honoraires de son avocat, et pour les inquiétudes inséparables d'une telle poursuite.
» Je sais que, dans le cas cité, il n'y a rien qui soit particulier à ce genre de cause, et que l'homme le plus innocent peut être accusé d'un délit, traduit devant les tribunaux sur une dénonciation accueillie trop aisément par les magistrats, et que, même après son acquittement, il en sort sans être indemnisé. Les publicistes ont souvent réclamé contre cette dure condition faite aux acquittés.
» Mais ici n'y aurait-il pas au moins quelques garanties à réclamer, dans l'intérêt des propriétaires en particulier et du commerce des grains en général?
» 1° La rédaction d'une instruction claire et précise qui mît les agents de la police en mesure de constater l'existence du délit.
» 2° Si les recherches de la science démontraient l'innocuité de cette pratique pour la santé, ne suffirait-il pas de remplacer le séquestre par un cautionnement, après prélèvement sur la marchandise d'échantillons suffisants pour qu'ils pussent être soumis à une analyse sévère ?
» Les chimistes possèdent les moyens scientifiques pour constater la quantité de graisse qui a pu être ajoutée au grain : c'est à eux seuls que les tribuuaux devraient confier l'expertise.
» Ces Questions, et d'autres encore que l'examen du problème suggérera, me semblent de nature à appeler l'examen d'une commission de la Société, qui témoignera ainsi de tout l'intérêt qu'elle porte aux cultivateurs de notre principale production agricole. »
ET DE LEURS PRINCIPES CONSTITUANTS
Des moyens propres à reconnaître leur bonté et à les
conserver.
On donne le nom de farine à la poudre des céréales, des légumineuses, etc., obtenue par Pécrasement entre deux meules horizontales. On fait subir ordinairement à ces semences l'opération du lavage, tant pour les débarrasser de la terre qu'elles peuvent contenir que des grains avariés ou piqué9 qui, étant plus légers, viennent nager sur l'eau. Dès que ces graines sont bien lavées, on les étend sur des toiles au soleil pour les sécher convenablement et les porter ensuite au moulin, ou bien on les fait passer par l'appareil Meaupou, dont nous avons ci-dessus donné la description. On doit avoir grand soin de ne pas y porter le grain humide, parce qu'il empâte la meule et que la farine que l'on obtient contient alors trop d'humidité, ce qui la rend susceptible de s'échauffer. D'un autre côté, le blé ne doit pas être desséché au dernier degré, parce qu'en cet état, si la meule tourne rapidement, la farine peut être brûlée, et conserver le goût dit de brûlé. Les grains non lavés et moulus conservent un peu de terre, aussi lo pain en contient plus ou moins.
Les farines des céréales diffèrent entre elles, d'après les analyses de Vauquelin,
1° Par la quantité d'amidon qui est, pour
le blé, de 56 à 75
Pour le seigle, de » 61.07
Pour l'orge » 67.18
Pour l'avoine » 59
2<> Par la quantité de gluten qui est, pour
tineuse (non encore déterminé). . . »
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3° Matière sucrée.
Blé, de 4.20 7.36
Seigle » 3. 25
Orge » 5.21
Avoine, environ. . . . » 7
4° Humidité.
Blé, de. ... . 6 12
Seigle, de 6 10
Orge » 9.37
Avoine, de. 7 9.50
5° Matière gommo-glutineuse. % «
Blé, de 3.2a 8.5Ô
Seigle (gomme) » 11
Orge (gomme) » 4
Avoine (gomme) » 2.5
L'on voit par cet exposé, que la farine du blé diffère moins de celle des autres céréales par les quantités d'amidon et des matières sucrées et gommo-glutineuses que par le gluten. C'est en effet ce principe qui détermine la fermentation panaire. Après le blé, le seigle étant la céréale qui en contient le plus, c'est aussi celle dont la farine se panifie le mieux après le froment. Nous nous sommes livré à un grand nombres d'essais avec les farines de seigle, d'orge et d'avoine, bien soigneusement blutées, et nous sommes parvenu, en y ajoutant de 25 à 30 pour 100 de gluten, à obtenir de fort bonnes qualités de pain.
Les farines du maïs, du sarrasin et du riz, diffèrent de celles des céréales par la quantité d'amidon, qui va à 81 dans le maïs, et de 83 à 95 dans le riz, et par l'absence du : gluten. Celle du maïs contient aussi 7,710 d'une substance particulière nommée hordéine, que Proust à trouvée faire les 55 de la farine de l'orge : on y trouve encore une autre substance découverte par Siiio, qu'il a nommée zéine.
Les farines des légumineuses sont dépourvues de gluten et bien moins riches en amidon, puisqu'elles n'en contiennent que les proportions de 32 à 35; aussi sont-elles bien plus difficiles à se paniûer que les précédentes.
Dans l'exposé de l'analyse des blés de Vauquelin, nom 'avons fait connaître les caractères principaux des farints, ainsi que leurs propriétés ; nous y renvoyons nos lecteurs. Nous allons nous borner à reproduire ici le tableau des quantités moyennes d'eau qu'une même quantité donnée de cha-
que farine absorbe sur 100 parties , pour former une pâte d'une égale consistance :
Farine brute de froment 50.34
de méteil 55.00
de blé dur d'Odessa 51.20
de blé tendre d'Odessa. . . 54,80
de blé tendre d'Odessa, 2 e
qualité 37.40
des boulangers de Paris. . . 40.60
des hospices, 2 e qualité. . . 37,80
- des hospices, 3 e qualité. . . 37.80
* L'on voit qu'il existe une grande différence dans les quantités d'eau absorbée par les diverses espèces de farine ; mais on ne peut en rien conclure sur les proportions de gluten contenu dans les farines, tant que l'on n'aura pas un moyen exact pour mesurer la consistance exacte des pâtes. Ainsi, la farine du blé dur d'Odessa, qui contient plus de gluten que les autres, aurait dû absorber beaucoup plus d'eau ; le contraire est arrivé. Au reste, plus la farine absorbe d'eau, plus le boulanger obtient de pain ; mais ce pain contient moins de substance alimentaire, parce que le surplus, obtenu dans le poids, est dû à la plus grande quantité d'eau absorbée.
Comme la conservation des farines est la même pour toutes, nous allons en faire l'application à celle du blé.
Farine de Blé.
La qualité de la farine du blé diffère suivant la qualité du blé, sâ bonne conservation et sa préparation. Ainsi, ^lus le blé sera sain, gros et bien nourri, moins il donnera de son ; le contraire aura lieu pour les grains mal nourris, cueillis avant leur maturité , ainsi que pour ceux qui auront été mouillés. Ces farines contiennent alors beaucoup plus de son. Nous allons maintenant exposer les propriétés physiques cpii caractérisent les diverses qualités de farines blutées.
Caractères propres aux diverses Farines de Blé.
Les premières qualités bien blutées sont sèches, pesantes, d'un blanc qui a une teinte paille, s'attachant aisément aux doigts et prenant une espèce de cohésion quand on les presse. Celles qui sont parfaitement blutées portent le nom de fleur de farine, et, dans le midi de la France, de farine de minot.
La deuxième qualité est moins pesante et d'un blanc plus mat.
La troisième qualité, ou farine bise, est d'un jaune un peu brun.
La quatrième qualité , ou farine piquée, est parsemée de taches grises.
La cinquième qualité se compose de farines dues à des blés altérés ; leur odeur annonce leur état.
On connaît aussi des farines grisâtres qu'on nomme brûlées, parce qu'elles ont été très-mal moulues. *
Il existe, au reste, des caractères auxquels on reconnaît la qualité des farines, et que nous devons faire connaître ici.
« Une bonne farine , dit M. Robine , est d'un blanc jaunâtre, douce, sèche et pesante; elle s'attache aux doigts; pressée dans la main, elle forme une pelote; elle n'a aucune odeur; la saveur qu'elle laisse dans la bouche est celle de la colle fraîche de pâte. La petite quantité de son qu'elle renferme en mélange est tellement ténue, qu'elle n'est pas perceptible à nos organes.
» La farine de moyenne qualité a un œil moins vif, elle est d'un blanc plus mat; elle contient un peu plus de son que la première, mais, quand même la quantité serait la même dans l'une comme dans l'autre, le pain fait avec cette seconde farine n'en serait pas moins bis. Si on la serre entre les mainsy elle échappe entièrement, à moins qu'elle ne provienne d'un blé humide.
» Les petits blés, parmi lesquels se trouvent beaucoup de semences étrangères, fournissent des farines qui ont des nuances différentes, et qui se distinguent par la couleur, l'odeur ou la saveur.
» Quant aux farines altérées, elles se reconnaissent facilement à leur odeur et à leur aspect. Elles sont quelquefois aigres, ont parfois subi îa fermentation putride, ont alors une odeur infecte , et sont d'un blanc terne ou rouçeàtre. Placées dans la bouche, elles y laissent un goût âcre, pi-
( quant, plus ou moins prononcé, suivant qu'elles çont plus ou
* moins gâtées.
» Il ne faut, toutefois, pas confondre cette saveur avec celle que les farines possèdent parfois, et qui est due au terrain ou aux engrais fétides qui ont servi à fumer le sol où l'on a fait végéter les céréales.
» Les blés ne fournissent pas seulement de la farine blanche, l'art a su en tirer celle qui, étant la plus voisine de Técorce, en conserve l'odeur, la saveur et la couleur. On la caractérise ordinairement par le nom de farine bise; sa bonne
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qualité est marquée par une couleur jaune plus ou moins foncée. Lorsqu'elle n'est pas piquée ou mêlée de petit son, les qualités inférieures de farine bise se connaissent en ce qu'elles sont un peu rudes au toucher, par leur couleur rougeâtre, par du petit son qui s'y trouve mêlé en si grande abondance, qu'elles se rapprochent de très-près du remoulage, c'est-à-dire de l'écorce qui revêt le gruau.»
Les boulangers et les personnes qui achètent des farines doivent examiner si elles ont les caractères qui viennent d'être, indiqués, c'est-à-dirë consulter l'odeur, la saveur, l'aspect, le toucher, mais en même temps ne pas s'arrêter à ces moyens, et avoir recours à d'autres employés généralement , par les boulangers et que nous allons faire connaître.
Moyens d'épreuve. j
1<> On met dans le creux de la main une pincée de farine, dont on unit la surface avec la lame d'un couteau; en la regardant ensuite horizontalement et au grand jour, on reconnaît si elle contient du son, ainsi que sa finesse et sa blancheur. Parmentier assure que plus elle est douce au toucher et plus elle s'allonge, plus l'on doit espérer d'en obtenir une bonne qualité de pain.
2° L'on remplit le creux de la main de farine, et l'on en fait avec de l'eau une boule pas trop ferme. Si cette farine a absorbé le tiers de son poids d'eau/et que la pâte obtenue, lorsqu'on la tire en divers sens, s'allonge bien sans se déchirer, et qu'exposée à l'air elle prenne du corps et s'y affermisse promptement, on peut en conclure que le blé est de bonne qualité, et la farine bien préparée; le contraire a lieu si cette pâte mollit, si elle s'attache aux doigts en la maniant, si elle est courte, ou, si l'on veut, se déchire lorsqu'on la tire en divers sens.
3° On mêle 500 grammes de farine avec 250 grammes d'eau froide; on la pétrit bien pour en faire une pâte ferme, / sur laquelle on fait tomber ensuite un filet d'eau; ea la malaxant sur un tamis jusqu'à ce que l'eau passe claire; ce qui reste est le gluten.
Si la farine, dit Parmentier, appartient à un blé de bonne qualité, elle fournira par kilogramme de 120 à 150 grammes de matière glutineuse, molle, d'un jaune clair, et sans mélange de son. Si elle provient, au contraire, d'un blé humide ou mal moulu, ou tamisé par un bluteau trop ouvert (à mailles trop larges), elle n'en donnera que 90 à 120 grammes au plus, dont la couleur sera d'un gris cendré et qui contiendra des particules de son.
« On compte, dit M.Robine dans son intéressant Mémoire sur la falsification des farines, quatre sortes de farines qui ont chacune des propriétés générales et particulières, et qui se distinguent spécialement par la proportion de gluten qu'elles renferment. Ainsi, la farine blanche de gruau en contient environ 150 grammes par 500 grammes de farine; la farine, dite de blé, 135 grammes, avec gluten moins blanc et moins beau; la troisième farine de gruau, à peu • près 96 grammes; et enfin la dernière, dite quatrième d$ gruau, à peu près 48 grammes d'un gluten gris sale. »
Si la farine provient d'un blé gâté, elle ne contiendra que très-peu ou peint de matière glutineuse, qui alors n'est ni aussi tenace, ni aussi élastique, attendu que les altérations ■ qu'éprouve le grain détruisent en partie le gluten.
Cette épreuve est très-bonne pour distinguer aussi la farine du blé de celle des autres céréales qui, ainsi que nous l'avons montré par leur analyse, ne contiennent que très-peu de gluten.
Farine de Blé avarié.
Une instruction ministérielle de l'année 1825 annonce qu'on peut obtenir du pain de bonne qualité des farines de blés rouges et moisis, en les mélangeant avec moitié et plus de bonnes farines. Cette assertion, d'une plume inexpérimentée, est dénuée de tout fondement; malheur à qui s'y fierait ! Il est de toute impossibilité de faire un pain passable avec . ces farines, même en les additionnant à deux tiers de leur poids de farine choisie. La pâte préparée avec les farines avariées a une saveur désagréable et une odeur souvent cadavéreuse ; elle se délite dans le bouillon et cause de grands dérangements dans les estomacs faibles. La santé publique exige que tout grain rongé de vétusté, moisi ou fortement piqué des insectes, soit rejeté de la consommation comme essentiellement insalubre. Nous avons été témoin, en 1802, d'une épidémie désastreuse, à Rome, causée par l'emploi de farines avariées reçues dans le port de Civita-Vecchia, et mises imprudemment dans le commerce*
Les blés légèrement germes donnent un pain d'assez bonne qualité, mais qui ne vaut jamais, comme aliment, celui obtenu de la farine ordinaire. 11 existe un procédé pour l'emploi de cette farine, que nous ferons connaître plus bas.
Farine 'provenant du Blé coupé avant sa maturité.
A l'article Blé, nous avons fait connaître l'infériorité du blé coupé avant sa maturité, tant sous le rapport de sa
conservation que sous celui des semences et de la panification. Il restait à comparer, par l'analyse chimique, les farines provenant du même blé recueilli avant et à son point de maturité. M. le professeur Lavini a publié sur ce sujet un curieux Mémoire dans le tome XXXVII des Mémoires de V Académie royale des Sciences de Turin. Nous ne suivrons pas l'auteur dans le détail de ses recherches; nous allons nous borner à en faire connaître les résultats.
1° Les matériaux les plus abondants dans la farine du blé non parvenu à maturité, c'est l'amidon, mais dans des proportions inférieures à celles de la farine mûre; celle-ci en contient 75 pour 100, et l'autre 60;
2° Qu'une des principales substances contenues dans cette dernière est. après l'amidon, une matière extractive muqueuse qui fait environ un quart de son poids ;
3° Que le gluten est, dans cette dernière, dans les propor- . tions d'environ un vingtième, tandis qu'il est près de 25 pour 100 dans la farine du blé mûr;
4° Que l'albumine ne varie pas beaucoup dans les deux farines ;
5° Que dans la farine du blé non mûr, existe une résine Tertç d'environ un vingtième du poids de la farine, qui probablement, pendant la maturité, se convertit en gluten avec une partie de la substance extracto-gommeuse;
6° Enfin, que la farine des blés non mûrs n'est point exempte des oxydes de cuivre, de fer et de manganèse, puisqu'on les y trouve comme dans celle des blés mûrs. M. Lavini fit l'opération sur la farine des blés non mûrs, recueillis de 20 à 25 jours avant que les épis eussent acquis cette couleur blonde qui est l'indice de leur maturité. Il recueillit alors, dans le même champ, de ce blé, et le fit réduire de suite en farine ; il obtint de celle-ci :
Gluten de Beccaria, composé, suivant Berzélius et Einhoff, de gluten proprement dit 25
Et d'albumine végétale et de substance amylacée. 75
Il en résulterait que, dans l'espace de 25 jours au plus, qui ont précédé la maturité parfaite du grain, il se forme la plus grande partie du gluten, c'est-à-dire environ 20 pour 100.
Farine de paille de froment.
Plusieurs feuilles publiques ont annoncé, en 1830, qu'un meunier des environs de Dijon, après avoir repiqué ses meu-
les et manquant de son pour les nettoyer, a mis entre elles de la paille de froment hachée, et après quelques tours de meule elle en est sortie en farine grise qui avait quelque rapport avec la farine de froment. Des chevaux, l'ont mangée avec appétit; convertie en bouillie, des cochons l'ont dévorée ; enfin on en a fait du pain qui n'a pas été trouvé mauvais. M. le préfet du département de la Côte-d'Or a fait soumettre cette farine à une analyse rigoureuse pour constater si elle est réellement nutritive pour l'homme.
Cette découverte n'était ni nouvelle ni due au hasard • elle était le fruit des raisonnements et des expériences de M. Joseph Maître, fondateur du bel établissement d'agriculture de Vilote, près Chàtillon, qui, depuis longtemps, moulait, non-seulement de la paille de froment, mais encore du foin, de la luzerne, du trèfle et du sainfoin pour ses troupeaux, notamment pour ses brebis et ses agneaux.
Procédé pour faire usage de la farine de Blé germé
ou avarié.
Dans tous les temps, principalement lorsque les substance» sont hors de prix, la ménagère use de tous les moyens économiques que l'expérience a justifiés. En voici un qu'elle accueillera sans doute; son objet est de rendre la farine des blés germés ou tarés propre à être facilement employée dans la fabrication du pain. L'essai public a eu lieu à Blois, en décembre et janvier 1828 et 1829, en présence des commissaires nommés par la Société d'Agriculture de Loir-et-Cher, et devant plusieurs citoyens, tous intéressés à connaître et à pratiquer un procédé devenu malheureusement nécessaire aujourd'hui.
Première expérience. La farine du grain germé ou taré, rapportée du moulin, est préalablement soumise à l'opération du blutage; avant de l'employer, on la place dans des corbeilles et on la met sécher pendant 4 à 5 heures dans un four, à un degré de chaleur du tiers de celle convenable pour la cuisson du pain. Par cette dessiccation, la farine perd nécessairement une grande partie de son poids ; mais elle retrouve les qualités que l'avarie lui avait enlevées. Sortiç du four, on la laisse refroidir et on la pétrit comme de coutume. Le pain obtenu est aussi bon que celui provenant des meilleures récoltes.
Deuxième expérience. Trois kilogrammes de farine de blé germé ou avarié ont été mis dans un plat creux de terre vernissée, et renfermés dans le four pendant cinq heures. Retirés ensuite, la surface de la farine était couverte d'une
croûte légère, un peu jaune, ayant une faible consistance de cuisson. Rompue , il en sortit une vapeur considérable et fétide qui s'éleva à plus de 65 centimètres de haut durant l'espace de cinq à sis: minutes. La farine se soulevait par petites masses. Refroidie , elle ne pesait plus qu'un kil. 84. Le lendemain matin elle fut écrasée avec les mains, le soir on l'a pétrie ; la pâte a été un peu plus longue à lever, et le pain qu'elle a donné était très-bon. Il y en avait 2 kil. 60.
Conservation des Farines.
Les farines provenant d'un blé ou de toute autre céréale légumincuse, récoltés dans leur état de maturité et de siccité parfaite, se conservent bien mieux que celles qu'on obtient des blés verts ou humides. C'est pour cela que nous avons recommandé, lorsqu'on lave les blés pour les réduire en farine, de les bien faire sécher ensuite : sans ces précautions la farine s'échauffe et ne tarde pas à éprouver les mêmes altérations que le blé. En admettant maintenant que les farines proviennent d'un blé sain et bien préparé , on peut , les conserver de six manières différentes : en rame, en ffarenne, étuvées, en sacs empilés, en sacs isolés, à vases clos.
Farine conservée en rame.
Ce moyen consiste à répandre la farine qui sort du moulin, sur le plancher, et à ne la bluter qu'un mois et demi après : par ce moyen la farine perd de son humidité. Nous blâmerons ce procédé, attendu que la farine reste ainsi exposée à l'action des rats, des chats, ainsi qu'à la poussière, et qu'elle peut contracter ce goût qu'on nomme du sol.
Farine en garenne.
Cette méthode diffère de la précédente en ce qu'on blute la farine avant de la répandre sur le plancher, et qu'on la remue plus ou moins souvent, d'après la température atmosphérique. Nous regardons ce mode comme vieieux, d'après les raisons précitées.
Farines étmvées.
Ce procédé consiste à passer les farines à l'étuve, comme nous l'avons dit pour le blé. Mais ce moyen, outre qu'il est long et coûteux, a le grave inconvénient d'altérer la farine.
Farines en sacs empilés.
C'est ainsi qu'on les conserve dans la halle de Paris, et dans les dépôts particuliers. Cette méthode est vicieuse, attendu que les parties de ces sacs superposées les unes sur les autres, n'ayant point le contact de l'air, la farine s'échauffe à la surface et se pelotonne. Cette altération s'étend peu à peu à l'intérieur. M. Delacroix ajoute un fait bien remarquable :, dans les grandes chaleurs, dit-il, il suffit d'un orage pour que le fluidè électrique les pénètre et les détériore; c'est quelquefois l'affaire de vingt-quatre heures.
Farines en sacs isolés.
Ce moyen nous paraît préférable à tous ceux que nous venons d'exposer. On doit placer les sacs sur un sol parqueté, ou sur des planches, et les isoler les uns des autres; par ce moyen l'air circulant autour d'eux, la farine ne s'échauffe pas aussi aisément, et perd môme une partie de son humidité. De cette manière on peut les visiter souvent, les changer de place, et les retourner, comme on dit, cul sur gueule. Les greniers où l'on dépose ces sacs doivent être bien secs et bien aérés. Dans le midi de la France, principalement dans les départements de l'Aude, de l'Hérault, des Pyrénées- Orientales, etc., où chacun pétrit chez soi son pain, l'on conserve ainsi sa provision de farine pendant un an, et mémo un an et demi, sans en prendre aucun soin, et, quoique cette farine ne soit blutée qu'au fur et à mesure qu'on veut la pétrir, elle ne prend nullement la couleur, rôdeur et le goût du son, comme le fait pressentir Parmentier. Dans les pays
§ récités, tous ceux qui ont quelque aisance font leur provision e farine pour au moins quinze mois ; ils mangent rarement de la farine nouvelle, qui, d'aprçs leur expérience, donne moins de pain que la farine ancienne. Nous avons vu, chez quelques propriétaires, des farines aussi bien conservées, et sans aucun soin, depuis plus de deux ans. Ces farines ont une très-belle apparence, mais le pain qu'elles donnent a une saveur qu'ils nomment de viellun y qu'on peut traduire par le mot de vétusté.
La ville de Paris a également adopté cette méthode de conserver les farines en sacs isolés, et dans des greniers disposés de manièie à, ce que l'air circule tout autour. L'on conserve ainsi celles de première qualité dix-huit mois et môme deux, ans.
Pour empêcher la fermentation des farines ou leur échauffement, on est dans l'habitude de constater d'abord cet
DEUXIÈME FAUTIE.
échauffement à l'aide d'un thermomètre ; puis d'y pratiquer des cheminées pour permettre la circulation de l'air ; mais il arrive souvent, quand on se borne à plonger le thermomètre dans un sac de farine ou dans la cheminée qu'on a pratiquée au moyen d'un arbre pour y donner de l'air, qu'on est exposé à voir cet instrument accuser une température moindre que celle du sac. En conséquence, MM. Chevrier et Ledier viennent, dans ce cas, de proposer un tube de fer-blanc qui entoure le thermomètre en grande partie et l'empêche de se briser ; ils introduisent le système dans la cheminée du sac, et l'y laissent pendant quelque temps après avoir fermé l'ouverture. Pour éviter que l'arbre en fer, qui pratique la cheminée dans le sac, ne tasse la farine en masse très-compacte jusqu'à une certaine distance de l'arbre, ce qui arrive ordinairement, ils remplissent le vide avec un long boyau en forte toile rempli de son, et roulent ensuite le sac. La masse qui formait les parois de la cheminée se divise et devient perméable à, l'air. On retire d'ailleurs à volonté le boyau de son.
Conservation des Farines dans des vases clos.
L'on peut également conserver les farines dans des vases clos, comme celui qui a été proposé par M. le comte Dejean, et môme dans les silos bâtis et bien confectionnés. M. Delacroix, dans son ouvrage précité, dit avoir conservé dans son grenier clos, pendant un été entier et une partie de l'hiver, de la farine faite avec du blé de Brie de 1823, récolté mouillé,
La farine de cette année était regardée, dans tous les magasins de Paris, comme d'une conservation impossible : elle ne s'est nullement gâtée ni altérée dans les greniers clos de M. Delacroix, n'y a également contracté aucun mauvais goût, et a donné de très-bon pain. J'ai conservé, ajoute-t-il, pendant deux ans, pour le compte de M. Hédouin, négociant à. Saint-Denis, des farines en très-bon état. Il me reste de cette farine ; elle entre dans la quatrième année de sa conservation ; elle est encore parfaite, et donne du pain excellent; elle s'est môme bonifiée. Elle est, en un mot, dans un état de conservation tellement satisfaisant, qu'elle pourrait voyager et traverser, sans se détériorer, les mers lointaines, beaucoup mieux que ne pourrait le faire de la farine nouvelle;
Î presque entièrement semblable au vin vieux, elle a, comme ui, perdu ses principes fermentescibles. Il serait à désirer que M. Delacroix eût étayô cette opinion de quelques preuves et expériences exactes. Jusqu'alors nous ne pourrons nous empêcher de ranger ces données parmi les hypothèses; car, ainsi que le fait observer judicieusement Bacon, l'expérience
est la démonstration des démonstrations. Nous avons même à opposer à M. Delacroix les recherches de Parmentier. Ce savant, en parlant de la conservation des farines, dit : « Dans le Nouveau-Monde nous n'avons approvisionné nos colonies qu'en farines, et lorsqu'elles se sont gâtées en passant les mers, cet accident a toujours été la faute de ceux qui ont négligé de se servir de blés secs, qui ne les ont pas dépouillés, avant de les passer sur les meules, de leur humidité surabondante; qui n'ont point employé une mouture convenable; qui les ont embarquées dans un état de malpropreté, remplies d'insectes, et déjà sur la voie de décomposition. » D'après les observations précitées, et celles que nous devons aux navigateurs, il est démontré que les farines bien préparées, et provenant de blés sains et secs, se conservent trèsbien pendant les longs voyages nautiques.
Moyen d'assurer la Conservation des Farines.
; La farine est en général d'une conservation très-difficile, dit un ancien administrateur, et c'est presque toujours une mauvaise spéculation de la garder en magasin. Pendant les mois d'hiver, c'est-à-dire d'octobre à avril, elle n'éprouve aucune altération; mais une fois le printemps arrivé, et jusqu'à la fin d'août, elle est sujette à fermenter, à prendre un mauvais goût et à perdre beaucoup de sa valeur. Il paraît même que la farine peut encore fermenter dans une saison assez froide. Mais, comme il peut arriver qu'on soit forcé par les circonstances de conserver des farines pendant un laps de temps assez long, nous allons rappeler quelques-unes des règles prescrites pour éviter, autant que possible, les détériorations que nous venons de signaler.
Le magasin où l'on place les farines au printemps doit être bien sec. Il faut éviter d'empiler les sacs les uns sur les autres. Il faut les placer debout, par rangées et de marnière qu'ils ne se touchent pas. Dans le moment des fortes éhaleurs on doit avoir soin de placer dans les sacs une sonde en fer, comme une baguette de fusil, pour vérifier si l'intérieur du sac ne prend pas de chaleur. Si on s'aperçoit que la farine pelote, ou qu'elle commence à devenir chaude, il faut la vider aussitôt et la remettre en sac après vingt-quatre heures, ou jeter les sacs sur le plancher, les rouler en divers sens, appuyer fortement dessus et diviser ainsi les parties qui tendraient à s'agglomérer et à fermenter.
Ces précautions sont indispensables, car dès que la fermentation commence, en quelques jours le sac de farine ne forme qu'un seul morceau : on est obligé alors de le battre
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pour le vider et de passer les blocs de farine qu'on en retire sous des rouleaux, ou des meules, pour les diviser et les pulvériser, opération coûteuse et qui ne rend jamais à la farine sa qualité primitive ; elle est alors comme de la cendre, conserve un goût alcalin et ne peut plus s'employer seule.
On conçoit facilement que, dans cet état, la farine, malgré «on mélange, doit communiquer au pain ce goût aigre qu'elle conserve, mais ce qui est le plus déplorable, c'est qu'elle a perdu sa qualité nutritive, puisque le gluten a été détruit. L'amidon reste toujours intact; c'est pour cette raison que, dans les farines entièrement viciées, on peut toujours en tirer parti.
Si, au lieu de mettre les farines en sacs, on les mettait en barils, ces avaries seraient plus rares. Car les connaisseurs n'ignorent pas que les farines exposées dans un lieu humide ne tardent pas à s'échauffer et à acquérir en peu de temps un surpoids de 12 à 15 pour 100, ce qui est énorme. Arrivée» à ce point, elles se gâtent promptement.
11 conviendrait peut-être d'imiter les Américains dans leur mode d'emballage et d'adopter comme eux le barillage. Le gouvernement des Etats-Unis a fixé dis règles à suivre pour déterminer la qualité des farines destinées à l'exportation : il fait frapper les barils (après expertise), d'une estampille particulière, suivant la qualité de la marchandise qu'ils renferment. Aujourd'hui que les farines s'éloignent beaucoup plus des lieux de production qu'autrefois, ne seraitr-il pas dans l'intérêt général d'adopter ce mode d'emballage, dont ■ les meuniers de l'Amérique du nord savent si bien tirer parti? Nous disons dans l'intérêt général, parce que les spéculateurs ne supportent pas seuls les pertes causées par les avaries, lis vendent à bas prix les farines gâtées à des boulangers qui se laissent séduire par des offres avantageuses et «'exposent à perdre leurs pratiques, ou à des récriminations difficiles à apaiser, quand même ils ne les emploieraient qu'en petite quantité; surtout s'ils prennent un ferment acide au - lieu d'un ferment alcoolique, c'est-à-dire s'ils se servent de pâte pour faire leur levain, au lieu de levure de bière.
Le consommateur achète à son tour du pain plus ou moins aigre et dépourvu de sa partie la plus nutritive, puisque la farine avariée, privée de son gluten, ne contient plus, comme nous l'avons dit plus haut, qu'une matière sèche, qui est bien inférieure au son le plus grossier.
Nous ajouterons aussi que, malgré les précautions prises par les Américains pour éviter l'accès de l'humidité dans les emballages, il arrive souvent qu'on est forcé de jeter à la
mer ou de vendre à vil prix de très-fortes quantités de farines, qui étaient sans doute placées dans les lieux les plus humides des vaisseaux qui les ont transportées, et qui se trouvent ainsi enlevées à la consommation.
Presse à comprimer la farine dans les tonneaux, employée
aux Etats-Unis d'Amérique.
Chaque baril doit contenir 196 livres, poids anglais, de farine. On commence par placer sur le plateau d'une balance le Laril vide surmonté d'un faux baril. On fait la tare, et on charge Fautre plateau d'un poids de 196 livres. On remplit d'un poids égal de farine le baril et le faux baril que Ton place sous la presse, et sur lesquels on fait descendre un refouloir qui entre juste dans le baril; la tige de ce refouloir monte et descend entre deux galets qui lui servent de guide, et porte deux bielles ou tirants fixés en un point déterminé d'une espèce de joue formant l'extrémité d'un grand levier. Cette joue tourne, par son extrémité supérieure, sur un fort boulon traversant deux supports. Quanjl le levier est baissé, il fait descendre le refouloir sur la farine contenue dans le baril, ce qui procure un degré de pression suffisant. Pour augmenter la puissance de ce levier, le garçon meunier fait glisser en dehors un levier mobile tenant au premier; et, appuyant de tout le poids de son corps sur ce levier, il , accroche à son extrémité un poids qui le tient abaissé.
Quand la pression est achevée, on relève le levier, aidé dans ce moment par des cordes et un contre-poids ; alors le refouloir remonte et dégage le faux baril, qui, se trouvant • vide, est enlevé. On ferme alors le baril plein de farine, et on le remplace par un autre pour recommencer l'opération.
Cette presse sans vis est simple, efficace, peu dispendieuse, et peut être construite par un simple charpentier.
Appareil à embariller les farines.
Pour l'empaquetage dans des barils des farines qui sont destinées à être transportées au loin, et lorsque l'emballage ne peut en être effectué dans des sacs, on se sert dans tous les établissements de meunerie ou de commerce des farines * qui sont bien dirigés, tant en Angleterre qu'en Amérique, d'un procédé qui n'est peut être pas encore suffisamment connu, mais paraît aussi bien imaginé qu'il est efficace dans sa manière d'opérer. Il présente en outre cet avantage qu'on peut ayee son secours charger constamment chaque baril, à une petite fraction près, avec un même poids de farine, et que celle-ci est empaquetée avec toute la fermeté et
l'état compacte nécessaires tant pour ménager l'espace dans l'installation à bord des bâtiments, que pour garantir cette denrée de Faction de l'air, ainsi que de l'eau et de l'humidité dans de longues traversées.
La fig. 358 suffira pour donner une idée du principe de ce procédé d'embarillage.
a, a, est un entonnoir ou une trémie en tôle qui, par le bas, se termine en forme de cylindre. Dans cet entonnoir tourne au moyen de l'arbre c, que fait mouvoir un système d'engrenage conique, une vis sans fin aussi en tôle d, qui remplace à très-peu près la capacité de la partie cylindrique de l'entonnoir; b est le baril posé sur une plate-forme qui peut s'élever ou s'abaisser au moyen d'une tige e, et d'un poids ou d'un appareil à levier qui tend sans cesse à relever cette plate-forme.
Ainsi qu'on peut le concevoir à l'inspection de la figure, l'empli des barils s'exécute en versant les farines dans l'entonnoir c; alors la spirale étant mise en mouvement, fait passer la farine dans la partie inférieure du baril et la comprime à mesure qu'elle s'y élève, jusqu'à ce qu'elle remplisse celui-ci, la plate-forme s'abaissant continuellement pendant que le baril se remplit. On voit que le tassement sous lequel la farine est empaquetée, et par conséquent le poids de farine que renferme le baril , dépend de la résistance que la plate-forme oppose à celui-ci à mesure qu'il se charge.
Conservation des farines en baril.
Jusqu'à présent aucun moyen pratique n'avait été imaginé pour la conservation des farines, mais dans ces derniers temps (1856), un Américain, M. Pearsall, a pris pour cet objet un brevet dojtf on se formera une idée par ce que nous allons en dire.
La fermentation des farines commence ordinairement au centre de la masse qui est le plus éloigné de l'air ambiant. Or, l'invention de-M. Pearsall consiste simplement à insérer un ou plusieurs tubes d'air dans l'intérieur de la maiise, tubes qui viennent se fixer sur les deux fonds plats du baril •t établissent ainsi une circulation d'air rafraîchissant juste au point où la farine commence à s'échauffer. Ces tubes en fer zingué ou étamé, en zinc, en bois ou en verre, ne donnent lieu qu'à une dépense insignifiante. Le nombre des tubes augmente avec la masse à conserver. Un seul tubemé:allique de 8 centimètres suffît pour un baril de 0 m .50 de diamètre. Si les dimensions triplaient, on mettrait trois tubes
disposés en triangle et divisant en portions égales le volume de la farine.
Pour remplir un baril, on enlève le couvercle supérieur et on insère le tube dans le trou pratiqué au centre, on verse la quantité de farine voulue et on remet le couvercle; on fait dépasser le tube de quelques centimètres, et on le rabat au marteau pour former un collet qui empêche la farine de sortir.
Cette invention est encore trop nouvelle pour qu'on puisse se prononcer sur son mérite, mais le ministre de la marine ayant décidé qu'on les soumettrait à des expériences sur les bâtiments de l'Etat, on ne tardera pas sans doute à être éclairé sur les avantages ou les inconvénients qu'elle peut présenter. t
Commerce et blutage des Farines.
Dans une grande partie de la France et dans tout le midi, chacun conserve, sans aucun inconvénient, sa provision de farine* non blutée. Parmentier faisait des vœux pour qu'on établit un commerce de farines, comme plus avantageux pour le boulanger et le consommateur que celui du blé. Depuis un assez grand nombre d'années, les désirs de ce philanthrope ont été exaucés. En cfTet, l'on trouve maintenant dans tout le midi de la France des marchands de farine où les gens peu fortunés vont s'approvisionner.
-Ce genre de commerce leur offre les avantages suivants : - 1° c'est qu'en achetant un sac ou un demi-sac de blé, onest* obligé de le porter au moulin et d'y perdre souvent une journée pour le réduire en farine ; 2° d'y éprouver un déchet plus ou moins grand, et quelquefois même d'être volé par le meunier ; 3° de prendre un blé de mauvaise qualité ; 4° de connaître le poids exact de la farine^achetée ; o° enfin, de prendre la plus petite quantité de farine que l'on désire. A côté de cçç avantages, nous allons placer les inconvénients qui sont attachés à ce genre d'approvisionnement : 1° c'est qu'on peut vendre de la farine provenant d'un blé de mauvaise qualité; - 2° c'est que cette farine peut être mêlée avec celle de seigle, de fèYes, de ve§pes, etc. ; 3° comme ces marchands de farine la vexent non blutée, il est à craindre aussi qu'ils n'y mêlent du petit son. L'on sent qu'en pareille occasion une telle farine doit éprouver un grand déchet par le blutage, et ne donner que pep de pain. Une telle fraude devrait attirer l'attention 4e l'autorité sur le coupable. Il nous parait qu'on remédierait à ce grave inconvénient, en ne leur permettant de vendre que
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de la farine blutée ; par ce moyen on courrait moins de risque d'être si grandement volé.
Il y a plusieurs établissements dans le midi de la France où l'on trouve des bluteries dites minoteries, où Ton tire presque tout le son possible des bonnes farines. Celles-ci portent, dans le commerce, le nom de farines de minot ; elles sont expédiées en balles, et se conservent très-bien. Ces farines sont trop chères pour le pauvre ; elles ont, outre cela, l'inconvénient de donner ùn pain qui se sëche trop rapidement ; ^ussi les boulangers les mêlent avec d'autres et ne les emploient que pour rendre leur pain plus blanc. On prépare beaucoup de ces farines à Toulouse, d'où elles sont expédiées ensuite à Marseille et dans tout le Midi. A Narbonne, on a également établi une minoterie qui rivalise avec celle des bords de la Garonne. Ces farines sont très-sèches et prennent plus d'eau, pour former une pâte d'une consistance égale, que les autres. Nous ajouterons ici une remarque, c'est que nous croyons que, quelque soin qu'on prenne pour le blutage des farines, il y reste toujours un peu de terre si le blé n'a pas été lavé, et , même un peu de son réduit en poudre très-fine. Il y a quel- • aues années qu'on lavait tous les blés destinés à la fabrication des farines de minot ; cette pratique est maintenant presque entièrement abandonnée : l'on se contente de choisir de bons blés, bien secs, et de les cribler soigneusement.
Description d'un Dîuteau à farine,
. Les bluteaux sont nécessairement composés de deux pièces principales, le bluteau proprement dit, ou cylindre, et la grande caisse, ou le coftre de bluteau. (Voyez figure 10.) La caisse qui renferme ie bluteau n'est pas représentée ici, parce qu'il est aisé de s'imaginer le cadre recouvert de planches ; quelquefois nifeme on supprime les planches et on recouvre le tout par de grosses toiles à plusieurs doubles. La caisse du bluteau à farine est un grand coffre de bois, long de 2 m .27 à 2 m .60, large de 49 ou 54 centimètres, d'environ 1 mètre de haut, élevé sur quatre, ou six, ou huit soutiens de bois en forme de pieds. Ces proportions doivent être plus étendues pour les bluteaux à grains.
Le cylindre A, ici représenté, est pour le grain; il est alternativement garni de feuilles de tôle percées à jour comme des râpes CC, et de fils d'archal EEE posés parallèlement les uns aux autres.
Dans les bluteaux à farine, il existe trois ou quatre divisions, suivant l'espèce de pain qu'on veut faire, et le bahut est coupé par autant de divisions faites avec des planches,
qu'il y a de différentes toiles pour recouvrir le cylindre, en sorte que chaque division de planches forme une espèce de coffre séparé qui renferme une farine relative à Tétamine qui couvre le cylindre dans cette partie, ce qui donne la première, la seconde, la troisième farine, et le gruau que quelques personnes appellent fine fleur de farine, farine blanche, farine, et fins grains.
Dans ltfs ménages un peu considérables, la farine telle qu'elle vient du moulin est transportée dans l'appartement au-dessus du bluteau : on ménage une ouverture dans le plancher; on y pratique un couloir, soit avec des planches, soit avec de la toile, qui laisse tomber de la farine dans la trémie B. Si le couloir est en bois, son extrémité inférieure est bouchée par une coulisse qu'on ouvre et ferme à volonté; elle sert à ne laisser couler à la fois que la quantité suffisante de farine qui doit entrer dans le bluteau. Si, au contraire, le couloir est de toile, une simple ficelle suffit pour la fermer. La trémie elle-même peut être garnie d'une tinette à la base. Lorsque la farine est versée dans la trémie, elle coule dans le cylindre, qui est un plan incliné; alors on le fait tourner avec la manivelle F, et la pente détermine la farine a passer de Tétamine la plus fine sur l'étamine la plus grossière; enfin le son tombe par l'ouverture D, qui quelquefois contient une cinquième case plus grande que les autres pour le recevoir, ou bien Ton attache un sac à cette ouverture qui le reçoit.
Bluterie à Farine.
Nous avons déjà dit qu'il existait sur les divers points de la France de grandes bluteries montées diversement; pour l'intelligence des lecteurs nous allons transcrire ici un article de Parmentier.
C'est une partie très-intéressante de l'art du meunier; elle avait déjà fait des progrès que le boulanger ne connaissait par encore ; son objet est de mettre à part la farine etl'écorce, ou le son, deux substances très-distinctes dans toutes les semences céréales.
La bluterie a eu, comme tous les arts, son enfance : il y avait des hommes qui allaient de maison en maison opérer cette épuration, et ils étaientconnussouslenomde tamisiers, parce qu'alors les bluteaux dont on se servait avaient la forme de tamis.
Les paniers d'osier et de jonc ont été les premiers bluteaux connus; mais, trop clairs, ils laissaient passer presque la totalité des grains, quoique grossièrement moulus, de manière que la farine entraînait avec elle presque la totalité du son
que le grain contenait. Tel fut néanmoins pendant des siècles l'état de la mouture chez les peuples anciens ; il y en a en*» core qui n'ont rien imaginé de mieux.
L'augmentation du diamètre des meules, broyant les grains d'une manière moins imparfaite, il fallut tenir les bluteaux plus serrés pour obtenir une farine moins grossière, plus pure, et ne pas laisser autant de farine dans le son. Le cuir des animaux, le fil d'archal, la laine, la soie, le chanvre et le lin, furent successivement employés à en former le tissu. Aujourd'hui ils sont composés de plusieurs lits de diverses grosseurs, pour tirer à part, spécialement du froment, la farine, lès gruaux blancs, les gruaux bis et les sons; on leur a même ajouté le sas et le lanturlu, deux instruments qui ont pour objet de séparer les rougeurs, c'est-à-dire la pellicule interne du son, confondues avec les gruaux, et qui ternissent leur blancheur.
Quelle que soit la perfection que la bluterie ait atteinte, il lui est impossible de restituer à une farine les qualités qu'un moulage défectueux lui aurait fait perdre ; mais la blutériè la mieux confectionnée et la plus économique sera celle qui s'exécutera en même temps que l'on moud, parce que le «ouble transport, les déchets, les frais de main-d'œuvre, etc., efitrainent toujours dans des embarras et des dépenses qùô le boulanger qui blute chez lui peut éviter sans aucun inconvénient.
Dans les moulins ordinaires il y a un blutoir ; mais le tournant du moulin fait toute l'opération, et ne sert qu'à séparer la farine d'avec le son. Dans les moulins économiques, au contraire, cette partie de la mouture est bien plus étendue : on y a établi des bluteaux frappants pour séparer la premièrè farine des dodiuages pour les gruaux fins, et des bluteaux particuliers pour les sons demi-gras; les premiers ne sont qu'une espèce de sac formé avec une étamine de laine ; l'orifice du côté de l'anche est mi-plat, soutenu par un palonnier attaché à ses deux bouts par deux accouplés de cuir. C'est parce bout que le grain moulu entre dans le blutcau, en sortant de l'anche, et un mouvement convulsif que lui communiquent la batte et la baguette, secoue le bluteau d'un bout à l'autre, de manière que la farine s'échappe par les trous de l'étamine. tandis que le son gras va tomber dehors par l'ouverture au bluteau qui, en cet endroit, est rond. Le son se rend dans le bodinage, qui est un bluteau de la même forme que le premier, dont l'étamine est un peu plus grosse, pour séparer le gruau fin d'avec le son, qui porte alors le nom de son demi-gras.
Mais ces bluteaux ont des inconvénients, en ce que le moulin leur est subordonné, et qu'ils ne peuvent exploiter ce que les meules sont dans le cas de broyer : d'où il suit un engorgement qui oblige le meunier de ralentir son moulin, soit en modérant la force de l'eau, soit en lui donnant moins de grains, en sorte qu'il est prouvé par l'expérience que le moufin écrase un quart de moins. Pour éviter cet engorgement, quelques meuniers ont adopté l'usage des bluteaux plus gros; mais ils sont tombés dans un inconvénient plus considérable, celui de fépandre dans le commerce des farines piquées, c'est-à-dire mêlées de son.
Un des changements *que propose M. Dranzy dans le Mémoire qui a remporté le prix de l'Académie royale des Sciences, en 1785, relativement à la nouvelle manière de construire les moulins à farine, c'est de substituer aux bluteaux frappants des blutçaux tournants, dont la forme est octogone; ils sont formés de quatre étofFes différentes : la
Sremière est plus fine que celle employée pour les autres luteaux, en sorte que la farine dite fleur de farine passe sans mélange de son, et n'est jamais piquée.
Degré de finesse qui convient le mieux à la farine.
Les meuniers ne sont pas d'accord sur le degré de finesse que doit avoir la farine; le plus grand nombre, et parmi eux il s'en trouve de très-expérimentés, s'accordent à dire que si la farine est trop fine, la pâte qu'on en fait ne fermente pas et ne lève pas aussi bien en cuisant. D'un autre côté, beaucoup de meuniers, également expérimentés, disent que la farine ne peut pas être assez fine, si elle n'est moulue par des meules bien ardentes et bien propres, pourvu qu'on ne les laisse pas frotter l'une contre l'autre : quelques-uns d'entre eux réduisent même presque tout leur grain en farine surfine; par ce moyen, ils n'en obtiennent que de deux espèces, savoir : la farine surfine et celle nommée recoupette, et qui n'est pas même assez bonne pour faire le pain le plus commun pour les vaisseaux.
L'auteur a fait l'expérience suivante : ayant ramassé une quantité suffisante de cette poussière de farine qui se dépose toujours dans un moulin, il en fit faire un gros pain, dans lequel on mit la même quantité de levain que pour des pains faits avec la meilleure farine ; on les fit cuire ensemble dans le même four. Le pain de poussière de farine fut aussi léger, aussi bon et même meilleur que les autres, étant plus frais et plus agréable au gout; cependant la poussière de farine avait tant de finesse qu'elle semblait huileuse au toucher. Il a con-
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clu de là que ce n'est pas un grand degré de ténuité donné à la farine qui détruit en elle le principe de fermentation, mais bien l'excès de chaleur produit par la trop grande pression qu'on lui fait subir pendant la fabrication. On peut réduire cette farine au plus grand degré de finesse, sans en altérer la qualité, pourvu qu'elle soit moulue avec des meules bien ardentes et très-propres, et à l'aide d'une pression modérée.
Moyens ou signes propres à reconnaître un bon
moulage.
L'on prend une poignée de farine entière pendant qu'elle tombe de la meule, qu'on presse légèrement entre les doigts et le pouce. Si elle parait unie et point huileuse ou collante, et si elle ne s'attache pas trop à la main, c'est une preuve qu'elle est assez fine et que les meules sont bien repiquées. Si elle n'offre point de grumelets, cela prouve que les meules sont bien rhabillées et que les sillons n'ont pas trop d'excentricité, puisque tout a été bien également moulu. Si, au contraire, la farine est très-unie et huileuse au toucher, et qu'elle reste collée aux doigts, cela indique qu'elle est moulue trop en atterrant y c'est-à-dire qu'elle a été trop comprimée, ou bien que les meules sont émoussées. Mais si, au toucher, elle parait huileuse, grosse et grumeleuse, cela indique que les meules sont trop alimentées de grain, ou qu'elles ne sont pas bien rhabillées, ou que quelques-uns des sillons ont trop d'excentricité, ou trop de profondeur, peut-être môme que leur arrière-bord est trop épaulé, puisqu'une des parties de blé s'est échappée sans être moulue, et que l'autre est trop pressée.
Si après avoir reçu plein la main de farine, et en tenant la paume étendue, on la ferme ensuite subitement, et qu'alors la plus garn de partie de la farine s'échappe d'entre les doigts, cela prouve qu'elle est dans un bon état, que les meules sont bien rhabillées , que le son est mince , et qu'elle se blutera facilement ; car, plus il reste de farine dans la main, moins la qualité en est bonne. Si l'on met une poignée de farine dans un tamis, qu'on en sépare le son, et qu'en le maniant il paraisse doux, élastique, léger sans être collant à l'intérieur, s'il n'y a pas de brins plus gros les uns que les autres, on en conclut que les meules sont bien rhabillées et que le moulage est bien fait (1).
f i.) Au lieu d'an (amis, prenez une pelle, et présentez-en io bout près «le l'endroit où la farine tombe, von» recevrez ainsi du «on très-peu mélo" de farine, que rou* pouï-
Si, au contraire, le son est large, raide et blanc dans l'intérieur, on peut être certain ou que les meules ne sont pas assez ardentes, ou qu'on leur fournit trop de grain.
Si Ton trouve quelques particules beaucoup plus grosses et plus dures que les autres , telles que des moitiés ou des quarts de grain de blé, cela indique qu'il y a des sillons qui ont ou trop d'excentricité , ou trop de profondeur ou d'escarpement au bord postérieur ; ou bien que vous travaille* en fournissant moins de grain que ne le comportent la profondeur du sillon et la vitesse de la meule.
Principes constituants des Farines qui jouent le principal
rôle dans la panification.
Ces principes sont au nombre de deux : l'amidon ou fécule et le gluten. Nous allons les étudier successivement.
De l'Amidon on Fécule.
Quoique les noms d'amidon et de fécule paraissent syno^nymes, cependant on donne plus particulièrement le premier à ce produit immédiat des céréales, et celui de fécule à l'amidon que l'on extrait des pommes de terre, du sagou, du salep, de la racine de Bryone, etc.
L'amidon ou fécule existe dans un très-grand nombre de végétaux, surtout dans les céréales. Voici quelques-unes des racines et des semences d'où l'on peut l'extraire :
Racines et Plantes.
Àrctium lappa. Maranta indica.
Atropa belladona. Hyosciamus niger.
Orchis mascula. Rumex obtusifolius.
Imperatoria ostrutbium. — acutus.
Polygonum bistorta. — aquaticus.
Colchicum autumnale. Arum maculatum.
Spirea filipendula. . Iris pseudo-acorus.
Ranunculus bulbosus. — fœtidissima.
Scrophularia nodosa. Orobus tuberosus.
Sambucus ebultfs. Convolvulus batatas.
Sambucus nigra. (les patates).
Orcbis morio. Jatropba manioc.
(le manioc.)
tëi entièrement séparer eo lé ventât, pendant quelques instants, d'une nttfo dtés rtàtr*, et tous essuyant tes mains chaqae fois qu'elles ion t tldes.
Semences.
L'avoine.
Toutes les espèces de blé.
L'orge.
La paumelle.
Le seigle.
Le mais.
Le riz.
Le millet.
Les pois.
Les fèves.
On trouve également l'amidon dans le lichen d'Islande, le sagou, le salep, la racine de serpentaine de Virginie, d'aunée, de salsepareille, du maranta arundinacea (l'arrow-root), dans les choux, les artichauts, etc. ; enfin l'amidon ou fécule est un des produits immédiats végétaux les plus généralement répandus dans ces êtres organiques, surtout chez ceux qui sont plus spécialement destinés à l'alimentation de l'homme et des animaux. Il est bon cependant de faire observer que toutes les fécules ne sont point simulaires; elles ont entre elles cette même différence qu'on remarque entre les diverses espèces de gommes, de sucres, d'huiles douces, etc.
Propriétés physiques et chimiques de la Fécule. *
La fécule ou amidon joue un si grand rôle dans la paniûcation, que nous croyons devoir entrer dans les plus grands détails sur ce principe immédiat. L'amidon provenant du froment étant censé le plus pur, ce sera celui que nous allons décrire, en faisant observer que ses propriétés les plus caractéristiques, ou, si Ton veut, celles qui distinguent ce produit de tous les autres, sont communes à touts ses variétés.
La fécule est blanche, opaque, insipide, inodore, craquant sous le doigt, d'un aspect brilllant et comme cristallin, plus pesant que l'eau ; son poids spécifique est de 1,53 ; elle est inaltérable à l'air, insolube dansTéther, lalcool et l'eau froide; très-sol ube dans ce liquide bouillant. Nous ferons connaître plus bas ce qui se passe dans cette action. Triturée avec la potasse ou la soude caustique, elle devient très-soluble dans l'eau froide, d'où les acides la précipitent. La fécule, convertie en bouillie ou empois, au moyen de l'eau bouillante, se change au bout de quelque temps en une substance sucrée qui fait la moitié de l'amidon employé. Par une légère torréfaction, l'amidon éprouve de tels changements qu'il devient soluble dans l'eau froide et acquiert beaucoup d'analogie avec la gomme, qu'il peut remplacer dans les arts ; à une température plus élevée, il se décompose. Une des propriétés carac-
téristiques de toutes les variétés de l'amidon, est de former avec l'iode des combinaisons de différentes couleurs : celle qui contient les quantités les plus minimes d'iode semblerait être blanche ; les autres sont d'un violet pur, d'un beau bleu ou noir, suivant les quantités d'iode. Ces composés sont de véritables iodures d'amidon.
Suivant Théod. de Saussure, l'acide sulfurique peut former avec l'amidon une combinaison cristallisable (1) ; si l'on étend cet acide d'eau et qu'on aide son action de celle du calorique, l'on obtient une substance sucrée que Kirchoff, chimiste russe, a le premier signalée. Nous reviendrons sur cette propriété. L'acide nitrique convertit la fécule en acide acétique, malique et oxalique ; mais il paraît que ce n'est qu'après l'avoir saccharifiée. L'Amidon décompose quelques sels métalliques : ainsi, le sous-acétate et le sous-nitrate de plomb, qu'on fait bouillir avec une gelée claire d'amidon, y produisent un précipité qui est composé de 100 de fécule et de 38,89 de protoxyde de plomb.
ANALYSE DE L'AMIDON OU FÉCULE
1« De l'amidon du blé.
Oxygène 49.68 48.31
Carbone 43.55 45.39
Hydrogène 6.77 5.90
Azote 0.00 0.40
[G. Lus sac et Thénard.) {De Sauisure.)
Proust a brûlé l'amidon dans l'oxygène ; il a trouvé pour résultats que l'hydrogène et l'oxygène dans l'amidon s'y trouvent dans les proportions nécessaires à former de l'eau ; il a donc obtenu :
Carbone 7 atomes.
Oxygène 6
Hydrogène 65
M. Guerin-Vary donne les nombres suivants :
PoiJs. Atomes. Calculé.
Oxygène 50.10 5 49.97
Carbone 43.64 6 43.91
Hydrogène 6.26 10 6.12
( i ) Annales de Chimie, tome XI .
Analyse de la fécule de pommes de terre.
Carbone. . . 43.481 43.564
Oxygène 49.453 49.668
Hydrogène 7.066 6.768
(fierutius.) {CoUard
Terme moyen de ces cinq analyses;
Oxygène. .
Carbone. .
Hydrogène
Théorie de la composition immédiate de V amidon.
Lœwenhoeck fut le premier qui annonça que l'amidon devait être considéré non comme une poudre, mais comme un amas de granules formées d'une substance particulière recouverte d'une enveloppe ou pellicule. Ces travaux étaient restés inaperçus quand M. Raspail les reprit ; et, par une série d'pbservations nouvelles, non-seulemeut il conforma la découverte de Lœwenhoeck, mais alla beaucoup plus loin que lui, ainsi qu'on le verra bientôt. MM. Chevreul, de Saussure, Kirchoff, Biot, Payen, Persoz, Dubrunfault, Guérin-Vary, Couverchel, etc., se livrèrent à de nouveaux travaux et enrichirent la science d'un grand nombre de faits dont l'analyse constitue un rapport présenté à l'Académie royale des Sciences, en 1831, par M. Chevreul; mais, comme cet examen serait trop long, nous allons nous borner à présenter ici les théories de MM. Raspail, Payen et Guérin.
Dans un premier article, M. Raspail a établi :
1° Que l'amidon, examiné au microscope, se présente sous forme de grains arrondis, durs, transparents, composés d'un tégument qui recouvre une substance qui a de l'analogie avec la gomme ;
2° Que la fécule est libre dans les cellules des végétaux;
3° Que la forme des grains est différente dans les divers végétaux; elle est sphérique dans les céréales, irrégulière dans les orchis, et beaucoup plus grosse dans les pommes de terre que dans les autres plantes.
Dans un second travail, l'auteur a annoncé que chaque grain de fécule qui se développe dans le tissu cellulaire de certains végétaux, est un organe vésiculaire dont le tégument
Théorie de M. Raspail.
extérieur se rompt par l'action du calorique et donne issue à la substance gommeuse qu'il contenait intérieurement. C'est-à-dire que l'ébullition dans l'eau fait crever l'enveloppe de ses vésicules, et qu'alors ces téguments se trouvent séparés de la partie gommeuse, se rapprochent, et, vu leur insolubilité, donnent à la masse une apparence gélatineuse.
Telle est la théorie de la formation de la bouillie de fécule ou empois. C'est ce qui arrive aussi dans la torréfaction de l'amidon. Les cellules éclatent, et de là sa conversion en matière gommeuse, observée, pour la première fois, par Vauquelin et Bouillon Lagrange. Ce qu'il y a de bien remarquable dans les caractères propres à cette gomme obtenue par l'ébullition de la fécule dans l'eau, c'est qu'elle est susceptible, ainsi que les téguments, de se colorer en bleu par l'iode, tandis que la torréfaction lui enlève cette propriété. M. Raspail en conclut que cette propriété colorante, qui est propre à ces deux substances de la fécule, pourrait bien être due à une autre substance volatile qu'il n'entendait classer ni déterminer. M. Caventou a attaqué la théorie de M. Raspail ; celui-ci l'a défendue par de nouvelles observations. Non content de ces curieuses données, il s'est attaché à étudier et décrire les caractères physiques propres à chacune des principales espèces de fécules ; ce travail ne peut qu'être fort utile au commerce. Nous le transcrirons ici tel qu'il l'a publié.
Théorie de M. Payen.
Ce chimiste regarde les téguments arrondis et extensibles de la fécule comme étant composés d'amidon doué de plus de cohésion que les parties intérieures plus récemment formées. L'huile essentielle et les autres corps étrangers qui adhèrent à leur surface augmentent encore leur résistance à l'action de divers agents, et surtout de la diastase.
Dans la séance du 20 avril 1835, M. Payen a présenté à l'Académie royale des Sciences un nouveau travail dont voici les résultats :
1° L'amidon et la fécule, dépouillés de tous corps étrangers, forment un principe immédiat organique dont les couches extérieures offrent plus de cohésion et de résistance à divers agents que les couches intérieures, sécrétées plus récemment sans doute ; cette disposition est conforme aux observations de MM. Ad. Brongniart et Turpin. Ces couches enveloppantes, épaisses, tenaces, spongieuses, constituent les téguments ailatables qui peuvent conserver ainsi des formes arrondies en changeant de dimensions.
2° Les grains de la même fécule se rompent et se déten-
dent successivement dans l'eau à des températures différentes, suivant les degrés de cohésion qu'ils ont graduellement acquis avec l'âge de leur formation.
3° Sans autres agents que l'eau et la chaleur, on peut obtenir de la fécule au maximum et au minimum d'empois dans le rapport de 150 à 100.
4° L'amidon, insoluble à froid, par conséquent dépourvu du pouvoir d'endosmose, comme l'a démontré H. Dutrochet, peut cependant se gonfler au point de rompre ses couches enveloppantes, même au-dessous des températures observées jusqu'ici, lorsqu'on la met dans les circonstances où plusieurs autres substances insolubles s'hydrateraient rapidement et se dégageraient aussi.
• 5° L'amidon, considérablement étendu dans l'eau, à la température de 70 à 100°, refroidi et coloré en bleu par l'iode, peut être complètement éliminé par une simple contraction â froid, sous les mômes formes de flocons organiques, que divers sels et acides font également apparaître.
6° Sans avoir été préalablement bleui, l'amidon peut luimême se contractera froid au point d'être en grande partie précipité en un état spongieux ou encore hydraté.
7° Le liquide extrait do l'empois à 0,04 de fécule, ne conserve pas en solution des quantités appréciables d'amidon, après que celui-ci a pu se contrapter par le refroidissement et l'évaporation dans le vide.
8° L'amidon tégumentaire, ni l'amidon soluble, ne présentent pas de grandes différences; il n'y a pas entre eux isomerie, mais une identité que dissimulait l'état variable ou accidentel de cohésion entre les parties de l'amidon, son état d'altération et les corps étrangers adhérents.
9° L'amidon ne préexiste pas soluble dans l'eau froide; c'est un produit plus ou moins altéré de la dissqlutiqn d'amidon.
10° La fécule de pomme de terre, soumise pendant un quart-d'heure à 140° dans l'eau, n'éprouve pas très-sensiblement cette dernière altération d'amidon.
11° Les fécules d'amidon, débarrassées des substances adhérentes à leur surface, constituent l'amidon, identique dans tous les végétaux; elle ne laisse plus alors de résidu pondérable dans les dissolvants j s'hydrate et se transforme plus complètement en supre par la dkistase.
12° L'amUlpn insoluble et doué d'une cohésion variable ne s'introduit directement ni indirectement dans les radicule? ni dans les germules des plaptep.
13o L'amidpn. coloré en tyeu paj l'iode ept très-extensible
encore par la chaleur; sa contractibilité par le refroidissement est plus grande et se manifeste sous l'influence de divers agents.
14° La propriété de la coloration bleue ne réside ni dans un corps volatil, ni dans une pellicule particulière; elle appartient complètement à l'amidon, et dépend de l'action sur la lumière, d'une matière organique qui jouit de la propriété d'agir de la môme manière sur les rayons lumineux lorsqu'elle est successivement étendue par l'eau chaude, ou trèsdivisëe par un long broyage; alors elle peut produire une couleur violette ou rougeàtre par l'iode, et ses particules tendent à s'agréger de nouveau dans certaines circon§kinces.
M. Biot a démontré que le principe immédiat dfssmas par divers moyens propres à rompre la disposition organique de ses particules, possède ce pouvoir moléculaire constant qui assure son identité et qui lui a fait donner, par ce savant, le nom de dextrine , qui est synonyme d'amidon soluble de M. Payen, d'amidine de M. Guérin, et de substance gommeuse de M. Raspail.
Théorie de M. Guérin-Vary.
Le 30 juillet 1833, ce chimiste a présenté à l'Académie royale des Sciences un nouveau travail que nous allons analyser. M. Guérin donne le3 noms de :
Amidine, k la partie soluble à froid de l'amidon ;
Amidin tégumentaire , à la partie insoluble dans l'eau froide ou bouillante ;
Amidin soluble, k la partie qui est tenue en dissolution par l'amidine, partie qui est identique avec l'amidin tégumentaire.
Composition immédiate de V Amidon.
Amidin tégumentaire 2.96
Partie soluble dans l'eau
L'alcool bouillant enlève à l'amidon de la chlorophyle et une matière d'apparence cireuse.
100 parties d'amidon, traitées par 300 d'acide nitrique, d'une densité de 1,34 à 10, ont donné 21,10 parties d'acide oxalique anhydre, ou 36,81, contenant 3 atômes d'eau.
Robiquet, d'après un mode de préparation qui lui est V propre, a obtenu une quantité de ce dernier acide qui fait plus de 50 pour 100 du poids de la fécule. 100 autres parties d'amidon, traitées par 250 parties d'acide sulfurique à 66°, ont fourni 91,52 de sucre anhydre, ou 115,79 de sucre hydraté ; d'où il résulte qu'il ne se produit pas autant de sucre
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anhydre qu'on avait employé d'amidou, tandis qu'on avait dit que 100 parties de fécule donnent 110 de sucre.
L'amidon, exposé pendant quatorze mois dans de l'eau privée d'air, n'a pas subi la moindre altération, tandis qu'avec le contact de l'air il se détériore, et la liqueur devient acide.
L'éau de lavage de l'amidon, évaporée soit avec le contact de l'air, soit dans le vide sec, laisse un résidu contenant de l'amidine et de l'amidin tégumentaire.
Préparation, 'propriétés et composition de l'Amidine.
On tient en ébullition, pendant un quart-d'heure, 1 partie de féetijode pomme de terre dans 100 d'eau. On verse dans un vase à précipiter. Quand la plus grande partie des téguments est déposée, on filtre et on fait évaporer la liqueur à une légère ébullition jusqu'à consistance sirupeuse. On ex-
8 rime le résidu à travers une toile. Celle-ci retient l'amidin. in filtre de nouveau, et l'on évapore. On répète quatre fois ce dernier traitement, après quoi l'on obtient un résidu qui se dissout complètement dans l'eau froide. Cette nouvelle solution est précipitée par l'alcool; ce précipité est mis sur un filtre, lavé par l'alcool à 86°, dissous ensuite dans le moins d'eau possible etévaporé au bain-marie. L'amidine, ainsi obtenue, est identique avec celle qu'on prépare en faisant évaporer la partie soluble de l'amidon dans le vide.
L'amidine bien desséchée estJaunA-tre; à l'état d'hydrate, elle est blanche; elle est inodore, insipide, transparente, en plaques minces, et facile à pulvériser. M. Biot, ayant examiné l'action d'une solution aqueuse d'amidine sur les rayons lumineux polarisés, a trouvé que cette substance produit, vers la droite, une déviation qui est sensible, la môme que la dextrine; soumise h l'action du calorique, elle se fond, se boursoufïle sans se volatiliser. Quoiqu'elle soit soiublè dans l'eau froide, elle se dissout cependant bien mieux dans l'eau bouillante ; elle est iusoluble dans l'éther et l'alcool. Les acides nitrique et hydrochlorique donnent à froid, avec l'amidine, des solutions qui bleuissent fortement par l'iode ; l'acide sulfuriquç la dissout très-bien, et l'iode colore en beau bleu cette dissolution; par l'acide nitrique, elle donne d'abord de l'acide oxalhydrique, puis de l'acide oxalique.
L'amidine diffère beaucoup de la dextrine de MM. Biot et Pérsoz, qui lui assignent, comme caractère chimique essentiel, la propriété de fermenter lorsqu'on la met en contact avec la levure de bière, ce que ne fait pas l'amidine. L'auteur conclut de ces expériences :
lo Que la dextrine ne doit sa propriété de fermenter qu'au sucre qu'elle contient.
3° Que cette matière/n'est pas la môme lorsqu'on la prépare par les acides, la potasse ou simplement par l'eau, ce qui est • contraire à ce qu'ont avancé MM. Biot et Persoz.
3° Que la dextrine est une substance impure. Il appuie cette assertion sur le témoignage môme de MM. Payen et Persoz.
Composition élémentaire de l'Amidine.
Poids. Alomes. ChIcuM.
Oxygène 53 15 5 52.59
Carbone 39.75 5 40.15
Hydrogène 7.10 11 7.22
Amidin tégumentaire.
Desséché à une température qui n'excède pas 100 degrés, il est inodore, insipide, un peu coloré en jaune, insoluble dans l'eau froide ou bouillante, dans l'alcool ét dans l'éther, il est très-élastique ; 100 parties, traitées à une légère chaleur par 800 d'acide nitrique, ont donné 25,46 d'acide oxalique anhydre; 100 autres, avec 2:)0 d'acide sulfurique à 66, ont donné 88,92 de sucre anhydre, bu 113,57 de sucné hydraté. La môme quantité de liqueur, traitée* de la môme manière, a donné, par les proportions d'acide précitées, 24,78 d'acide oxalique anhydre et 87,58 de sucre anhydre , ou 111,29 de sucre hydr.ité. En rapprochant les résultats, il est difficile de ne pas admettre l'isomerie de l'amidin tégumentaire et du ligneux. L'amidin tégumentaire donne une belle couleur bleue aux solutions aqueuses d'acide, que MM. Payen, Persoz et Guérin attribuent à de l'amidine que retient l'amidin, qui, d'après cela, semblerait être des débris de ligneux unis à de l'amidine.
Composition.
Poids. Atomes. Calcult*.
Oxygène 40.67 4 40.10
Carbone 52.74 7 53.64
Hydrogène. ..... 6.59 10 6 26
11 n'y a donc d'autre différence àvec le ligneux qu'un atômo d'hydrogène.
Amidin soluble.
Il est identique, d'après M. Guérin, avec l'amidin tégumentaire.
Maintenant nous allons faire connaître la préparation de la dextrine ou amidine impure de M. Guérin.
De la Dextrine.
Pour obtenir cette matière, il faut d'abord se procurer de l'orge germée et séchée à l'air libre, ou dans une étuve à basse température, puis moulue; telle, en un mot, que les brasseurs remploient dans la fabrication bien dirigée de la bière blanche. On peut aussi se servir d'orge fraîche, comme si elle sortait du germoir, en augmentant la dose de 45 centièmes et la broyant au pilon.
Lorsque, dans la germination, la plumuie a, le plus régulièrement possible, atteint une longueur égale à celle du grain, 5 parties d'orge sèche suffisent pour obtenir la dextrine de 100 parties de fécule; il en faudrait davantage si ces conditions étaient incomplètement remplies. Dans ce dernier cas môme, il est rare que 10 parties ne soient pas suffisantes (1) .
On verse dans une chaudière, chauffant au bain-marie, 2,000 kilogrammes d'eau ; dès que la température est portée de 25 à 30 degrés centésimaux, on y délaie le malt d'orge, et Ton continue de chauffer jusqu'à la température de 60 degrés, on ajoute alors 500 kilogrammes de fécule, que l'on délaie bien, en agitant avec un ràble en bois. * De légères secousses, imprimées de temps à autre, suffisent pour tenir en suspension de 500 à 750 kilogrammes de fécule, dans une masse de 2000 à 3000 kilogrammôs d'eau. L'opération en petit se fait très-bien dans un bain-marie d'alambic; les proportions restant les mômes, on peut alors employer 20 kilogrammes d'eau, 250 à 500 grammes d'orge, et 5 kilogrammes de fécule.
On peut obtenir des produits plus beaux en décolorant d'abord la solution d'orge germée. À cet effet, et pour dissoudre tout l'amidon, en conservant son énergie à la diastase qui s'y trouve contenue, on délaie ce malt en poudre, dans 6 à 7 fois son poids d'eau froide; on chauffe en agitant, au bain-marie, jusqu'à 65 degrés, on maintient en cette température et celle de 75 degrés pendant environ vingt-cinq minutes; on projette alors de bon charbon animal, 10 pour 100 du poids de l'orge, puis on filtre et on lave.
La solution filtrée et les eaux de lavages réunies sont remises dans le bain-marie. Le liquide étant à 60 degrés cen-
(i| Relativement à la fabrication de la bière, il vaut mieux employer an excès de malt et porter la dose à 15 centièmes, afin d'être plus atturê de dégager les téguments, et de modifier toute la matière amylacée qui pourrait ultérieurement iroubler eclts boisson en se précipitant.
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tésimaux, on ajoute la fécule , et l'ou achève l'opération comme il est indiqué ci-après.
Lorsque la température du mélange approche de 70 degrés, on tâche de la maintenir à peu près constante, et de façon, du moins , à ne pas la laisser s'abaisser au-dessous de 65 degrés, et à ne pas dépasser 75 degrés. Ces conditions sont surtout très-faciles à remplir si le bain-marie est chauffé par un tube plongeant jusqu'au fond, et y amenant de la vapeur qu'on intercepte à volonté, ou dont on modère le courant par un robinet.
Au bout de vingt à trente-cinq minutes, le liquide, d'abord laiteux, puis un peu plus épais (1), s'est de plus en plu9 éclairci : de visqueux et filant qu'il semblait, en l'examinant s'écouler de l'agitateur élevé au-dessus de la superficie, il parait fluide presque comme de l'eau; on porte alors vivement la température entre 9ô et 100 degrés.
On laisse en repos, on soutire à clair, on filtre, puis on fait évaporer très-rapidement, soit à feu nu, et mieux encore à la vapeur, ou dans un bain-marie à pression, chauffant jusqu'à 110 degrés environ sous la pression relative.
Pendant l'évaporation, on enlève les écumes qui rassemr blent la plupart des téguments échappés a la première défécation. (
Lorsque le rapprochement en est au point où le liquide sirupeux forme, en tombant de i'écumoire, une large nappe, on peut le verser dans des récipients en cuivre, en fer-blanc^ en bois ; il se prend en masse par le refroidissement et forme une gelée opaque qui, 'étendue en couches minces à l'air, dans un séchoir ou une étnve à courant, a fourni la déxtriné à l'état de siccité. Dans cet état elle est facile à conserver; on peut la réduire en farine, la faire entrer dans la composition de toutes les pâtisseries, du chocolat, du pain, des boissons pectorales, stomachiques, etc. M. Serres, membre de l'Institut, l'a déjà fait employer avec un grand succès dans le service de la Piété, contre les affections entériques; elle ne présente pas, comme la gomme ordinaire, Tinconvénient de •dégoûter les malades par une saveur fade.
La dextrine pure et blanche, solide, a une saveur légèrement sucrée , se rapproche de la gomme arabique par son extrême solubilité dans l'alcool; mais elle en diffère d'une part en ce qu'elle ne donne point d'acide mucique, de l'autre part, en ce que sa rotation est à droite, tandis que celle de la
(i) Loniqne l'cléTotitfn do la tampéraiure jufqu'à 65 à 7$ degréi eu rapide, le mélange défient fort épai», mais a'êclairctt ensuite, qnoiquo plui Unlcmont.
gomme a lieu à gauche. Une de ses propriétés les plus remarquables, c'est la facilité avec laquelle elle change son état moléculaire et se convertit en sucre par le seul fait d'une légère élévation de température. Les changements qu'elle subit sous l'influence de l'eau méritent aussi de fixer l'attention. Après avoir séjourné dans ce liquide un temps plus ou moins long (temps qui varie d'après les circonstances non appréciées), elle cesse en partie d'y être soluble. La portion précitée, recueillie et lavée convenablement, peut être redissoute dans l'eau chaude ; elle n'y fait pas empois, et en cela elle se rapproche de l'inulinc, dont elle diffère pourtant en ce qu'elle conserve sa rotation à droite, tandis que l'iuuline l'a à gauche.
De la Diastase.
Nous eussions dû parler de la diastase à l'article Orge ; mais son histoire se trouve si intimement liée à celle de la dextrine, que nous avons cru ne pas devoir les séparer. La découverte de cette substance doit être attribuée à M. Dubrunfaut, et l'étude de la plus grande partie de ses propriétés à M. Payen.
On extrait la diastase de l'orge germée de la manière suiyante : l'on réduit en poudre une partie d'orge germée qu'on délaie dans deux parties et demie d'eau distillée. Après quelques instants de macération, on filtre et l'on fait chauffer la liqueur dans un bain-marie à 65 degrés. Cette température suffît pour coaguler la matière azotée , qu'on peut séparer d'ailleurs par une nouvelle filtration. Le liquide ne renferme alors que le principe actif et une quantité de sucre on rapport avec les progrès de la germination. Pour séparer ce dernier, on verse de l'alcool dans la liqueur; la diastase y étant insoluble, se dépose sous forme de flocons qu'on peut recueillir et dessécher à une chaleur douce, afin de ne point l'altérer. Pour l'obtenir plus pure encore, on peut la dissoudre dans l'eau et la précipiter de nouveau par l'alcool.
La diastase est solide, blanche, insoluble dans l'alcool, soluble dans l'eau; sa dissolution est neutre et sans saveur marquée; elle n'est point troublée par le sous-acétate de plomb ; abandonnée à elle-môme, elle s'altère en peu de temps et* devient acide; chauffée à 65 ou 70 degrés avec de la fécule, elle possède la propriété remarquable d'en rompre instantanément les enveloppes et de mettre en liberté la dextrine, qui se dissout facilement dans l'eau, tandis que les téguments insolubles dans ce liquide surnagent ou se précipitent, suivant la densité de la liqueur. C'est cette singulière propriété de séparation que les auteurs ont voulu rappeler, en donnant à )a substance qui en jouit le nom de diastase.
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Le 4 mai 1835, M. Guérin-Yary a lu un dernier Mémoire sur l'amidon, qui offre des faits très-intéressants, et qui peuvent devenir un jour du plus haut intérêt pour l'art de la panification.
Ce mémoire est divisé en trois parties, dans lesquelles Fau teur examine successivement l'action de la diastase sur l'amidon des pommes de terre, à différentes températures; le sucre produit par cette action, comparativement à celui qu'on prépare avec l'acide sulfurique ; enfin, la matière gommeuse qui naît également de la réaction du môme agent sur l'amidon.
Action de la diastase sur l'amidon de pommes de terre
à différentes températures.
Le premier point que l'auteur s'est attaché à éclaircir est celui-ci : déterminer le temps et la quantité de diastase nécessaire pour convertir un poids donné d'amidon en sucre et en matière gommeuse, à une température connue et avec une proportion d'eau également connue. Or, voici le résultat de ses expériences :
1° A une température comprise entre 70 et 75 degrés, 100 parties d'amidon, y compris les téguments, mises avec 1,000 parties d'eau et 1 gramme 7 de diastase, ontdoniié, au bout de six heures, lv,58 parties de sucre;
2° Entre 60 et 65 degrés, 100 parties d'amidon réduites à l'état d'empois, avec environ 39 fois leur poids d'eau, puis mêlées avec 6s r .13 parties de diastase dissoutes dans 40 parties d'eau, ont fourni, au bout d'une heure, 86,91 parties de sucre;
3° Un empois renfermant 100 parties d'amidon et 1393 parties d'eau, mis en contact avec 12,25 parties de diastase, dissoutes dans 367 parties d'eau froide, ayant été maintenu à 20 degrés pendant 21 heures, a produit 77*64 parties de sucre.
« Ce résultat, dit l'auteur, me parait d'une haute importance, parce qu'on peut éviter non -seulement l'emploi d'un combustible pour saccharifier l'amidon, mais encore une grande partie des dépenses que nécessite la distillation des liqueurs alcooliques faibles qu'on obtient par le procédé ordinaire du distillateur d'ean-de-vie de pommes de terre. On sait en effet qu'après avoir saccharifié l'amidon à une température comprise entre 60 et 65 degrés, on est obligé d'ajouter à la liqueur sucrée son volume d'eau froide afin d'abaisser la température entre 15 et 30 degrés, point? où commence la fermentation : on obtient aussi des liqueurs très-peu riches en alcool qu'on distille à grand frais. Au contraire, en s« basant sur cette dernière expérience , Feau froide que Fon
ajoute à la liqueur sucrée, dans le procédé ordinaire, serait mélangée immédiatement avec l'empois fait à 20 degrés, et tournerait au produit de la saccharification.
49 l'expérience précédente répétée à la température de la glace fondante a donné, au bout de deux heures, 11,82 parties de sucre.
5° A une température comprise entre — - 12 et — 5 degrés, la diastase a fluidifié l'empois, mais il n'y a pas eu la moindre production de sucre.
Le mode d'action de la diastase sur l'empois étant tout-àfait inconnu, l'auteur a recherché si, pendant cette réaction, il n'y avait pas dégagement ou absorption du gaz. Il n'en a observé aucun. Il a trouvé de plus que cette réaction est la môme daûs-Fair que dans le vide.
Il s'est ensuite attaché à rechercher l'action de l'eau à différentes températures sur la fécule, pour la comparer à celle de la diastase dans les mômes circonstances. Dans ce but, il a observé au microscope, conjointement avec Turpin, les globules d'amidon soumis à ces diverses influences. Voici ce que nous lisons à ce sujet dans son Mémoire :
1° Amidon à l'état normal.
Les plus petits grains sont sphériques ; les plus gros sont oblongs ou le plus souvent trigones avec angles arrondis. Au centre des grains sphériques, ou à Tune des extrémités des oblongs, ou sur l'un des angles des trigones, on distingue le hile ou point ombilical par lequel ce corps organisé adhérait à la paroi antérieure de la vésicule mère. Autour de cfe hile sont des zônes concentriques semblablabes à celles que présente la coupe transversale du tronc des végétaux dicotylédons. Cette globuline vésiculaire, que l'on nomme la fécule de la pomme de terre, est lisse à sa surface, transparente, incolore, ou très-légèrement nacrée. On ne voit aucune granulation intérieure ; mise dans l'eau, elle* ne lui cède pas la moindre trace de matière bleuissant par l'iode; elle est neutre aux réactifs colorés; ces grains s'entregreffent quelquefois par approche, deux-à-deux, trois -à-trois, les hiles étant toujours tournés vers l'extérieur.
2° amidon qui a été soumis pendant une hèure à l'action de Veau à différentes températures (3 parties d'amidon sur 50 d'eau), avec 2 parties de diastase, ou sans diastase.
a. La température étant de 50 à 53 degrés. Les grains de fécule ont la môme forme que précédemment, qu'on emploie ad non la diastase. Sans diastase, le, liquide filtré, diaphane, évaporé presque à siccité, ne développe pas. la moindre cou-
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leur avec l'iode ; la levure de bière n'y produit pas, à 25°, la moindre bulle d'acide carbonique.
6. Température de 54 à 55 degrés. Sans diastase, un trèspetit nombre de grains vésiculaires, environ 1 sur 200, paraissent avoir éclaté en partant du bile. On aperçoit de petites fentes rayonnantes, denticulées, et d'une longueur variable; la liqueur filtrée, transparente, réunie aux eaux de lavage ayant été rapprochée par la chaleur, a donné une couleur à peine sensible avec l'iode. Avec diastase. résultat semblable au précédent ; quelques grains offrent des déchirures à la partie opsée au bile ; le liquide filtré, réuni aux eaux de lavage, a ssé dégager, avec la levure, quelques bulles qui paraissent dues à des traces de sucre.
c. Température de 59 à 60 degrés. Sans diastase, on voit beaucoup de grains étoilés ou fendus à partir du bile, quelquesuns brisés avec éclat ; la liqueur filtrée, tranparente, bleuit fortement par l'iode. Avec diastase, môme altération dans les globules; la liqueur filtrée, claire, a fermenté avec la levure.
d. Température de 60 à 61 degrés. Sans diastase, un trèsgrand nombre de grains sont crevés, d'autres simplement étoilés et plus ou moins déchirés ; quelques-uns sont réduits en chiffons ; le liquide filtré se colore fortement avec l'iode. Avec diastase , môme état des globules ; la liqueur filtrée ne prend aucune couleur avec l'iode et fermente beaucoup plus que dans l'expérience c.
e. Température de 61 à 62 degrés. Sans diastase, presque tous les grains sont crevés, réduits à l'état de chiffons ; le liquide filtré prend une couleur d'un bleu intense avec l'iode. En observant l'amidon dans le tube où on le chauffe, on le voit gonfler peu à peu ; il forme avec l'eau un empois tellement consistant, qu'il reste au fond du tube, quand on renverse celui-ci. Avec diastase, les grains sont presque tous crevés, mais non réduits en chiffons, comme en l'absence de la diastase ; le liquide filtré ne donne aucune couleur avec l'iode, il a subi la fermentation alcoolique ; lorsqu'il se gonfle comme ci-dessus, son volume diminue.
f. Température de 62 à 63 degrés. Mômes résultats que dans l'expérience e.
g. Température de 63 à 64 degrés. Sans diastase, tous les grains sont réduits à des membranes tellement minces et chiffonnées, qu'on les prendrait pour des fibrilles ; le liquide filtré se colore fortement en bleu par l'iode. Avec diatase, les grains d'amidon sont simplement rompus par une de leurs extrémités; la liqueur filtrée fermente abondamment avec levure.
h. Température de 64 à 65 degrés. Sans diastase, on ne voit que des membranes transparentes d'une minceur extrême; le liquide se colore fortement par l'iode. Avec diastase, môme état que dans l'expérience g.
Après l'exposé de ces expériences, M. Guérin termine ainsi la première partie de son mémoire :
« Parmi toutes les conséquences qu'on pourrait tirer de ces faits, je ne citerai que les suivants :
» 1° L'eau, avec le concours de la chaleur, occasionne la rupture des globules d'amidon à partir de 54 degrés, et la diastase en excès, loin d'aider à cette rupture, préserve, dans certaines circonstances, ces globules d'un déchirement complet;
» 2° La diastase n'a aucune action sur les globules d'amidon non crevés ; seulement elle liquéfie et saccharifie l'empois d'amidon;
3o La diastase n'agit pas au travers des téguments ; elle ne les fait pas rompre par un effet d'endosmose, ainsi que le pensent MM. Dutrochet et Paycn ;
» 4° Dans l'acte de germination, la diastase n'élimine pas les téguments de la fécule, et par suite ne transforme pas la partie intérieure, regardée comme insoluble par M. Payen, en deux nouveaux principes immédiats très-solubles, qui peuvent facilement être filtrés dans les conduits séveux, comme quelques physiologistes le croient aujourd'hui. »
Sucre préparé avec la diastase de l'amidon
Dans son dernier Mémoire sur la diastase et l'amidon, M, Payen a dit que ce sucre est incristallisablc; qu'il ne se prend pas en masse comme celui que l'on prépare avec l'amidon et l'acide sulfurique; qu'il est insoluble dans l'alcool depuis 95 degrés jusqu'à l'état anhydre, et qu'il se transforme complètement en acide carbonique et en alcool sous l'influence de la levure, de l'eau et d'une température convenable. Les expériences décrites dans cette deuxième partie du Mémoire de M. Guérin contredisent ces assertions.
M. Guérin rappelle d'abord que c'est à M. Dubrunfaut que Ton doit d'avoir vu le premier ce sucre à l'état de cristaux, dans un sirop préparé avec l'orge germée et l'amidon qu'il avait abandonnés aune évaporation spontanée. Mais il n'avait pas été donné de suite à cette observation, M. Guérin a tait une étude complète de ce produit. En voici les résultats :
A. Propriétés de ce sucre. Il est blanc, inodore, dur, croque sous la dent; se casse facilement; d'une saveur fraîche et peu sucrée comparativement au sucre de canne. Il cris-
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tallise en forme de chou-fleur et en prismes à faces rhomboïdaJes. Sa densité, prise par rapport à l'huile d'olive et rapportée à celle de l'eau, est 1,3861, par conséquent, inférieure à celle du sucre de canne qui est 1,6055. Chauffé à 60 degrés, il se ramollit; à 70 degrés, il devient pâteux; à 90 degrés, il est sirupeux; tenu pendant une heure à 100 degrés, il perd 9,80 pour 100 de son poids d'eau. Diverses expériences ont fait voir que cette température est la plus convenable pour lui enlever son eau de cristallisation sans l'altérer. Lorsqu'on le dissout dans l'alcool à 95 degrés en ébullition, après
\ lui avoir enlevé son eau de cristallisation par la chaleur, et -
' qu'on abandonne la dissolution à elle-même, il se dépose, par le refroidissement, des cristaux incolores ayant la forme de choux-fleurs. 11 est soluble en toute proportion dans l'eau bouillante, tandis qu'agité avec 100 parties d'eau à23 d .5,il ne s'en dissout que 63,25. L'alcool en dissout d'autant plus qu'il est plus concentré. Il est insoluble à froid dans l'huile d'olive. Il retient fortement l'alcool. Sa composition estC 12 H 28 O 14, c'est-à-dire, la même du sucre de raisin. Le sucre d'amidon peut donc être représenté par du sucre de canne cristallisé, plus 3 atomes d'eau. Les tentatives que l'auteur a faites pour enlever ces 3 atomes ont été infructueuses.
B. Préparation. On délaie 100 parties d'amidon dans 400 parties d'eau froide ; on verse le mélange dans 2,000 parties d'eau bouillante, et on agite rapidement. Il en résulte un empois peu consistant dont on abaisse la température à 65 degrés; on y ajoute ensuite 2 parties de diastase dissoutes dans 20 parties d'eau froide, et on remue. On maintient la température entre 60 et 65' degrés pendant deux heures et demie ; après quoi la liqueur est évaporée à 60 degrés le plus
1 rapidement possible, et mieux dans le vide, jusqu'à cb qu'elle marque 34 degrés à l'aréomètre de Beaumé. Ce produit,
1 abandonné à l'air, dans des vases peu profonds, se prend au bout de quelques jours en masse sirupeuse où l'on distingue parfois des cristaux grenus. Cette masse est traitée par l'alcool à 95 centièmes, dont on élève la température à 75 degrés; on laisse refroidir la liqueur à l'abri du contact de l'air, et on la passe au travers d'un filtre de papier. La H-
1 queur filtrée nst distillée au bain-marie jusqu'en consistance sirupeuse. On met ce siroJ> dans le vide sous le récipient de la machine pneumatique où il ne tarde pas à cristalliser. Les cristaux sont comprimés entre des doubles de papier-joseph, jusqu'à ce qu'ils ne cèdent plus de matière colorante. Alors on les traite de nouveau par l'alcool. Les nouveaux cristaux sont dissous dans quatre fois leur poids d'eau à 65 degrés; on
ajoute 1/10 .de charbon animal purifié, et on tient la liqueur, pendant une demi-heure, à cette température en J'agitant continuellement. Le liquide filtré à chaud est évaporé dans le vide jusqu'à ce qu'il cristallise. Pour être certain de priver ces cristaux de l'alcool qu'ils retiennent fortement, on les dissout encore dans quatre fois leur poids d'eau à 65 degrés, on les fait cristalliser, et on répète encore une fois ce traitement.
II. Sucre préparé avec l'acide sulfurique et l'amidon
Ce sucre a déjà été étudié par M. Th. de Saussure. Sa densité est 1,391 ; ses formes cristallines et sa composition sont les mômes que pour le précédent. Tout ce qui a été dit du premier peut s'appliquer à celui-ci. Nous dirons seulement que ce sucre, auquel on n'avait pas enlevé une couleur jaunâtre, a été obtenu par M. Guérin à un état de blancheur qui égale celle du plus beau sucre de canne. Voici le procédé de purification qu'il a employé :
Après avoir préparé ce sucre par le procédé ordinaire, on comprime les cristaux, encore humides, entre des feuilles de papier non collé jusqu'à ce qu'elles n'enlèvent plus de matière coloraute. Alors on dissout le produit dans 4 parties d'eau à 65 degrés, on l'agite pendant une demi-heure avec 1/10 de son poids de charbon animal purtâé, t et on jette le tout sur un filtre de papier. Le liquide filtré, est évaporé jusqu'à siccité dans le vide. Les cristaux légèrement colorés en jaune sont de nouveau dissous et traités par le charbon animal; la dissolution est évaporée dans le vide; lorsqu'elle a acquis la consistance d'un sirop fort épais, on achève la cristallisation à l'air libre, à la température ordinaire. La compression a pour but d'enlever aux cristaux humides une substance sirupeuse qui parait s'opposer à leur décoloration.
Matière gommeuse produite par l'action de la diastase
sur l'empois d'amidon.
Propriétés. Cette matière est blanche, insipide, inodore, transparente quand elle est en plaques minces; desséchée, elle est friable, sa cassure est vitreuse ; elle rougit à peine le papier du tournesol faiblement coloré en bleu ; l'iode ne manifeste pas la moindre couleur avec elle. Elle n'éprouve pas de ramollissement à 100 degrés; entre 125 et 130 degrés elle laisse dégager de l'eau, prend un teinte jaunâtre, et acquiert la saveur du pain grillé. Entre 195 et 200 degrés elle passe au rougeàtre ; à 235 elle fond, se boursouffle considérablement, prend une couleur jaune-brun en dégageant de
l'acide carbonique, de l'hydrogène carboné, de l'acide acétique, etc. Elle est inaltérable à l'air sec. Elle est insoluble dans l'alcool absolu, dans féther sulfurique, se dissout en petite proportion dans l'alcool à 88 degrés, est très-seluble dans l'eau, soit à froid, soit à chaud. Elle ne fermente pas avec de la levure de bière et de l'eau. Traitée par l'acide nitrique, elle ne donne pas d'acide mucique.
La diastase, même en excès, ne saccharine pas la matière gommeuse en dissolution dans L'eau-mère du sucre d'amidon; mais lorsque cette matière est isolée, elle la convertit presque complètement en sucre. Ce fait, qui a été nié par M. Payen dans son dernier Mémoire sur la diatase et sur l'amidon, est constaté par l'expérience suivante :
On a dissous 5 grammes de matière gommeuse avec 5 décigrammes de diastase dans 60 grammes d'eau à la température ordinaire ; la dissolution a été tenue entre 60 et 65 degré pendant cinq heures, après quoi elle fut mise avec 1 gramme de levure; il se dégagea un volume d'acide carbonique correspondant à 3 grammes 0729668 de sucre. D'après ce résultat, 100 parties de matière gommeuse fournissent 61,459 parties de sucre. En isolant ce sucre de la matière gommeuse et recommençant l'expérience, on est parvenu à convertir cette dernière presque complètement en sucre, à l'exception seulement de un centième et demi.
De ce qui précède, il résulte que cette matière dite gommeuse ne peut pas être considérée comme une gomme.
Préparation. Quand, par le procédé indiqué pour préparer du sucre à l'aide de la diastase et de l'amidon, on a obtenu un résidu composé en grande partie de matière gommeuse et d'un peu de sucre, ce dernier est enlevé par de l'alcool à 95 degrés centésimaux à la température de 75 degrés. Arrivé à ce terme, on dissout la matière dans huit fois son poids d'eau à 75 degrés, et on y ajoute 1/20 de charbon animal purifié qu'on agite pendant une demi-heure, après quoi le tout est jeté sur un filtre de papier. Le liquide filtré doit Atre incolore et évaporé à siccité dans le vide.
Caractères propres aux diverses Fécules.
1<> Fécule de Pomme de terre.
Grains en général très-bien conservés, acquérant les plus grandes dimensions des fécules connues, ayant l'aspect de belles perles de nacre, très-irréguliers dans leurs dimensions; en général, les plus gros sont gibbeux, triangulaires, ovoïdes,
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et les plus petits sphériques. Le diamètre des plus gros est de 1/8 de millimètre ; celui des plus petits de 1/200.
2° Fécule d'Igname.
Même aspect que ceux de la pomme de terre. Grains presque tous oblongs, comprimés aux deux bouts et offrant, quand on approche la lentille, une tache de môme forme, que Ton prendrait pour un grain noir enchâssé dans un grain blanc. Diamètre : les plus gros de 1/17 de millimètre ; les plus petits de 1/150.
3° Sagou.
Fécule torréfiée en boulettes sur une platine, et versée sous cette forme dans le commerce.
Ces boulettes ne se colorent pas extérieurement par l'iode, à cause de la torréfaction qu'elles ont subie. En les délayant dans l'eau, il est facile de s'apercevoir que tous les grains du pourtour ont éclaté, et que la couche extérieure se compose de téguments et de gomme. Les grains intacts sont au centre des boulettes. Ces grains sont ovales, irréguliers ou ronds, cunéiformes : ils ont l'aspect nacré de grains de pomme de terre. Les plus gros de ces grains, non endommagés par la torréfaction, sont de 1/10 de millimètre; les plus petits de 1/120:
Fécule de Patate.
Grains sphériques, très-inégaux et se colorant fortement sur les bords. Les plus gros ont 1/75 de millimètre; les plus petits 1/140.
Fécule de Fèves de marais.
Grains irréguliers, lisses, ayant l'aspect de ceux de pomme de terre. Les plus gros ont 1/20 de millimètre; les plus petits 1/130.
Fécule de Tulipe.
Quelques grains endommagés ; les autres en cônes obtus, en sphères plus ou moins tronquées, même aspect des grains de fécule de pomme de terre. Les plus gros sont de 1/20 de millimètre; les plus petits de 1/150.
Fécule de Marron d'Inde.
Les grains varient en grosseur, selon la grosseur et l'âge du marron; ils sont très-irréguliers; étranglés dans le milieu de leur longueur, en forme de reins, de larmes bavatiques, etc.; ils se colorent très-fortement en noir sur les bords. Les plus gros ont 1/35, et les plus petits 1/100 de millimètre.
Fécule de Châtaigne.
Ces grains ont beaucoup d'analogie, par leur aspect et leur . dimension, avec les précédents, mais s'en éloignent par la forme qui imite, en général, deux ou trois formes de ceux de la pomme de terre ; ils se colorent fortement sur les bords: oblongs, triangulaires, arrondis, sphériques, rarement réniformes ou réniformes peu prononcés: diamètre de 1/20 à 1/200 de millimètre. '
Fécule de Froment, etc.
. En général, les grains sont sphériques ou oblongs; beaucoup sont endommagés par la meule et se présentent comme des vésicules déchirées, de 1/20 à 1/300 de millimètre; ceuï , d'orge et les autres céréales ont les mômes caractères. 11 est bon de faire observer que, plus les graines sont petites, moins les grains de fécule sont gros.
Fécule de Maïs.
Presque tous les grains sont endommagés par la nleuln ; la plupart restent agglutinés entre eux et présentent l'aspect d'un tissu cellulaire petites mailles, tous plissés plus ou moins, et plus ou moins arrondis. Si, au lieu de prendre la fécule dans la farine, on la prend dans la graine encore jaune et non desséchée, les grains sont arrondis et lisses, de 1/40 à 1/200 de millimètre.
Dalhine ou Inuline.
Elle a été extraite, par M. Payen, des topinambours de France. Tous les grains froissés, parce qu'ils n'ont été obtenus qu'après l'ébullition des tubercules, arrondis, mélangés avec beaucoup de débris des tissus cellulaires, de 1/100 à 1/150 de millimètre.
La fécule de topinambours, envoyée de la Martinique, est en grains ronds et irréguliers; peu de grains altérés, peu d'ovales; aspect de la pomme de terre; de 1/23 à 1/200 de millimètre.
Fécule de Tapioka.
Grains sphériques un peu irréguliers; plusieurs annoncent troe altération; de 1/35 à 1/130 de millimètre.
Fécule de Bryone.
Grains sphériques, tous très-petits, de 1/70 à 1/300 de millimètre.
Fécule d'Orchis ou Salep.
Tous les grains sphériques, de 1/200 à 1/300 de millimètre.
On n'a pas encore soumis à des expériences analogues les fécules de manioc, de glaucyle, de topinambour, de châtaigne, de marron dinde, de gland doux, d'igname, de picotiane, etc.
Falsifications de la Fécule et des moyens de les
découvrir.
M. Payen s'est beaucoup occupé de cet intéressant objet; nous allons faire connaître les résultats de ses recherches.
« Depuis quelque temps les falsifications de la fécule se sont multipliées ; elles ont occasionné des pertes importantes à plusieurs fabricants de sirop et dé sucre de fécule; elles pourraient compromettre gravement la salubrité publique, si les fécules ainsi altérées venaient à être mélangées aux farines.
» Heureusement rien n'est plus facile que de déceler ces fraudes, et il suffira sans doute d'en publier les moyens, pour engager les principaux consommateurs à vérifier fréquemment ainsi la qualité des produits qui leur sont livrés.
» Nous rappellerons d'abord le procédé que nous avons précédemment indiqué : il consiste à incinérer dans une capsule e:i platine ou dans un creuset, chauffé au rouge, 20 grammes de fécule.
» Les fécules non altérées à dessein, et le plus mal lavées, laissent moins d'un décigramme, c'est-à-dire 'l'un demi-centième de leur poids en un résidu de sable et de cendres; les plus pures ne donnent pas un demi-millième du même résidu.
» Daus cette opération, la combustion très-lente du charbon de fécule peut être activée, et rendue plus facile dans le vase en platine par l'addition d'un peu d'acide nitrique.
» Un autre procédé plus général d'essai, et qui permet de mieux apprécier la nature et les proportions de la substance étrangère insoluble, lors môme qu'elle serait de matière organique combustible, consiste dans la dissolution de toute la substance utile de la fécule. • ,
» Voici comment on peut opérer :
» On pèse 25 grammes de malt pâle (orge germée, séchée, moulue), tel que les brasseurs l'emploient pour fabriquer la bière blanche, ou tel encore qu'on doit l'employer pour préparer la dextrine; on' l'épuisé à l'eau tiède (de 40 à 60 degrés centésimaux), en l'humectant d'abord, le versant sur un léger tampon d'étoupes placé au fond d'un entonnoir, puis en
ajoutant environ, en cinq ou six fois, 200 grammes ou 2 décilitres.
» Le liquide , passé sous l'entonnoir, est ensuite chauffé de 72 à 75 degrés dans un bain-niarie; filtré alors au papier, il constitue la liqueur d'épreuve.
» On remplace celle-ci dans le bain-marie nettoyé; on y délaie 25 grammes de fécule, et l'on chaude en agitant le mélange jusqu'à 72 ou 75 degrés; on entretient cette température pendant 30 ou 50 minutes, puis on recueille, et on lave à l'eau froide ou chaude la partie insoluble sur un filtre, ou par. dépôt et décantation. On la fait dessécher sur un vase plat dans une étuve ou sur la table d'un poêle, au même de- ' gré, ou au moins dan* les mêmes circonstances que la fécule soumise à l'essai.
» Le poids de ce résidu donne très-approximativement la proportion des corps étrangers introduits dans la fécule. Si celle-ci eût été sans mélange, elle aurait laissé, au plus, un demi-centième de son poids de résidu; si elle était très-pure, elle n'aurait donné en matière non dissoute que 4 à 5 millièmes de son poids*
» En examinant le résidu par différents moyens, on reconnaît en général facilement sa nature. Ainsi, parmi les échantillons que plusieurs fabricants de sirop de fécule et des brasseurs m'ont demandé d'analyser, 3 substances frauduleusement ajoutées jusqu'ici se sont rencontrées en fortes proportions.
» La craie ou carbonate de chaux, le plâtre et la sciure d'albâtre gypseux ou sulfate de chaux, enfin une argile blanchâtre.
» Voici les caractères les plus simples que décèle la nature du résidu occasionné par chacune de ces matières mélangées, et dont les proportions ont d'ailleurs varié entre 15 et 30 pour 100 de la fécule.
» La craie, dans l'acide hydrochlorique étendu de quatre parties d'eau, formait une très-vive effervescence, se dissolvait en grande partie, laissant un résidu argileux en poudre fine, qui, décanté, découvrait 1 à 2 centièmes du sable.
» Les deux autres sortes de résidus ne donnaient pas avec les acides d'effervescence sensible.
» Le sulfate de chaux, tenu pendant deux ou trois minute» dans \in creuset chauffé à peine au rouge-brun, un instant refroidi, puis délayé dans l'eau en bouillie épaisse, a fait, au bout de 15 minutes, une prise solide*
» Chauffé dans le môme creuset, au rouge clair, pendant une heure, avec environ un quart de son volume de fécule,
puis délayé dans l'eau, il n'a plus fait prise ; l'addition de quelques gouttes d'acide en dégageait alors le gaz acide hydrosulfurique, qui décelait une forte odeur d'oeufs pourris.
» Le troisième résidu mis en pâte, réuni en petites boules séchées, chauffé au rouge clair dans un creuset, est resté fortement aggloméré sous la môme forme, eu consistance d'une brique peu cuite, ne se délayant pas dans l'eau, ne donnant ni effervescence, ni odeur sensible d'hydrogène sulfuré par les acides.
» Le même mode d'essai, pour la diastase brute, s'appliquerait, sans aucun changement, aux essais de l'amidon commercial.
» Il pourrait servir à mettre en évidence , comme nous l'avons dit, M. Persoz et moi, les proportions de gluten, de débris ligneux et de divers mélanges dans les farines, le son, les recoupes et môme les pains cuits ; quelques autres manipulations, dans ces différents cas, seraient indispensables : elles seront aisément devinées par les chimistes exercés aux analysçs organiques.
» Nous rappellerons, en terminant, le plus simple et le plus expéditif des moyens d'essai des fécules altérées par les mélanges en question.
» Il consiste à. placer, sur une petite'lame de verre, une très-petite pincée de la fécule sèche, en couche si mince qu'elle ne soit pas opaque par son épaisseur, puis à placer cette lame sur la tablette, éclairée par-dessous, d'un microscope; enfin, de regarder au point de vue (1).
» Si la fécule est exempte de mélange, elle n'offrira que des grains arrondis, diaphanes, blancs, ombrés parallèlement aux bords; si elle contient une des trois substances que la fraude y fait entrer si fréquemment aujourd'hui, on verra distinctement, interposés entre ces grains, des corps opaques, bruns ou nuageux , anguleux , irréguliers. Dans ce dernier cas, peu importe la proportion du mélange, il faut refuser toute livraison d'un produit altéré, c'est le meilleur moyen de mettre fin à des fraudes aussi scandaleuses. »
(ij On trouve cbei M. Cbarles Chevalier, opticien au Palais-Koial, au zèle infatigable duquel ta science doit de si bons instruments, des microscopes d'an prix peu êle*é. montra kolidement, qui mettent à la portée de tous les commerçants ces sortes d'observations.
FÉCULOMÈTRE.
Féculomètre ou appareil destiné à faire connaître la proportion d'eau contenue dans des fécules vertes ou humides, employées par diverses industries, par ML N. Bloch.
L'importance que la fécule a acquise dans la fabrication des glucoses, dans la fabrication des gommes, dans la pré- , paration des apprêts et des couleurs, nous a engagé à rechercher un moyen convenable pour évaluer sa richesse réelle. Cette question a déjà été souvent débattue par les fabricants de glucoses, et spécialement par ceux qui emploient la fécule humide, dite fécule verte. Dans cette fabrication, où les produits sont vérifiés par la régie, en a remarqué souvent des pertes, et des excédants qu'on ne s'expliquait pas. La loi porte que 100 kilogrammes de fécule sèche ou 150 kilogrammes de fécule verte doivent produire 100 kilogrammes de glucose. Or il existe entre la fécule sèche et la fécule verte toute la série d'hydratation intermédiaire de 10 à 50 pour 100. Evidemment, une fécule donnera plus ou moins de glucoses suivant qu'à poids égal elle contiendra moins ou plus d'eau. Les fabricants d'indiennes, de leur côté, trouvent des inconvénients à obtenir des apprêts tantôt plus épais qu'il ne convient, et tantôt moins, et tous inévitables tant qu'ils n'ont pas un moyen facile de connaître la richesse de la fécule qu'ils emploient. Pour arriver à connaître cette richesse, on peut procéder : 1° par la dessiccation directe ; 2° par la prise de la densité ; 3° par la méthode des liqueurs titrées; 4° par la mesure du volume qu'occupe un poids constant de fécule arrivée à son maximum d'hydratation. Nous ne pouvions pas offrir les trois premiers modes, par la raison que tous trois exigent des pesées délicates et des soins trop minutieux pour des personnes n'ayant pas souvent l'habitude des manipulations précises. Nous nous sommes surtout attaché au dernier mode, vu la facilité de • l'opération, et ensuite parce que l'indication du titre est directe. Voici sur quel principe repose l'instrument que, nous nommerons féculomètre :
La fécule, en se combinant à l'eau jusqu'à son maximum d'hydratation, forme un hydrate défini qui occupe un volume toujours constant. Dans six expériences, lO grammes de fécule agitée dans un tube gradué avec un excès d'eau ont toujours occupé un voltime égal à 14,857 centimètres cubes, quoiqu'on ait laissé reposer les uns 6 heures, les autres 24 heures, et les autres 48 heures. Une fécule moitié moins riche que la précédente occupera donc la moitié de ce volume lorsqu'on en gonfle 10 grammes dans l'eau.
Partant de cette idée, il ne s'agissait plus qae de graduer un tube, y délayer un poids donné de fécule et mesurer le volume qu'elle occupe après un repos. Le volume indique alors la quantité proportionnelle de fécule réelle. Pour arriver à ce résultat, la marche naturelle était de prendre de la fécule à son maximum de pureté, d'en délayer un poids donné dans un excès d'eau distillée, l'abandonner et mesurer le volume après son repos. Le volume indiqué serait le volume d'une fécule pure et sèche.
Cette opération, quoique simple en apparence, présentait des difficultés : et d'abord fallait-il prendre pour type la fécule desséchée à 140 degrés dans le vide, ou celle qui a été desséchée à 160 degrés dans un courant d'air sec et à la pression atmosphérique. La fécule dans cet état n'est pas maniable dans l'air, elle absorbe l'humidité avec une grande avidité. De plus, cette fécule gonflée dans l'eau occupe un volume tout différent du volume qu'elle aurait occupé si on l'avait gonflée sans la dessécher. Ainsi une fécule dont nous avons gonflé dix grammes dans l'eau d'un côté sans la dessécher, et dont nous avons desséché 10 grammes d'un autre côté dans le tube gradué môme, puis gonflé, nous a donné les résultats suivants : celle qui avait été desséchée occupait 15,466 centimètres cubes, et celle qui n'avait pas été desséchée occupait 14,857 contimètres cubes.
Nous ne pouvons suivre l'auteur dans le détail de l'opération au moyeu de laquelle il se procure la fécule type nécessaire pour la graduation de son appareil; qu'il nous suffise de dire qu'il y est parvenu de manière à avoir de bons résultats toujours identiques.
Toutes les difficultés n'étaient pourtant pas encore surmontées : on voulait obtenir un appareil pratique, et, par conséquent, il fallait tenir compte des circonstances dans lesquelles est placé Je fabricant. On avait constaté le volume au maximum d'hydratation en employant de l'eau distillée; mais c'est d'eau commune que se servira habituellement le fabricant - le gonflement dans les deux cas sera-t-il le même? C était un point à examiner. Or, à l'épreuve, il a été reconnu que le volume diffère suivant la nature des liquides employés.
Ainsi 100 grammes de fécule normale occupent en centime 1res cubes, quand ils sont humectés par :
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Alcool du commerce distillé 141.04
Alcool du commerce ordinaire 147.00
Eau distillée 166.95
Eau du puits artésien de Grenelle (Paris),
contenant 0.143 de sel par litre 170.51
Eau de la Marne > 174.79
Ether du commerce. 174.83
SulOde carbonique 174.83
Acide acétique du commerce 174.83
Eaux généralement potables. ....... 175.67
Eau distillée, contenant 0.5 de chlorure
iodique par litre 175.67
Eau du canal de i'Ourcq, contenant 0.590
de sel par litre 175.67
Eau d'Areueil, contenant 0.527 de sel par
litre 175.67
Eau de la Seine, contenant 0.432 de sel par
litre 175.67
Eau de la Bièvre, contenant 1.190 de sel
par litre 177.95
Eau des puits de Parig 180.00
Dissolution de chlorure iodique , non saturée 185.70
Dissolution de sulfate iodique, non saturée : 187.53
Dissolution de chlorure calcique, non saturée 197.41
Dissolution de chlorure iodique, saturée
On voit par là que plus Peau contient de sels en dissolution, plus le volume de la fécule gonflée est grand; et, par conséquent, si l'on ne tient pas compte de cette condition, l'essai donnera des résultats faux, et l'auteur en cite plusieurs exemples que, connaissant la cause de l'irrégularité, il était facile d'y remédier; en effet, il suffisait de remplacer l'eau distillée par l'eau ordinaire dans les expériences de graduation; il restait pourtant à examiner si les différences qui existent dans la composition des eaux potables devaient être, dans ce genre d'essais, causes de différences dont il fût indispensable de tenir compte.
Nous avons, dit l'auteur, opéré sur les eaux suivantes avec une fécule à 82,7 et une autre à 84,5 pour 100. Essayées à l'appareil de dessiccation, ces fécules ont marqué au tube avec :
TITRES
EAUX. POTABLES. 84. S S^.Tf
Eau normale 85.5 82.7
Eau du canal de l'Ourcq 84.5 82.7
Eau de la Seine 84.5 82.7
Eau de la Marne 84.4 82.5
Eau de plusieurs puits d'eau potable. 84.4 82.5
EAUX IMPOTABLES.
Eau du puits artésien de Grenelle. . 82.0 80.0 Eau de la Bièvre. .......... 85.5 83.5
Eau des puits de Paris 89.0 86.5
Nous pouvons donc, pour la suite, employer en toute confiance l'eau potable de puits et de rivière, ou la liqueur titrée composée d'eau distillée tenant en dissolution 0,5 de chlorure iodique par litre.
Ces expériences faites, nous pouvons décrire l'instrument, et indiquer la manière de le graduer.
L'instrument consiste en deux tubes de verre dn diamètres différents et soudés ensemble. La partie inférieure destinée à mesurer le volume de la fécule, est d'un diamètre d'environ 15 millimètres sur 150 de long; il est fermé d'un côté : c'est lui qui est gradué. La partie supérieure soudée après le tube gradué est d'un diamètre de 50 millimètres sur 180 millimètres de long; il est bouché à l'émeri. Une note écrite, qui y est fixée à demeure, rappelle que la quantité à essayer doit être du poids de 5 grammes, et que l'eau à employer est de l'eau ordinaire.
Pour graduer le tube, nous nous sommes servi d'une fécule pure et sèche, dont nous avons pesé simultanément 10 grammes, que nous avons gonflés dans VeaU ordinaire, et 10 grammes que nous avons desséchés dans l'appareil à dessiccation décrit. Cette fécule contenait 8,457 de fécule et 1,543 d'eau; elle occupait un volume égal à 14,847 centimètres cubes, gonflée dans l'eau ordinaire. Nous avons calculé, d'après ces données, le volume occupé ,par 10 grammes de fécule pure et normale par l'équation suivante :
8« r -,457 : 14c c-,857 :: lOg*. : x
14,857 X 10 17cc ™ X = 8,457 = ^-,567.
Ce volume obtenu, nous l'avons fait diviser en 100 parties égales, de sorte que la simple lecture snr le tube suffit pour indiquer le titre. En effet, une fécule qui contient 100 pour 100 marquera 100; une fécule ne contenant que la moitié marquera 50 divisions, c'est-à-dire 50 pour 100, et ainsi de suite.
Pour faire l'essai sur 5 grammes, nous avons fait diviser en 100 parties égales la moitié de la capacité de 17,567, c'est-à-dire 8,7835. ■
Pour faire un essai, on pèse aussi exactement que possible 10 grammes de fécule, soit sèche, soit verte, ou plutôt le poids de fécule indiqué sur le féculomètre qu'on emploie; on les introduit dans le tube, on agite avec l'eau ordinaire potable, après avoir remis le bouchon pour ne rien perdre.
Lorsque toute la fécule est délayée, on enlève le bouchon et on fait couler quelques gouttes d'eau le long des parois, afin d'enlever les quelques granules qui y restent attachées. Cette opération dure de quatre à cinq minutes. On abandonne alors au repos jusqu'à ce que la fécule ne se meuve plus en renversant le tube. Plus une fécule est saine ou de bonne qualité, plus vite elle se dépose; la meilleure exige une heure, la plus mauvaise exige six heures. L'opération doit être faite à 15 degrés (en été il suffît le plus souvent de plonger le tube dans un vase rempli d'eau). Après le repos complet, on lit le nombre de divisions occupées par la fécule : cette lecture indique le titre de la fécule en centièmes, c'est-à-dire que si le chiffre 75 est indiqué, les 100 kilogrammes de cette fécule contiennent 75 kilogrammes de fécule réelle et 25 kilogrammes d'eau. Une fécule sèche du commerce, bonne qualité, doit marquer 82 au minimum et 84 an maximum pour 100. Pour la técule humide, il existe tous les degrés. La fécule humide, égouttée le plus possible, c'èst-à-dire lorsqu'elle ne coule plus ni ne soude plus, contient 50,1 pour 100 de fécule normale, ou 59,64 pour 100 de fécule sèche de -commerce à 84 centièmes. C'est ordinairement dans cet état qu'on la retire des bachots pour l'exposer sur le plâtre. '
Du Gluten*
Découvert par Beccaria,le gluten existe dans presque toutes les céréales en diverses proportions, ainsi que dans les fèves, les pois, le riz, les pommes, les coings, les châtaignes, etc. C'est à ce principe que nous devons la panification des farines,
qui sont d'autant plus propres à la fabrication du pain qu'elles sont plus riches en gluten.
On le prépare en lavant la pâte de farine de blé jusqu'à ce que l'eau passe claire. L'eau lui enlève ainsi la fécule, qu'elle dépose au fond du vase, et l'on obtient le gluten en une pâte ferme, grisâtre, très-élastique, n'ayant presque pas de saveur, et conservant l'odeur du sperme. En le tirant de toutes parts, il s'étend beaucoup, et ressemble à une membrane. Quand il est sec, il est brunâtre, transparent, dur, cassant, inodore, insipide et insoluble dans l'eau, l'alcool, l'éther et les huiles. Il se saponifie avec la potasse,, se dissout dans les acides minéraux affaiblis, ainsi que dans l'acide acétique, d'où les alcalis le précipitent sans altération. L'acide sulfurique le dissout en le noircissant; si Ton y ajoute de l'eau, il se précipite en flocons jaunâtres. L'acide nitrique, aidé de l'action de la chaleur, le décompose et le convertit en acidei acétique, malique, oxalique, et en une substance amère.
Quoiqu'il soit insoluble dans l'eau,, si on le fait bouillir dans ce liquide, il perd, avec sa ténacité, sa propriété collante. S'il est humide, et qu'on le laisse exposé au contact de l'air, il s'altère, devient très-gluant, et en partie soluble dans l'alcool . Cette dissolution forme un assez bon vernis.
Composition — Taddey, chimiste italien, a annoncé que le gluten de froment était composé de deux substances, qu'on pouvait isoler en le pétrissant avec de ralcool,jusqu'à ce qu'il ne devint plus laiteux. Au bout de quelque temps, l'alcool dépose un peu de gluten, et reprend sa transparence. En l'abandonnant à l'évaporation spontanée, il dépose une substance particulière, qu'il nomme gliadi7ie. La partie du gluten non attaquée par l'alcool est la zimome de Taddey.
Zimome, découverte par Taddey dans le gluten de froment. On l'obtient en le traitant par l'alcool, qui dissout la gliadine et s'unit à l'eau, tandis que le résidu, qui fait le tiers du gluten, est la zimome, qu'on obtient pure en la faisant bouillir dans l'alcool.
Cette substance est en petits globules ou en masse informe, d'un blanc cendré, dure, ayant peu de cohésion; plus pesante que l'eau, brûlant avec flamme, et exhalant, lorsqu'on la jette sur les charbons, une odeur analogue à celle du sabot de cheval quand on le brûle ; elle est insoluble dans l'alcool, soluble dan^ l'acide acétique, nitrique, sulfurique et hydrochlorique ; formant une savonule avec la potase caustique, insoluble dans l'eau de chaux et les solutions des carbonates alcalins, s'y durcissant môme ; devenant visqueuse lorsqu'on la lave avec de l'eau, et prenant alors une couleur
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brune lorsqu'on l'expose à l'air; très-putrescible, et répandant une odeur d'urine pourrie.
Préparation et récolte du gluten pendant la fabrication
de l'amidon.
Le gluten, ce principe primitif des farines de froment, joue aujourd'hui un rôle trop important dans la boulangerie et la fabrication du pain, pour que nous ne nous empressions pas de faire connaître les moyens mis depuis peu en pratique pour procéder en grand à son extraction.
A cet égard, nous allons d'abord emprunter la description d'un mode de fabrication de l'amidon, en recueillant le gluten, qu'on doit à M. Emile Martin de Vervins (Aisne), parce qtfîl renferme des données précieuses sur cette industrie nouvelle. Nous rappellerons seulement qu'avant on fabriquait tout l'amidon qui est employé dans les arts et dans l'économie domestique par voie de fermentation, et que c'est à M. Martin qu'on en doit l'extraction par voie de lavage, ainsi que nous allous l'indiquer.
« C'est généralement du froment, dit M. E. Martin dans son Mémoire, ou des résidus de moutures qui en proviennent, que s'extrait l'amidon versé dans le commerce.
» Les froments avariés peuvent être employés avantageusement dans cette fabrication, ainsi que ceux qui sont salis par des graines étrangères non colorantes, telles que la nielle, l'ivraie, etc. Cependant, ceux qui ont été bien récoltés, dont 16 gràîn est plein, l'écorce fine, qui ne sont mêlés ni de terre ni de poussière, donneront des produits plus beaux et plus abondants.
» A qualité égale, on doit atissi préférer ceux qui provietf^ iïent des pays froids, des terres argileuses, et les variétés dites blés blancs; ils donneront plus d'amidmr, mars, par conséquent, moins de gluten.
» Lé froment renferme enco^fe deùt substances qui peuvent être utilisées, c'est le gluten et la matière sucrée : cei' deux substances, outre une quantité notable d'amidon, étafemV ptërdùès par l'ancien procédé.
*> Todtesles parties de froment qui contiennênt de î&Hiidoh pîéùvêM être traitées par moh procédé ; ainsi, l'on pourra dpétét :
» 1° Sur lè9 farines de totrteà qualités (dfc pur froment);
» 2 é Stfr la fariné nott blutéè;
» 3° Sur les grûafrx rrtêlés au son, ou purS;
» 4*' Stir les remoùlàgéà;
» 5° Sur les sons gras.
Boulanger. Tome 1. 28
» Mais il ne faudrait pas opérer le mélange de ces diverses matières, au contraire, elles devront être séparées par grosseur. Ainsi, le froment moulu pour cet emploi devra passer dans un bluteau qui en séparera la fine farine; cette farine sera, si l'on veut, employée au môme usage, mais séparément et avec quelques modifications que j'expliquerai plus loin.
» Procédé. — Il est simple et d'une facile exécution ; voici en quoi il consiste : Faire une pâte de la matière dont on veut extraire l'amidon ; soumettre cette pâte à un lavage continu sur un grand tamis ovale, en toile métallique n°120, doublé d'une mémo toile n°15; le rebord au-dessus de la toile de 22 centimètres environ.
» On obtient d'une part l'amidon et la matière sucrée, do l'autre, sur le tamis, le gluten pur, si l'on opère sur de la farine ou des gruaux purs; le gluten môlé de son, si c'est sur toute autre matière.
» Je vais entrer dans quelques détails sur ces diverses opérations.
» De la pâte. — La pâte se fait avec de l'eau froide, versée au milieu de la matière à traiter, dans un grand pétrin ou de toute autre manière ; elle ne doit point contenir de grumeaux et doit avoir la consistance de la pâte à faire du pain, de manière qu'on puisse en tenir dans les mains un morceau de 4 à 5 kilogrammes, sans qu'elle s'en échappe ou y adhèr© trop.
» Toutes les pâtes ne sont pas bonnes à laver en mèm« temps, il faut que le gluten soit humecté dans toutes ses parties, sans cependant qu'aucune fermentation puisse se développer. La pâte de farine blutée (farine à faire le pain) pourra être lavée vingt minutes après sa fabrication, et ne devra pas attendre plus de douze heures, terme moyen, plus en hiver, moins en été.
» Celles de gruau et son, de gruau pur, de remoulages el de son gras, six heures après leur fabrication, et jusqu'à vingt heures.
» Si le gruau était très-gros, il serait môme bon de faire la pâte dix heures à l'avance ; il sera d'ailleurs facile de juger quand la pâte demandera à être lavée, si la matière est un peu riche en amidon. En appuyant la main dessus de temps en temps, on verra qu'elle commence par se durcir pendant un temps plus ou moins long, qu'elle reste ensuite stationnaire pendant un autre intervalle, puis finit par se ramollir ; c'est quand elle n'épaissit plus que le moment le plus favorable pour le lavage est arrivé.
» Du lavage de la pâte, — Une cuve h eau, proportionnée à la quantité de laveurs qu'on veut employer, est placée sur un massif de maçonnerie de la hauteur d'un mètre environ. À 16 centimètres de son fond sont placés des robinets espacés convenablement. Ces robinets sont longs de 49 centimètres, ou si ce sont des robinets ordinaires à tirer le vin, on les allonge d'un tube en bois ou en métal, qui leur donne cette longueur; ils sont garnis en tôte d'un tube cylindrique en forme de T, percé en-dessus d'une quarantaine de petits trous jetant l'eau sur les deux tiers de la surface du grand tamis dont il a été parlé plus haut.
» Sous cet ajustage, on place une petite cuve avec deux barres de champ s'enclavant sur ses bords, sur lesquelles repose le tamis qui doit être suffisamment éloigné du robinet, pour que les bras du laveur aient toute la liberté d'agir. Tout étant ainsi disposé, et la cuve remplie d'eau claire et fraîche (en été, il ne faut pas la tirer trop à l'avance), le laveur, ou la laveuse, car une femme peut aussi faire ce travail, prend un morceau de pâte de 5 kilogrammes environ, et le présente sous le robinet ouvert; ensuite, le posant sur le tamis, il le malaxe avec les deux mains, d'abord doucement, puis, à ni sure que le gluten se forme en filaments, avec plus de vivacité, jusqu'à ce que l'eau qui sort de la pâte cesse d'être d'un blanc de lait.
» Cette opération demande ordinairement de huit à dix minutes, et il reste sur le tamis, selon la matière employée pour faire la pâte, du gluten pur ou mêlé de son.
Si la matière employée n'est pas assez riche pour former une pâte liée qui résiste à la gerbe d'eau et à la maiaxation, telle que celle faite avec les remoulages et le son gras, aussitôt qu'elle est délayée sur le tamis, ce qu'il faut retarder le plus possible, afin de laisser former le gluten, l'ouvrier prend une brosse molle et la promène dans le tamis dé manière à faire passer l'eau à mesure qu'elle arrive ; l'opération faite, il ferme le robinet, fait égoutter la matière en la pressant légèrement avec la main, la jette dans un baquet et recommence une nouvelle opération.
» Des dépôts d'amidon — L'eau qui tombe sous le tamis entraîne tout d'amidon que contient la pâte ; olle est d'un blanc de lait parfait, si la matière est riche.
Chaque fois que le tonneau du laveur est plein, on en transporte le contenu, à l'état laiteux, dans les bernes qui sont disposées pour cela; mais cette eau ne tarde pas à s'éclaircir par la séparation de l'amidon qui tombe au fond du vase.
» Quand cette séparation est à peu près complète, ce qui
demande environ vingt-quatre heures, on soutire au siphon ,ou par des cannelles toute l'eau claire, qu'on met de côté ,pour l'utiliser, comme nous l'indiquerons plus tard. Le produit de deux bernes est remis en une, sans essayer d'en rien Réparer encore, et l'on verse dessus, en été, de l'eau chauffée par la température de l'air ou le soleil ; il suffira de la tirer vingt-quatre heures à l'avance ; en hiver, de l'eau rendue tiède au moyen d'un seau d'eau bouillante sur cinq à six d'eau froide, ou par tout autre moyen. Jusqu'à ce que la berne soit presque pleine, on opère le démêlage avec une pelle de bois ou rame, en ayant le soin d'arrêter le liquide , par un tour en sens contraire au moment de retirer la rame.
» Vingt-quatre ou vingt-six heures après, on écoule tout le liquide clair, et si l'on a bien opéré, il reste dans la berne: 1° une eau blanche ; 2° un premier dépôt d'un blanc sale à demi-liquide; 3° un dépôt bien blanc et ferme composé d'amidon.
» Avec un» brosse molle, ou un gros pinceau, on délaie le -premier dépôt dans l'eau blanche, ayant le soin de soulever de temps en temps un côté de la berne pour voir si l'on arrive au dépôt blanc; quand on l'aperçoit, on s'arrête, puis, inclii nt et soulevant brusquement la berne, on verse toute la partie liquide dans un baquet, sans donner le temps au pain d'amidon de glisser.
» .L'amidou retiré , on remet dans la berne ce qu'on a ▼ersé dans le baquet, et de l'eau fraîche par-dessus, dans la proportion de quatre à cinq fois son volume.
» On mélange bien le tout, pour, vingt-quatre heures après, en tirer un second dépôt en opérant comme la première fois. Après ce second dépôt, on réunit deux tonneaux en un, pour aïoir encore un troisième dépôt : c'est ordinairement le dernier.
» Cependant, en passant au tamis de soie N° 96 on 100 les gras et les eaux blanches qui restent après le troisième dépôt, çn obtient encore de bel amidon, surtout si l'on a opéré sur de la farine; car il est à remarquer que la grosse mouture, les gruaux, Us rebulets, donnent plus promptement leurs dépôts que la farine la plus fine.
» Les dépôts sont réunis à mesure qu'on les retire du fond des bernes, délayés dans de l'eau claire et passés au tamis 4e soie N° 96 ou 100.
» La meilleure manière de tamiser consiste à mettre le Kquide par petites portions sur le tamis, auquel on imprime un mouvement de va-et-vient sur deux douves de tonneau
assemblées par les bouts, et au-dessus d'une petite cuve trèspropre.
» Le surlendemain, l'amidon est déposé en pains bien fermes et parfaitement blancs, quand la surface en a été convenablement rincée.
» C'est alors qu'on le met dans les formes, caisses percées de trous dans le fond, ou paniers garnis d'une toile mobile, afin qu'il s'égoutte.
» Le lendemain, on renverse les formes sur une aire de plâtre ou sur des tables en bois blanc, où le pain d'amidon est découpé et rompu en morceaux réguliers de 81 millimètres d'épaisseur sur 22 à 27 centimètres de hauteur et de largeur, qui sont portés sur les rayons du séchoir, où on les laisse jusqu'à ce que la surface commence à s'écailler légèrement.
» Si l'on veut de l'amidon en aiguilles, c'est le moment de le mettre à l'étuve après en avoir râclé la surface.
» Mais, si l'on ne tient pas à la forme, et que ce soildans la belle saison, Ton se contentera, après avoir ràclé le pain, de le diviser en morceaux un peu moindres que le poing, qu'on laissera sur les rayons du séchoir ou sur des tables de bois blanc, dans un endroit bien aéré, ayant soin de le retourner une fois ou deux, jusqu'à ce qu'il paraisse bien sec; alors seulement on le fera passer une journée à l'étuve pour achever sa parfaite dessiccation. Si l'on veut de l'amidon en aiguilles, il faudra attendre, pour passer les blancs au tamis de soie, qu'on en ait une quantité suffisante pour garnir Tétuve.
» La chaleur de l'étuve devra être, les premiers jours, de 33 à 40 degrés centigrades, et augmenter progressivement pour qu'il y ait, le dernier jour, un bon coup de feu.
» Si \es pains sont enveloppés de papier avant de les mettre à l'étuve, ils conserveront mieux leur blancheur.
» Le froment de bonne qualité donnera, s'il est bien traité, 50 pour 100 de bel amidon, la belle farine 55,
» tl restera, en outre, à utiliser l'amidon gras, dépôt qui ne peut plus laisser séparer d'amidon, quoiqu'il en contienne encore une partie notable. Après l'avoir laissé déposer deux ou trois jours, on le mettra égoutter sur des claies garnies de toiles, dans un endroit très-aéré. Ayant peu d'épaisseur, ' 54 millimètres environ, il a bientôt pris assez de consistance pour être découpé en morceaux, puis séché soit à l'étuve, soit à l'air libre. Un en obtiendra 10 kilogrammes environ pour 100 kilogrammes de matière traitée.
» Cet amidon sera d'un blanc un peu grisâtre, mais d'un
fort bon emploi pour apprêter les étoffes de couleur, surtout les nuances foncées et grises.
» Dans cet état, il est propre aussi à faire des sirops pour les brasseurs et 4 les distillateurs, au moyen 4e l'orge germée ; mais si dans l'établissement môme on distillait les eaux du lavage, on si l'on en faisait de la bière, comme nous l'indiquerons plus loin , ce serait à l'état pâteux ou de bouillie qu'on utiliserait cette matière , aussi en la saccharifiant au moyen de l'orge germée.
» Du gluten. — Le gluten frais, obtenu par le lavage de te pâte de farine blutée, forme d'ordinaire un peu plus que le quart du poids de la farine employée. Cette proportion varie selon le pays et la qualité du froment; dans le midi de la France, elle est un peu plus forte ; en Sicile et en Barbarie, elle s'élève souvent au tiers.
» Ce gluten , en sortant du tamis métallique, a besoin d'être nettoyé par un second lavage sur un tamis de crin clair, pour enlever le petit son et quelques impuretés, si toutefois l'usage auquel on le destine exige qu'il soit tout à fait pur. Séché, il perd 3 .parties sur 5.
» Celui que l'on obtient de la farine non blutée est entièrement mêlé au son, et ne peut guère en être séparé; on distingue cependant facilement ses filaments blancs qui forment mille réseaux.
» On emploie ce dernier tel qu'il sort du tamis. Il en est de môme du gluten obtenu par le lavage des gruaux impurs, ,rebulets ou son gras.
» Propriétés et emploi du gluten. — Le gluten est, sans contredit, la substance alimentaire végétale la plus nourrissante que nous connaissions; l'azote, étant un de ses éléments, le fait participer de la nature animale, et lui donne une supériorité immense, pour l'alimentation, sur les gommes, la fécule, les sucres et les autres substances végétales qui n'en contiennent point. Il est, de plus, indispensable à la panification. A l'état frais, il peut être ajouté à la pâte de farine de froment dans la proportion d'un sixième de la farine çmployée, et même d'un cinquième, si l'on veut avoir un pain qui se conserve bien frais et plein de saveur, même, pendant les chaleurs de Tété; pour la farine de méteil. soutenant un tiers de froment, d'un quart ; pour la farine de seigle ou d'orge, d'un tiers, ainsi que pour la farine d'avoine, de maïs et de sarrasin ou blé noir.
» Joint à la fécule de pomme de terre seule, le pain est fade et lève difficilement ; mais, si l'on ajoute une assez forte proportion de pommes de terre cuites à la vapeur et écrasées,
on obtient un pain magnifique, se conservant bien, et dont le seul défaut est d'avoir le goût de pomme de terre cuite, qui, d'ailleurs, n'aurait rien de désagréable si on y était fiabitué. L'addition de farine de seigle à la fécule, avec l'aide du gluten, donne aussi un bon résultat.
» La moindre quantité de ferment, levain de pâte ou levure de bière, rendant le gluten très-mou, il sera toujours facile de l'ajouter à la pate ; seulement il faudra tenir compte du refroidissement qu'il devra opérer.
» La quantité d^pain qu'il donne est égale à son poids.
» Le gluten frais, pur, est encore propre à faire du vermicelle, en y ajoutant assez de farine, ou un mélange de farine et de fécule, pour le durcir convenablement; on pourra faire aussi du vermicelle de riz, de maïs, etc., en employant, pour durcir le gluten, les farines de ces végétaux.
» Le gluten frais se conserve sans altération vingt-quatre ou trente-six heures pendant l'été, et deux ou trois jours l'hiver; passé ce temps, il s'aigrit et se liquéGe. En cet état, il est encore très-bon pour la nourriture de* amroaux; il suffit de le pétrir avec du son pour en fonder des paip$, qu'on cuit au four, et qu'on fait tremper quelques jours à l'avance quand on veut les employer. On en obtient 200 kilogrammes avec le gluten de 500 kilogrammes de farine; le son y entre pour 75 kilogrammes. Il se conserve de dix à quinze jours sans moisir, selon la saison et le degré de cuisson. S'il est destiné à être conservé plus longtemps, on le coupe par tranches qui sèchent bien au four, à l'étuve et IBÔme à l'air libre.
» Les cochons, les volailles, les moutons, les bœufs et les chevaux le mangent avec plaisir; on y ajoute, si l'on veut, un peu de sel ou de mélasse de betterave pour les affrioler. Ceqx de ces animaux qui en font un usage suffisant ne tardent pas > engraisser, s'ils sont d'ailleurs dans l'âge et les conditions nécessaires pour l'engrais.
» Le gluten obtenu des farines non blutées ou des rebulets, et, par conséquent, mélangé de son, peut se donner aux animaux à l'état frais; mais on fera mieux de lui donner *§ussi une légère cuisson, soit qu'on en fasse des pains comme fious l'avons dit plus haut, ou qu'on le fasse bouillir dans une chaudière.
» JLe seul moyen possible pour conserver longtemps le gluten propre h la panification, ou même à la nourriture des hommes et des animaux, est la dessiccation. Pour le premier f pas, il ne faut pas que la chaleur employée soit supérieure à # ou 50 degrés centigrades. {* seule manière facile d'opérer
cette dessiccation est de pétrir le gluten frais dans une bassine chaude, avec partie égale de fécule parfaitement sèche.
i> On laisse ensuite refroidir le mélange, qui, de mou, devient ferme; alors on rémiette sur les rayons d'une étuve ou dans un grenier chaud et bien aéré. Du matin au soir, la pâte est sèche, blanche, d'un goût franc sans aucune acidité; pour éviter l'adhérence de la pâte aux ra} T ons, on les saupoudre légèrement de fécule; cette pâte sera facilement réduite en farine.
» 200 kilogrammes de cette farine pourront servir à panifier 300 kilogrammes de farine de pomme de terre, de maïs, d'avoine et de toute autre farine privée de gluten.
» Une provision de ce gluten ne serait donc pas à dédaigner pour un temps de disette ou pour exporter dans les pays qui ne produisent pas de froment.
» S'il n'est pas destiné à la panification, la meilleure manière de le préparer, est de le faire cuire dans une chaudière sans aucune addition d'eau , de l'étendre ensuite sur des plaques de tôle qu'on porte au four légèrement échauffé, et qu'on y met après le pain.
» Si on le réduit alors en farine et qu'on le mêle à une fécule quelconque ou à des purées de légumes, il donnera du potage agréable et très-nourrissant.
» Mis dans un foin- un peu plus chaud que pour la dessiccation simple, il prend une belle couleur dorée et peut alors être employé aux mêmes usages que la chapelure, quand il a été mis en poudre grossière.
» Emploi du gluten dans les arts. — Sec ou frais, le gluten peut être employé par les distillateurs avec beaucoup d'avantage, non-seulement pour sacchariGer les fécules, mais pour obtenir avec les sirops de fécule, les mélasses, etc., des fermentations plus promptes et plus riches en alcool. Fabroni a démontré que le gluten est, par-dessus tout, le principe essentiel de la fermentation.
» Le gluten abandonné à lui-même pendant huit jours, à une chaleur de sept à huit degrés, devient aigre et perd son élasticité; il s'unit à l'eau, s'étend au pinceau, forme une véritable colle sans mauvaise odeur, qui peut se conserver huit à dix jours ; dans cet état il colle parfaitement le papieç les cartes, le parchemin sur carton, le bois, la porcelaine, etc.
)> Cette colle peut être séchée sur des assiettes, dans une étuve et conservée pour l'usage.
» Emploi des eaux de lavage. — La farine de froment contenant, d'après les analyses de Vauquelin, environ 5 pour 100 de matière sucrée, l'eau de lavage s'en trouvera chargée;
il suffira, pour utiliser ce sucre, d'ajouter dans cette eau chauffée à un degré convenable, une quantité de mélasse de betterave suffisante pour amener le liquide à 7 ou 8 degrés, au pèse-sirop, ou l'amidon gras saccharifié au moyen de l'orge germée dans la même proportion ; de mettre en fermentation par l'addition de levure et de gluten, et de distiller quand le liquide aura cessé de fermenter, pour en retirer tout l'alcool qui se sera produit.
» Un autre emploi de cette eau de lavage, c'est d'en faire de la bière.
» Voici une formule simple qui m'a bien réussi : dans 8 hectolitres d'eau de lavage, marquant au pèse-sirop un peu moins de 2 degrés, ajoutez : sirop de dextrine coloré, mêl4 d'un tiers de bonne mélasse de raffinerie, quantité suffisante peur amener le liquide à 6, 7 ou 8 degrés, selon que Ton veut la bière forte ou légère.
» Mettez 2 hectolitres de cette eau dans une chaudière, avec 2 kilogrammes de bon houblon nouveau ; portez à l'ébullition, pendant un quart-d'heure, la chaudière couverte, ajoutez encore quelques poignées de coriandre et d'anis ; puis, au bout d'un quart-d'heure d'infusion, filtrez ce liquide h travers une toile placée dans un panier au-dessus de la cuve où se trouve le liquide froid, et opérez le mélange. Quand la température sera de 20 à 25 degrés, selon la saison (si le degré était moindre, on ferait chauffer une partie du liquide pour l'amener à ce point), on ajoutera 2 kilogrammes de bonne levure, autant de gluten frais, et l'on favorisera la fermentation par les moyens ordinaires, c'est-à-dire en couvrant la cuve et en tenant la pièce chaude. Après 4 à 5 heures, quand la fermentation commencera à baisser, on entonnera, ayant le soin de mettre la bonde des tonneaux un peu de côté et de remplir souvent, afin de faire écouler la levure et de clarifier la bière.
» Au lieu de sirop de dextrine du commerce, on peut employer celui qu'on obtient de l'amidon gras saccharifié comme pour la distillation.
» Cette saccharification se fait en mettant l'amidon gras, délayé avec de l'eau, dans une chaudière chauffant à 70 degrés centigrades , ajoutant 10 à 15 kilogrammes d'orge germée, moulue fin, pour 100 kilogrammes de matière sèche à saccharifier 3 arrêtant le feu, couvrant et remuant de temps en temps pendant deux heures. La chaleur du foyer suffit ordinairement pour maintenir le liquide entre 62 et 70 degrés; s'il tombait plus bas, un peu de feu y remédierait ; au bout de deux heures, le liquide étant devenu gris et trans-
parent, de blanc qu'il était, on le filtre, et il est propre à faire soit de l'alcool, soit de la bière; si ce sirop était destiné à être conservé, il faudrait le rapprocher par l'ébullition, dans une chaudière plate et ouverte, jusqu'à 32° bouillant.
» Cette eau contenant, outre le sucre, de l'albumine et de la gomme, peut aussi être donnée comme breuvage nourrissant aux vaches et aux chevaux. »
MM. Brehon et Rinette, à Paris, sont inventeurs d'un appareil propre à l'extraction domestique du gluten, et pour lequel ils ont pris un brevet en 1841. Voici la description de leur appareil :
Fig. 120 et 127 a, massif circulaire en briques servant da base à la machine.
b, plate-forme circulaire en bois, à plan incliné, sur laquelle on dépose la pâte dont on veut extraire le gluten.
c, Cj deux cylindres en bois en forme de cônes tronqués et cannelés dans leur longueur, et deux autres cylindres cannelés circulairement, servant à malaxer la pâte (voir 11 plan, fig. 2, ce ce).
d, d, roue dentée (voir le plan, fig. 128) placée horizontalement à la hauteur des axes des cylindres.
e, roue verticale engrenant avec la roue horizontale d. f y f y axe et manivelle servant à faire mouvoir la roue e.
g, g, montants en fer servant à supporter le réservoir.
h, réservoir en zinc formant la croix et percé de plusieun trous servant à arroser la pâte sur la plate-forme b.
t, arbre en bois autour duquel tourne la roue d d.
jj, toile métallique en cuivre, attachée circulairement à la plate-forme b, et servant à tamiser les eaux chargées d'amidon pour les décharger dans les cuves 1,1, par les dégorgeoirs m, m.
Pour mettre la machine en mouvement, la pâte étant placée «ur la plate-forme b, on applique un moteur à la manivelle f, et en lui donnant un mouvement circulaire, on la force à s'engrener avec la roue horizontale d, qui, à son tour, met enjeu quatre cylindres cannelés, lesquels prennent alors un mouvement de rotation sur eux-mêmes et un mouvement de translation autour de "la plate-forme b; alors ils pressent et malaxent la pâte qui, se trouvant arrosée par l'eau du réservoir h, laisse dégager son amidon et met à nu le gluten; l'eau amylacée passe à travers la toile métallique j et vient tomber dans la gouttière en zinc k, qui la dégorge dans les cuviers par les conduits m, m.
Depuis la publication de ces précédés d'extraction du gluten, la Société d'encouragement a eu l'occasion de récom-
penser, en 1844, les succès obtenus par MM. Véron frères, de Ligugô près Poitiers, pour l'établissement d'une fabrication de gluten granulé. Nous ne saurions donner une idée plus exacte de cette importante industrie, qu'en reproduisant un extrait du rapport fait par M. Payen, à ce sujet, devant le conseil de cette savante société.
» Parmi les industries, dit M le rapporteur, dignes do fixer l'attention, nous plaçons au premier rang, sans hésiter, celles dont la création doit avoir pour résultat non-seulement le progrès des arts industriels , mais encore l'amélioration de la nourriture des hommes.'
» La fabrication nouvelle, établie par MM. Véron, s'offro à nous sous ce double aspect.
» Il y a quelques années, on perfectionna l'épuration des produits amylacés en extrayant d'abord le gluten à froid : ainsi on assainissait cette industrie , on en augmentait les produits et réservait, comme substance alimentaire, la portion la plus nourrissante du froment, au lieu de l'éliminer, comme autrefois, par la putréfaction.
» Le gluten, dans les premiers temps , fut employé à la nourriture des animaux; bientôt ses propriétés alimentaires, mieux appréciées, le firent admettre dans la confection des plus beaux pains de la boulangerie de Paris : de son côté, M. Robine en confectionnait des pains légers pour les convalescents.
j> 11 semblait difficile de lui trouver des applications plus convenables, les amidonneries nouvelles s'en contentaient, el MM. Véron frères introduisaient, sur ces données, ces procédés dans leur vaste établissement de minoterie sis à Lagugé, près de Poitiers.
» Cependant la difficulté d'écouler, à Fétal frais, tout lo gluten, au fur V.t à mesure de son extraction, entravait leurs travaux ; ils cherchaient les moyens de conserver cet important produit en le desséchant, puis le réduisant en poudre ; mais, lors môme qu'on y fût parvenu d une façon économique, on n'eût encore obtenu qu'une sorte do farine propre à la fabrication du pain.
Une idée heureuse, venue à MM. Véron, a tranché la difficulté, en simplifiant toute l'opération, diminuant lec frais, et donnant, au lieu d'une matière première, un produit d'une valeur plus grande et vendable directement aux consommateurs.
» L'invention consiste :
» 1° A granuler et dessécher le gluten< dès-lors laréduc- • tion en poudre est inutile, et la difficulté cesse ;
» 2° A séparer en trois ou quatre sortes, suivant leur grosseur, les grains tout formés;
» 3° Enfin à livrer le gluten ainsi préparé pour être employé surtout à la confection des potages.
» Nous devons faire remarquer que ce produit nouveau réunit les conditions les plus avantageuses pour l'emploi de l'un des meilleurs aliments connus.
» Il renferme, en effet, plus de gluten que les pâtes d'Italie les plus estimées.
» Or, les propriétés éminemment nutritives du gluten sont admises dépuis longtemps par les chimistes, les agronomes et les physiologistes. On attribue généralement à sa présence et à ses proportions, la supériorité du froment sur les autres céréales, et la qualité meilleure des préparations alimentaires obtenues des blés durs récoltés dans les contrées méridionales.
» Ces propriétés importantes du gluten ont été mises hor$ de doute par des expériences décisives sûr les animaux, et ceux-ci, même parmi les plus exigeants pour leur nourriture, le mangent avec avidité, avertis, çans doute, de sa qualité nutritive par l'instinct de leur conservation, qui les trompe rarement.
» Sous l'Influence exclusive du gluten, des chiens, dei porcs, des bœufs ont pu être nourris complètement. MM. Véron ont engraissé des boeufs avec du gluten, dont ils donnaient, par jour, à chacun 12 kilogrammes/ divisés dans environ 6 kilogrammes de gros son : l'engraissement fut rapide; le tissu adipeux des animaux offrit la coloration et plusieurs caractères des matières grasses du blé.
» Ces faits, remarquables à plusieurs égards, seraient-ils en opposition avec les nombreuses expériences qui ont nSontré que chaque substance organique, isolément, est dépourvue de la faculté d'entretenir la vie des animaux ? Non, «ans dDùte ; on 1 reconnaît, aût contraire, qtre la propriété nutritive du gluten s'accorde avec toutes les notions de la scienoe, lorsque Ton se rapjtéHe que cétté substance renfermé, avec la plus grande partie des principes immédiats azotés du froment (glutme, albumine, caséine, fibrine), des matières grasses, en proportion doublé au moins des farinUs blanches ; qii'il contient, en 1 outk*e, 'de l'amidon, dés phosphates, etc.
» De telle sorte, que l'on pourrait définir la natufè dé' cet aliment réellement complet, en le Comparant à la viaflde qttî serait unie avec du pain.
» Nous allonr démontrer comment, par sûrté des pfotfédés en usage chez MM. Vérone les' quatJités du gftrten sdnt mieux
ménagées que dans toutes les autres proportions connues do pâtes de froment.
» Préparation du gluten granulé. — Le gluten est d'abord extrait suivant les procédés indiqués plus haut; on l'étiré tout frais dans la farine, crhployéc à poids égal et de façon à profiter de sa ductilité, pour le diviser en menues lanières, que sépare la farine interposée : alors on porte le lotit dans une sorte de pétrin, où la division s'achève mécaniquement entre deux cylindres' concentriques tournant dans le môme sens, mais animés de vitesses très-différentes, dont l'un, le plus petit, qui tourne rapidement, est armé d'un grand nombre de chevilles saillantes.
» Le produit de cette trituration se présente sous la formo de granules oblongs composés de gluten renfermant de la farine interposée; on le dessèche dans un étuve à courant d'air, chauffée de 40 à 50 degrés et garnie de tiroirs qui facilitent les chargements et déchargements à l'extérieur.
» Des tamisages au travers de canevas métalliques à mailles offrent des ouvertures graduées donnant directement des grains de quatre grosseurs différentes, mais d'une qualité identique.
» Voici comment on peut se rendre compte de leur composition :
» 100 kilogrammes de gluten frais, contenant 38 de gluten sec, divisés par 200 kilogrammes de farine contenant 24 de gluten, en tout 300 kilogrammes, se réduisent, par la dessiccation, à 228, contenant 62 kilogrammes de gluten.
» Donc, 100 kilogrammes de ce produit granulé renferment 27,2 de gluten sec, c'est-à-dire plus du double de la quantité contenue dans la farine employée.
» Cette richesse en matière fort nutritive n'est pas le seul avantage que présente le produit nouveau, si on le compare avec des pâtes dites vermicelle, semoule, etc. Dans celles-ci, les préparations, qui consistent à pétrir avec de l'eau bouillante, puis à étirera chaud, ont coagulé le gluten et soudé les grains d'amidon. Les pâtes sèches ainsi obtenues acquièrent par suite une cohésion et une dureté telles, qu'une ébullition plus ou moins soutenue devient nécessaire pour les hydrater à point dans les potages, tandis que le gluten granulé à froid et séché sous l'influence d'une douce température restant perméable, s'hydrate en deux minutes dans un liquide à 100 degrés, et permet ainsi de conserver au bouillon tout son arôme : 40 à 45 grammes suffisent pour un litre de liquide. On conçoit que le gluten étant toujours ainsi uniformément
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hydraté, sans qu'on ait prolongé l'ébullition, le potage obtènu soit plus agréable, plus nourrissant et plus léger.
» L'état normal sous lequel se présente le gluten dans les produits de MM. Véron, tel, en un mot, qu'il était dans le froment, permet à chaque CDnsommateur de vérifier et sa qualité et ses proportions ; il suffît, en effet, d'en humecter une petite quantité entre les dents pour retirer la substance élastique ; on peut aussi en malaxer à froid, dans l'eau, un poids déterminé, peser le gluten frais que l'on obtient, le faire gonfler au four, ou, mieux encore, dans Faleuromètre de M. Boland, et constater ainsi sa proportion et sa qualité : ce sont autant de garanties contre les altérations ultérieures, accidentelles ou frauduleuses; garanties précieuses que ne sauraient offrir les pâtes commerciales ordinaires.
» La comparaison serait bien plus favorable encore si on l'établissait avec les diverses préparations féculentes, irrégulières dans leurs qualités, qui ne laissent pas de contrôle aux acheteurs, et, par leur nature, semblent plutôt destinées à tromper l'appétit qu'à satisfaire les besoins d'une alimentation réelle, légère et salubre.
» Les données que nous venons d'exposer, et les avis trèsfavorables et unanimes de toutes les personnes que nous avons consultées après leur avoir envoyé des échantillons de gluten granulé, démontrent de la manière la plus évidente les qualités du nouvel aliment, et nous autorisent à considérer d'un point de vue plus élevé )a question qui nous est soumise.
» Que l'on considère, en effet, cette partie de la population qui compose les équipages de nos vaisseaux, remplit les cadres dé nos armées, ou séjourne dans les asites de détention, et chacun comprendra combien il importe de lui fournir des aliments très-nutritifs, sous un volumte donné, faciles à conserver, à transporter^ à employer, sans embarras et sans déperdition.
» Tous ces avantages nous semblent les attributs du gluten granulé.
» Si on le compare avec les farines, les blés, les riz, les biscuits d'embarquement, il n'est pas improbable que sa faculté nutritive puisse s'élever, en grand nombre de circonstances., au double pour un poids égal.
» On doit présumer qu'à l'aide de plusieurs précautions fàciles, en l'enfermant en barils ou autres vases bien clos au moment môme de sa dessiccation, son transport à toutes distances, par toutes les températures, s'effectuerait sans la moindre altération, comme on l'a constaté depuis longtemps,
en Amérique, à l'égard des farines de blés durs, bien desséchées.
» Pourrait-on douter de la préférence qu'accorderaient nos marins à cette substance alimentaire bien conservée, lorsqu'on connaît les inconvénients attachés à l'emploi du biscuit? On sait que ces inconvénients se manifestent surtout au moment de le concasser, afin de le faire tremper; lorsqu'on s'aperçoit qu'il faut d'abord essayer d'éliminer, au moins en partie, les vers qui, d'avance, en ont dévoré la meilleure substance, laissant à sa place les résidus rebutants de leur digestion et des diverses altérations auxquelles ils ont donné naissance. %
» Non-seulement l'emploi d'un aliment plus nutritif, occupant moins de volume, même à, poids égal, allégerait les transports et occasionnerait moins d'encombrement, mais encore il permettrait d'améliorer certaines farines, de rendre beaucoup plus nourrissantes les pommes de terre ou d'autres produits qu'on trouverait en route, mais insuffisants par euxmêmes pour bien nourrir les hommes.
» En fournissant ainsi aux hommes de mer et aux troupes 4e terre un aliment sain et nutritif, ne mettrait-on pas un puissant obstacle à la principale cause des maladies, et n'accroîtrajt-on pas en môme temps les forces effectives et la puissance de nos troupes, en diminuant les dépenses de leur entretien.
» Telle est, du moins, notre conviction intime; aussi ne s'étonuera-t-on pas que nous ayons cherché par quelles mesures il serait possible d'atteindre un but aussi élevé.
» Sans doute, dans leur établissement, où déjà deux machines à démêler et les étuves suttisent à une production journalière dépassant 1,000 kilogrammes, MM. Véron, par le travail actuellement perfectionné de leur minoterie et la force hydraulique existante dans leur usine, subviendraient à une production d'environ 4,600 kilogrammes par jour, ou .1,380,000 kilogrammes par an.
» Cette production, quelque considérable qu'elle parût, serait encore insuffisante pour les grandes applications que nous avons en vue.
» Le prix de 1 franc le kilogramme, avantageux pour les consommateurs habituels des pâtes d'Italie, ne permettrait pas d'appliquer le gluten aux approvisionnements de la guerre, de la marine, des hôpitaux, etc.; mais, dès aujourd'hui, MM. Véron réduiraient à 75 centimes le prix du kilogramme .pour ces fournitures, et celles des grands établissements en général.
» Il y aurait encore un grand intérêt à étendre ces utiles applications j>ar des économies réalisables dans la fabrication et par l'accroissement des quantités des matières premières.
» On parviendrait sans doute à ce but par des mesures administratives que nous croyons devoir soumettre à la sollicitude éclairée du gouvernement.
» Elles consisteraient à autoriser en France, et dans nos possessions d'Alger, l'importation des blés et farines les plut convenables pour l'extraction du gluten granulé, à la charge •de réexporter soit l'amidon qui en proviendrait, soit une quantité équivalente de fécule, soit tout autre produit farineux, de manière à ce que toute notre industrie manufacturière en profitât sans que notre agriculture en souffrît.
» Il serait d'ailleurs facile d'enrichir encore le gluten obtenu, en appliquant à sa première division de la farine préalablement desséchée, et dont on réduirait ainsi sans peine, des 25 ou 30 centièmes, la quantité utile à cette opération.
» Si Ton ajoutait à ces puissants moyens d'extension do l'industrie nouvelle l'emploi des meilleurs moyens de conservation des blés dans leur état normal, à l'abri des insectei et des causes nombreuses et variables d'altération, on aurait, nous n'en doutons pas, résolu plusieurs problèmes de la plus haute portée dans l'intérêt de l'alimentation, de la santé des hommes et du développement des forces de la population.
» De tels résultats sont bien dignes de fixer l'attention d* hauts fonctionnaires de l'État préoccupés d'améliorer le régime alimentaire des classes nombreuses. »
A ces détails, nous ajouterons l'extrait d'uu mémoire de M. Bourgnon de Layre, conseiller à la Cour royale de Poitiers, sur les usines de MM. Véron frères, à Ligugé (Vienne), pour la fabrication des farines, de l'amidon et du gluten.
« Les moulins que MM. Véron frères ont fait construire dans une île do la rivière de Clain, à 6 kilomètres de Poitiers, sont établis dans un vaste bâtiment à cinq étages. Le moteur consiste en plusieurs roues hydrauliques de la force de 140 chevaux, dont le mouvement ne peut être interrompu, ni par la baisse des eaux, ni par des crues subites.
» Le système de mouture adopté par ces fabricants est celui dit à Y anglaise. Douze paires de meules, qui fonctionnent constamment, réduisent en farine 14 à 15,000 kilogrammes de blé par 24 heures, rendant 60 à 79 pour 100 de farines premières et 75 à 76 pour 100 de bonnes farines secondes.
» MM. Véron ont ajouté à la mouture du blé la fabrication de l'amidon, dont ils séparent le orluten, d'après les pro-
cédés de H. Martin, décrits page 56 dû Bulletin de la Société de l'année 1837, en employant, pour cet usage, le pétrin Fon*-
taine. »
Voici comment ils opèrent :
« On verse dans le pétrin environ 75 kilogrammes de fa- * Tines premières, avec une médiocre quantité d'eau sans aucun Jevain; le mélange réduit en pâte est retiré du pétrin et placé an deux parties égales dans deux amidonnières contiguë§, espèces d'auges allongées dans lesquelles tourne un cylindre en bois cannelé; ce cylindre, par le frottement sur la pâte et un arrosage continu et réglé à volonté, opère eu peu de Jemps la séparation de l'amidon, qui est entraîné par divers conduits dans «les récipients disposés exprès. L'amidon étant ainsi extrait de la pâte, il ne reste plus dans l'amidonnière que le gluten vert, formant un corps tendineux et élastique.
» Pour conserver le gluten ainsi obtenu et le rendre propre à. être employé comme substance alimentaire, MM. Vérou lotirent, à sa sortie de l'amidonnière, dans deux fois son poids <Je farine de froment de première qualité, et le portent ensuite à une machine appelée déméleur, composée de deux cylindres concentriques, dont celui intérieur, armé de chevilles saillantes, tourne avec une grande vitesse, et le cylindre extérieur beaucoup plus lentement; le gluten est promptement divisé dans cette machine, et forme un tout homogène qui est .réduit ensuite en petites parcelles qu'on place dans une étuve à tiroirs, montée à cet effet à côté des étuves à amidon. l*e gluten y est desséché en une heure et demie, puis tamisé pour , obtenir des grosseurs différentes. Les grumeaux restants sont concassés par un moulin à noix et tamisés de nouveau.
j> L'amidonnière de MM. Véron consomme, en 12 heures 4e travail, 800 kilogrammes de farines premières, lesquelles, 4près séparation de l'amidon , donnent 250 kilogrammes de gluten vert.
» Cette quantité, réunie à 500 kilogrammes de farine de froment, fournit, déduction faite de 24 pour 100 perdus p*r la dessiccation, 570 kilogrammes de produit sec.
» Le gluten sec est préparé sans aucun mélange de substance nuisible; on n'emploie à cette fabrication que de la farine pure et du gluten vert; il conserve toutes ses propriétés alimentaires et a l'avantage de présenter, sous un petit volume, plus de parties nutritives qu'aucun autre. 11 est d'une digestion facile et nourrit sans fatiguer l'estomac. La dessiccation qu'il a subie assure sa conservation sans altération. Il peut être employé, non-seulement aux usages de la cuisine, mais la boulangerie peut en tirer un .grand parti en le mê-
lant aux farines de qualités inférieures, et à divers.es substances amylacées, telles que les fécules, le riz, etc. »
Moyen de reconnaître la farine de froment, frelatée par la
fécule de pomme de terre.
M. Henry père avait déjà indiqué un moyen d'apprécier cette fraude ; mais ce travail ne pouvait servir qu'à déterminer la présence d'une fécule quelconque, sans en indiquer l'espèce; nous fûmes obligés de recourir à des essais nombreux pour parvenir à résoudre la question que la justice nous avait fait l'honneur de nous adresser. Quelques mois après,M.Rodriguez avait aussi publié, dans le 45 e volume des Annales de Chimie et de Physique, une note sur le moyen de reconnaître le mélange de la farine du froment avec d'autres farines; l'auteur de ce dernier Mémoire avait employé l'analyse mécanique et l'analyse par le feu. Le premier de ces moyens, tout en étant propre à faire connaître la quantité de fécule qu'on a introduite dans la farine de froment, par une moindre proportion de gluten, n'indiquait point l'espèce de fécule qui avait été employée.
Le second moyen mis en pratique par M. Rodriguez, est l'analyse par le feu, mais il n'est pas plus propre que le précédent à indiquer l'origine de la fécule. Le procédé analytique de M. Rodriguez est fondé sur la propriété que posséderait la farine de froment, de donner à la distillation un liquide constamment neutre, tandis qu'il est acide si la farine renferme une fécule.
Nous avons rejeté ce moyen, qui a été loin de nous offrir les résultats qu'a obtenus ce chimiste; ainsi nous avons introduit de la farine de blé, exempte de mélange, dans une cornue de verre, et nous avons chauffé de manière à rompre l'équilibre de ces éléments ; au lieu d'obtenir un produit neutre comme l'avait annoncé ce chimiste, nous n'avons obtenu qu'un produit acide. Cette expérience, répétée plusieurs fois, nous a constamment donné les mômes résultats. De la farine de froment mêlée à de la fécule de pomme de terre nous a fourni un produit également acide.
L'analyse par le feu ne pouvait donc nous être d'aucune utilité dans le travail qui nous était demandé; de là la nécessité pour nous de recourir à d'autres moyens : en conséquence, nous mîmes à profit l'action qu'exerce l'acide sulfurique concentré sur plusieurs substances animales ou en dégageant une odeur caractéristique.
Après avoir employé l'analyse mécanique, nous avons obtenu des quantités de gluten variables, suivant la propor-
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tion de fécule qui avait été introduite dans la farine, ayant toujours eu la précaution de peser le gluten après la dessiccation, car nous avions remarqué qu'une quantité donnée de gluten retenait plus ou moins d'eau d'hydratation, après avoir été malaxé. L'analyse mécanique ne peut alors servir à établir rigoureusement la proportion de fécule qui existe dans la farine de blé, puisque les quantités de gluten sont variables dans les farines réputées de bonne qualité, de môme aussi,
S le ne peut faire connaître l'espèce de fécule employée pour sophistication.
Un procédé dû à M. Gay-Lussac est devenu plus exact et plus sensible à l'aide des modifications suivantes, qui y ont été introduites récemment par un boulanger instruit, M. Boland, qui a reconnu qu'il fallait d'abord séparer le guten, de la farine.
On traite 20 grammes de farine, comme pour en extraira le gluten, mais en ayant soin de recueillir tout le liquide amylacé dans un grand verre conique à pied; on laisse déposer pendant deux heures et demie ou trois heures, puis on décante tout le liquide surnageant le dépôt.
On enlève, à l'aide d'une cuiller à café, toute la couche supérieure, molle, grisâtre, qui contient de l'amidon, de l'albumine et du gluten sans cohésion.
La petite masse tassée au fond du verre offre cette consistance caractéristique des dépôts d'amidon pur ou de fécule; on laisse dessécher en repos jusqu'à ce qu'elle soit devenue assez solide pour être enlevée d'un bloc en la poussant du doigt vers la paroi du verre. La portion arrondie qui forme le sommet du petit pain conique, contenant les premières parties déposées, sera la plus riche en fécule, s'il y a mélange de celle-ci dans l'échantillon essayé. On sépare avec le tranchant du couteau environ 1 gramme de cette partie, puis, après l'avoir broyée dans un mortier d'agate, avec un peu d'eau, on l'étend, on filtre, et le liquide filtré clair se colorera en bleu , par une solution d'iode s'il y a de la fécule. Suivant que ce phénomène se reproduit sur une deuxième couche d'un gramme, enlevée parallèlement à la première^ couche, puis une troisième, etc , on en conclut que la farine contenait à peu près un, deux ou trois vingtièmes de son poid* de fécule.
Si la première couche enlevée au sommet du petit côn* donnait, après la trituration, un liquide qui, filtré, ne fût pas coloré sensiblement en bleu par l'iode, ou qui prît une légère teinte violacée rougeàtre, disparaissant bientôt spontanément, on en conclurait que la farine n'est pas mélangée de fécule.
Les moyens qui viennent d'être indiqués, et quelques autres
encore, permettent bien de constater la présence de la fécule de pommes de terre dans la farine; mais, quant aux proportions de ce mélange, Ton n'a encore trouvé aucun procédé tout-à-fait sûr pour l'indiquer avec précision.
Relativement au gluten , le mode d'essai proposé par M. Boland permet d'examiner facilement et sûrement sa proportion et ses qualités principales, ce qui lui donne un grand intérêt.
On pèse exactement 50 grammes de chacune des farines, que l'on place dans une capsule. On verse dans le milieu du tas de farine , environ 20 centimètres cubes ou 20 grammes d'eau, on délaie avec une cuiller ou une spatule de façon à faire absorber par la pâte toute la farine et à obtenir ainsi une masse plastique presque consistante. On la pétrit entre les doigts pendant dix minutes, puis on laisse l'hydratation ,^'achever en repos pendant quinze minutes en été, et une heure en hiver.
Alors ayant immergé dans cinq ou six litres d'eau froide, un tamis métallique ûn, on plonge un instant la pâte, avec précaution et à diverses reprises, dans l'eau du tamis, en la malaxant sans cesse, lentement d'abord, puis graduellement
S lus vite. On parvient ainsi, avec un peu d'habitude, à dégager ans l'eau la plus grande partie de l'amidon et des matières jolubles, tandis que les particules adhérentes du gluten restent agglomérées dans la masse souple et élastique tenue dans la main. On examine, en levant le tamis, s'il ne s'est pas échappé quelques lambeaux de gluten qu'on puisse réunir à Ja masse, et l'on achève le lavage de celle-ci, en la malaxant fortement durant dix minutes sous un courant d'eau froide.
Le gluten obtenu est fortement pressé, puis essuyé légèrement; on le pèse alors, on le porte au four, où il se dessèche promptement, etavant qu'il ne se colore, on le retire pour en prendre aussitôt le poids. On trouve donc ainsi la proportion du gluten numide et du gluten sec, qui se contrôlent mutuellement; on conçoit que l'addition de 10. à 15 de fécule pour 100 de farine pourrait être indiquée par cet essai, car elle diminuerait dans le même rapport les quantités de glutfin.
MM. Bobine, boulanger à Paris, et M. V. Parisot, pharmacien, ont, dans un ouvrage publié en 1840 sur les falsifications qu'on fait subir aux farines et sur les moyens de le9 reconnaître, proposé un autre mode d'essai des farines dont nous allons dire un mot.
S'appuyant sur la connaissance qu'on a de la solubUitjé du gluten dans l'acide acétique, MM. Robine et Parisot ont construit un instrument, qui n'est autre chose qu'un aréomètre, pqur déterminer ^nombre de pains qu'une farw Atilftur-
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nir. Un sac de farine pesant 159 kilogrammes doit fournir de 101 à 104 pains de 2 kilogrammes. L'aréomètre dont il s'agit marque le nombre de pains au-dessus ou au-dessous de ce terme. On opère à 15 degrés centigrades avec de l'eau chargée d'acide acétique distillée jusqu'à marquer 93 degrés à l'aréomètre spécial. Si la farine est belle, on en prend 24 grammes et 6/32 de litre du liquide acétique, on délaie et on laisse déposer dans un vase conique. Si elle est pauvre, on opère sur 32 gram, de farine et 8/32 de litre d'eau vinaigrée.
Au bout d'une heure, la fécule s'est réunie au fond du vase; le son produit une couche par-dessus. Le liquide laiteux qui surnage contient le gluten. Il est lui-même recouvert de quelques écumes qu'on enlève avec une cuiller.
En plongeant l'aréomètre de MM. Robine et Parisot, auquel les auteurs ont donné le nom d'appréciateur des farines, dans le liquide décanté et maintenu à 15°, l'instrument indiquera le nombre de pains que le sac de farine devra fournir.
Ce procédé offre quelques chances d'erreur provenant de la présence de sels ou de matières solubles, telles que la dextrine qu'on aurait ajoutée dans la farine, ou de l'altération du gluten.
« Tous les moyens indiqués précédemment seraient en tous cas insuffisants, dit M. Dumas, pour déterminer la valeur ou la pureté d'une farine, essayée sans pbjet de comparaison, car dans les différentes espèces de blés ou variétés do blés blancs ou tendres, demi-durs et durs ou coméSj le gluten varie de 0,08 à 0,20 et au-delà.
» Mais la nature du gluten peut, dans tous les cas, fournir d'utiles indications sur la qualité de la farine ; plus il est souple, élastique, tenace, extensible, homogène, exempt de mauvaise odeur et de coloration brune, plus il se soulève par la dessiccation rapide au four, et plus il est probable que la farine dont il provient est de bonne qualité.
» C'est qu'effectivement, plusieurs altérations des blés et des farines, notamment celles qui ont lien par suite de la germination dans les gerbes, de la fermentation du grain humide ou do celle de la farine elle-même, changent les caractères du gluten. Sans que sa composition chimique soit changée à peine, il est devenu moins élastique, en partie soluble; il se soulève alors bien moins par le dégagement de la vapeur; sa couleur est ou parait plus brune; son odeur est souvent désagréable.
i» Dans les farines avariées, le gluten a pu disparaître, et se trouve remplacé par des sels ammoniacaux. Dans un état d'altération moins avancé, le gluten est seulement dépourvu d'élasticité, sa mollesse est plus ou moins grande.
» Il importe donc beaucoup d'exécuter l'essai du gluten indiqué par M. Boland, et qui consiste à placer le gluten au fond d'un tube de cuivre qu'on porte au four. La longueur du cylindre de gluten boursoufflé qui se développe, en détermine la qualité. A défaut d'un four, on peut faire cet essai au moyen, d'un bain d'huile à 140 degrés.
» Cet essai est de la plus grande utilité, car il démontre à la fois la proportion du gluten et sa valeur réelle comme aliment et comme agent de panification.
» Le moyen le plus direct pour apprécier la qualité des farines, consisterait à les soumettre à la panification régulière,, . et en quelque sorte mécanique, à laquelle on est parvenu aujourd'hui, et qui est assez constante pour faciliter la comparaison entre les résultats obtenus de différentes matières premières. On jugerait ainsi leur rendement et la qualité du pain produit; mais on conçoit qu'il faudrait faire plusieurs fournées, tant pour diminuer l'influence des levains, que pour obtenir une moyenne suffisamment exacte.
» Peut-être parviendrait-on à des résultats aussi sûrs, plus prompts et avec de plus petites quantités , en prenant bien égales les doses d'eau et de farine, les pétrissant au même point et à la même température, dans un petit pétrisseur mécanique, déterminant le soulèvement de la pâte par d'égales quantités de bi-carbonate de soude dissous dans l'eau, et décomposé, au moment de mettre au four, par une addition déterminée d'alun, rapidement mélangé dans la pâte; enfin, soumettant celle-ci à la cuisson dans un petit four, à la température constante d'un bain d'huile.
» Voici, comme exemple, les résultats des essais de quelques farines :
ESSAIS DES FARINES
entre elles (la première et l'avant-dernière du tableau), sous li} rapport des proportions de gluten. La farine de blé de Taganrock a donné 1,430 de pain, pesé deux heures après la cuisson, tandis que la farine de Brie a donné 1,415 ; mais, lis premier pain, dans lequel le gluten avait augmenté bien p eu le rendement, contenait à peu près, dans le môme rapport, une plus grande quantité d'eau, ainsi qu'on le verra dans le tableau suivant, où l'on a, du reste, compris plusieurs résultats obtenus sur aautres pains»
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poids de la croûte à la mic serait 25 à 75 dans les pains longs de Paris qui ont été essayés. »
Voici un moyen que nous avons employé pour décéler la fécule de pomme de terre dans la farine de froment:
Nous avons trituré dans un mortier de verre 1 gramme environ de la farine frelatée,, avec quelques gouttes d'acide sulfurique pur ; bientôt il s'est dégagé une odeur qui rappelle celle qu'exhale la fécule de pomme de terre placée sous l'influence de cet acide et qu'on peut rapporter à l'odeur de la pomme de terre cuite sous la cendre. Quelles que soient les quantités de fécule dans la farine de froment, il est impossible que le nez le moins exercé ne puisse parvenir à en reconnaître la présence. Par ce moyen,nous avons reconnu la fécule de pomme de terre dans dix-huit ceuts échantillons de farine, qui nous ont été soumis par la plus grande partie des boulangers de Rouen. On peut encore reconnaître la présence de la fécule de pomme de terre à l'aide d'une légère torréfaction de la farine frelatée. Le mélange, après avoir subi cette modification, présente tout-à-fait la saveur de ce tubercule cuit sous la cendre, tandis que la farine pure/soumise à la môme expérience, ne laisse dégager aucune odeur.
Les farines de riz, do mais, de pois, de lontKles, ne donnent point d'odeur qui puisse être comparée à celle que fournit ce mélange placé sous l'influence de l'acide sulfurique.
Similamètre de M. Legmp, pour reconnaître les falsifications des farines de froment.
De fréquentes falsifications de la farine de froment, entre autres celle par la fécule de pomme dç terre, qu'à cause de son prix moins élevé on y introduit en plus ou moins grande quantité, ont été reconnues ou soupçonnées.
Selon plusieurs observateurs qui se sont occupés de cette fraude, on n'a pu jusqu'alors assurer que telle farine fût falsifiée par la fécule, à moins qu'elle n'en conUnt 0,20 de son poids; encore n'a-t-on pu le prouver d'une manière suffisamment évidente, pour qu'un différent né d'une telle fraude ne fût toujours terminé à l'avantage du vendeur.
C'est pour y obvier que nous avons construit un instrument auquel nous avons donné le nom do similumètre. On pourra, en s'en servant avec toute la précision qu'il réclame, reconnaître la falsification qu'aurait subie une farine pure de froment par 001 ou 002 de fécule de pomme de terre.
Boulanger. Tome 1. 30
Description et construction de l'instrument.
Cet instrument consiste en un tube de Terre long de 1^.65 et d'un diamètre de 18 à 20 millimètres ; il est ouvert des deux bouts, mais disposé à recevoir par chacun d'eux un bouchon. Pour le haut, c'est un bouchon ordinaire ; pour le bas, c'est également un bouchon de liège , mais percé dans sa longueur d'un large trou. Ce bouchon est enveloppé d'un linge fin faisant fonction de filtre, et dont les bords sont réunis et noués en dehors.
Le tube est fixé sur une planche de 80 millimètres de large, et d'une longueur qui lui est proportionnée. Le bas de cq tube repose dans un flacon pouvant contenir environ 250 grammes d'eau, et également fixé sur la planche, de manière à pouvoir être enlevé au besoin et sans peine; des fils de fer, cintrés et à crochets, facilitent cette condition.
Sur la planche sont tracées trois échelles : une dont chaque degré indique l'élévation de 1 gramme d'eau dans le tube ; la seconde, chaque degré indique 1 millimètre de la capacité du tube. La graduation de ces deux échelles est établie entre la partie supérieure du bouchon-filtre ou d'en bas, et la partic de pure farine contenue dans un échantillon soumis à l'essai; cette échelle, que nous ne donnons à consulter que pour dès farines sophistiquées seulement avec la fécule de pomme de terre, s'établit naturellement entre les degrés de la seconde échelle, indiquant 61 et;, 72, de la capacité du tube, comme on va le voir.
Tout, à l'exception de la troisième échelle, étant ainsi disposé, on a pris 3 parties de fécule de pomme de terrç. (du commerce, mais belle) et 4 parties d'alcool à 33 degrés. A l'aide du mortier et du pilon, on en a formé une bouillie bien délayée, et on en a immédiatement et promptement empli le tube élevé de la planche, par l'ouverture du bas, et ne réservant que la place du bouchon (il est bon de n'avoir dans le mortier qu'une quantité de ce mélange nécessaire -pour emplir le tube, et de réserver un cinquième de l'alcool pour laver le mortier, afin qu'il n'en reste point de fécule); le tube plein a été bouché du bouchon-filtre, et ce bout renversé dans le vase disposé à cet effet, comme nous avons dit, au bas de la planche, et retenu par les crochets, puis on l'a -débouché du haut ; alors l'appareil a été abandonné à lui-même, suspendu au plancher par une spirale en fil da fer, jusqu'à ce que le dépôt soit établi d'une manière fixe. Pendant ce temps, une partie de l'alcool, environ la moitié du poids employé, s'est écoulée et s'est rendue dans le fla-
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con destiné à cette fin. C'est alors qu'un, trait a été tiré pour marquer le plus grand abaissement de la fécule seule; c'est la partie la plus basse de notre échelle ou 0 farine.
Cette remarque faite sur la fécule, le tube et le vase ont été enlevés de dessus la planche pour être vidés £t lavés; on est parvenu à vider facilement le tube à l'aide d'une longue verge en fil de fer, tournée d'un bout en spirale; on l'a lav$ ensuite avec l'alcool reçu par le flacon, puis on a procédé au traitement de la farine pure que nous avons obtenue de froment de première qualité. Lorsqu'après avoir agi pour celle-ci comme pour la fécule, on a reconnu que le dép6t cessait de s'abaisser, ce qui demanda environ vingt-deux heures, on a de nouveau tracé une ligne, mais indiquant io plus grand abaissement de la farine pure, et qui est devenue le haut de notre troisième échelle ou 100 farine.
Ces deux points de l'échelle trouvés, celui du bas, comme nous l'avons dit plus haut, répond à 61 de l'échelle de capacité, et celui du haut à 72 de la même échelle. Elle a été ensuite divisée en cent parties, dont la cinquantième, ou milieu de l'échelle, devait nécessairement répondre à 66 1/2 de çèlle de capacité, et indiquer, selon notre prévision, le pius grand abaissement d'un mélange exact, à parties égales cm poids, de farine pure et de fécule de pomme de terre. C'est ce que l'expérience nous a confirmé, non-seulement pour c$. point de l'échelle, mais pour tous les autres, de dix en dix degrés, savoir : pour farine, 90; fécule, 10; farine, 80; fécule, 20; et ainsi des autres.
En agissant avec tout le soin et toute la précision possibles, il est permis de croire, d'après ces donnée* obtenues, qu'on pourra répondre à la question de savoir combien existerait de fécule de pomme de terre dans telle oj* telle farine; mais nous dirons, par exemple, que la réponse ne pourra être considérée comme vraie et pouvoir faire autorité, qu'autant que la recherche aura été faite par un observateur scrupuleux, et accoutumé d'ailleurs aux plus délicates recherches.
Remarques essentielles.
Comme.un tube de verre, surtout de la dimension indiquée, ne peut se trouver être de même calibre ou de même diamètre dans toute sa longueur, il faut, pour établir l'échelle centigrade, dite de capacité, en établir un, comme il a été dit, indiquant chaque gramme d'eau introduit successivement dans le tube jusqu'à en être rempli. Ainsi, en supposant chaque gramme d'eau indiqué par un trait, si on en in-
troduit dans le tube 400 grammes, ils seront représentés par 400 traits ; celui du bas servira à établir 0 de l'échelle centigrade. Celui du haut répondra à 100 ou 1000, si on le divise ainsi, et il est évident que celui marquant 200 grammes d'eau indiquera 50 de' capacité ; mais, comme le tube sera plus large du bas que du haut, on trouvera que 50 de capacité sera loin d'être à la moitié de la longueur du tube, ce qui prouve la nécessité d'y introduire l'eau gramme à gramme, pour compter sur l'exactitude de la deuxième échelle.
L'échelle de capacité est d'autant plus importante que, quelle que soit d'ailleurs la dimension d'un tube, on pourra toujours, du 61 au 72 1/2 de sa capacité, établir notre troisième échelle, vraie échelle similamètre, en tant qu'on emploiera l'alcool et la farine dans les proportions respectives qui ont été indiquées. Il sera toujours bou que chaque degré, ou centième de l'échelle de capacité, soit lui-même divisé en dix petites divisions qui représentent chacune un millième.
La spirale en fil de fer, qui sert à suspendre notre instrument, n'est point sans utilité, elle sert à éviter toute cause accidentelle de tassement du dépôt qui pourrait avoir lieu plus dans un temps que dans un autre, et indniraiten erreur par un plus grand abaissement de la masse, effet que nous avon remarqué par le seul tremblement imprimé aux habitations par le passage sur le pavé d'une lourde voiture.
Pour avoir un échantillon fidèle, on devra se le procurer de toutes les parties de la masse soupçonnées, c'est-à-dire, comme le dessus, le fond et le milieu ; on réunira et mêlera parfaitement ces divers échantillons pour n'en former qu'une ma«se de qualité moyenne , et c'est de cette masse qu'on pr ndra la quantité nécessaire pour l'essai.
Lorsqu'on se sera servi d'alcool à 33 degrés, comme noui l'avons recommandé pour établir notre instrument,,on devra s'en servir à cette même densité dans toutes les recherches qu'on fera par suite avec le môme instrument; on devra aussi opérer dans un lieu où la température puisse être toujours à peu près la môme.
L'alcool est l'excipient qui nous a paru le plus convenable; l'éther, plus coûteux et d'ailleurs trop volatil pour ne pas incommoder très-grièvement certains opérateurs, ne nous a point produit des données aussi exactes. Les résultats obtenus avec l'eau n'ont point été plus satisfaisants.
Nous dirons, en parlant de l'eau, que, chargée de matière colorante, l'indigo, par exemple, il se pourrait qu'elle pût servir à la construction d'un similamètre fondé sur le pou-
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voir décolorant de la farine pure, effet entièrement nul par la fécule de pomme de terre, et qui se trouve modifié dans la farine, juste en raison des proportions de fécule qu'on y ajoute. La différence, à cet égard, est telle entre ces deux substances, qu'une eau contenant en dissolution 000,05 d'indigo, traitée parle quart de son poids dè pure farine, a perdu les 09 de l'intensité de sa couleur. A une égale quantité de la même liqueur qui, traitée par la fécule., n'avait nullement été altérée, il a fallu neuf fois son volume d'eau pour être réduite au même degré de coloration de celle traitée par la farine.
Explication delà figure de similamètre (Pl. III, fig. 36).
A, le plus grand abaissement de la farine pure de froment, ou farine 100.
a, le plus grand abaissement de la fécule de pomme de terre seule, ou farine o. >
B, abaissement de l'alcool considéré au moment où, opérant sur de la farine pure, le dépôt de celle-ci cesse de descendre davantage qu'en A.
C, élévation de l'alcool dans le vase récipient, après être sorti du tube en traversant le bouchon-filtre.
D, bouchon de la partie supérieure. *
D, autre bouchon percé d'un large trou, et enveloppé d'un .linge fin qui le rend propre aux fonctions de filtre.
E, tige en fil de fer, servant à débourrer le tube du dépôt durci par son affaissement.
F, spirale servant à suspendre le similamètre.
Falsification de la Farine de Froment par la Farine de Fèverôles, Haricots, Pois, Lentilles, et moyens de la reconnaître.
Cette adultération, mise en pratique depuis peu de temps, a pris une telle extension en 1839, où le prix du blé était trèsélevé, que presque toutes les farines qui se trouvaient sur la place de Paris étaient fraudées, et qu'aujourd'hui une grande quantité le sont encore.
On ne peut, au moyen des propriétés physiques, reconnaître cette falsification, car une farine bien travaillée, des mélanges bien faits, mettent l'œil en défaut.
La farine de féveroles, celle bien préparée, est d'un blanc Jaunâtre, douce au toucher; elle se pelotonne, colle moins dans la bouche que celle de froment, et a une saveur àcre, particulière, qui rappelle celle de haricots crus. Elle ne renferme pas de gluten.
Les moyens de reconnaître la falsification des farines de froment par celle de fèveroles sont assez nombreux; mais nous nous contenterons d'indiquer quelques-uns d'entre eux.
Suivant M. Rodriguez, on distille dans une cornue de grès de la farine de fèveroles, et on recueille le produit de la distillation dans un vase contenant de l'eau. Si on examine le produit de la distillation, on remarque qu'il a une réaction alcaline, tandis qu'avec uue farine pure il serait parfaitement neutre.
Cette alcalinité se fait remarquer aussi si on opère sur dei farines mélangées de farines de haricots, pois et lentilles.
L'autre moyen est d'une exécution plus facile, et consiste à prendre :
Farine . 16 gram.
Grès en poudre 16
Eau. . >t 1/16 de litre.
On triture, dan$ un mortier de biscuit ou de porcelaine, la farine avec le grès pendant cinq minutes; au bout de ce temps, on ajoute l'eau par petites portions, de manière à former d'abord une pâte bien homogène, que l'on délaie ensuite dans le reste de l'eau; on jette sur un filtre. Lorsque l'eau est filtrée, on prend 1/32 de la liqueur qui a passé, et on la met dans un verre à expérience ; puis on y ajoute i/32 d'eau iodée ou solution aqueuse d'iode, qu'on a préparée, sur 8 grammes d'iode et 500 grammes ou un demi-litre d'eau, agitant pendant dix minutes et laissant reposer.
Si on agit comparativement sur de la farine pure et sur de la farine mêlée de fèveroles (10 p. 100), on voit : 1° que l'eau provenant de la farine pure est colorée en rose tirant sur le rouge ; 2° que, si l'on agit sur de la farine mélangée de fèveroles, la liqueur fournit un liquide qui prend la couleur de chair (rose), laquelle est plus ou moins prononcée, et qui disparait d'autant plus vite qu'il y a plus ou moins de farine de fèveroles dans le mélange. Avec la farine de fèveroles pure, on obtient un liquide qui. par l'iode, prend une coloration ardoise.
Voici un procédé encore plus simple :
On prend 8 grammes de farine suspecte, on délaie dans un verre a pied, avec 1/32 de litre d'eau ordinaire, de manière à former une pâte homogène, sans grumeaux. On verse ensuite 1/32 de litre d'eau iodée. Si on agit sur de la farine pure, la liqueur se colore en rose tirant sur le rouge, tandii que, si on opère sur de la farine additionnée de farine de fèveroles, elle se colore en couleur de chair, qui persiste moins
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longtemps que celle de la farine , et disparait d'autant plus Tite que la farine de fèveroles y est mélangée en plus grande quantité.
Lorsque les farines de froment ont été mélangées de farines de fèveroles, haricots, pois, lentilles, etc., on pourrait, • pour reconnaître la fraude, les traiter peut-être par le moyen que nous avons indiqué, et y constater la présence de la légumine, substance caractéristique dans la farine de ces plantés de la famille des légumineuses.
Substances introduites dans les Farines de qualité' inférieure, pour obtenir du Pain plus blanc.
Nous allons consacrer un chapitre spécial à l'examen de ces fraudes, non pour les conseiller, mais pour les proscrire et pour donner les moyens propres à les reconnaître. En Angleterre, M. le docteur Markham, MM. Ed. Davy, Accum, Brande, Jeffrey. Lesly., Playfair, Steffiart, etc., se sont livrés, sur ce sujet, à des recherches intéressantes. Nous allons les faire connaître littéralement.
Emploi de VAlun.
M. Accum (1) dit que la qualité inférieure de fleur de farine, dont les boulangers de Londres font généralement usage pour la fabrication de leur pain, rend nécessaire l'addition de l'alun, afln de lui donner le coup-d'œil blanc du pain fait avec de la belle farine.
La farine des boulangers provient souvent de mauvaises espèces de froment avarié venant de l'Etranger, et d'autres graines céréales mêlées avec le froment quand on le fait moudre. On porte au marché de Londres cinq qualités de fleur de farine de froment, que l'on nomme ainsi : fine fleur* fleur seconde, fleur moyenne, fleur grossière, et fleur à vingt sous. On fait aussi moudre fréquemment des fèves de marais et des pois, pour en mêler la farine avec celle du Wé (2) . J'ai établi, d'après mon boulanger, que la plus petite quantité d'alun qu'on puisse employer pour obtenir un pain blanc, léger et poreux, est d'environ 113 grammes par sas
(i) Traité sur Us Pohêns culinaires.
(i) Dans le midi de la Fronce, les paysans, quand ils ront moudre un sac de blet, portent un panier de fê>es qu'il* font moudre après le blé, afin, disenl-ils, de hfea nettoyer la meule. Cette farine de fères donne un léger goût an pain; et la farine de celui qui Tient moudre ensuite contient un peu de celte farine de fcre« qui étntt rettie «Atre les meules.
de fleur de farine pesant 240 pounds avoir du poids (environ 109 kilogrammes). C'est donc un peu plus d'un gramme par kilogramme. Le docteur P. Markam (1) dit que, pour la fabrication en pain d'un sac, ou cinq boisseaux de fleur de farine, l'on emploie :
Un sac de farine-fleur pesant 110 kilog.
Alun 0.250
Sel marin (cblorure de sodium) .... 2
Levure, environ 2 litres.
Mêlée avec environ 12 lit d'eau.
Dans le Traité chimique sur l'are de la fabrication du pain de M. Accum, on y trouve établi, comme procédé de boulangerie, celui qui suit : Ton fait dissoudre dans un seau d'eau chaude 2 kilogrammes de sel marin et 30 grammes d'alun, qu'on verse dans une grande cuve nommée d'assaisonnement. Plus loin, il ajoute : A Londres, où la bonté du pain s'estime entièrement d'après la blancbeur, ceux des boulangers qui emploient une farine de qualité inférieure sont dans l'habitude d'ajouter à la pâte autant d'alun que de sel, ou bien on diminue la quantité de sel de moitié, et l'on remplace cette moitié retranchée par un poids égal d'alun qui le rend plus blanc et plus ferme.
Il parait que les boulangers de Londres ne se piquent pas beaucoup d'acheter de bonnes farines, et qu'Us trouvent plus économique de les frauder : ainsi M. Accum dit qu'ils semblent avoir formé une espèce de conspiration pour lournir de mauvais pain aux citoyens. Nous pouvons donc inférer des proportions de sel et d'alun établies ci-dessus y qu'on adoptera celles qu'il assigne, d'un kilogramme d'alun et d'un kilogr. de sel, pour la conversion en pain d'un sac de farine; mais ce sac pèse 127 kilogrammes, et fournit, terme moyen, 80 pains de 2 kilogrammes; or, d'après l'auteur, chacun de ces pains contiendrait 12,4 grammes ; ce qui fait 3 grammes par 500 grammes. «Or, comme on mange ordinairement 750 grammes de pain par jour, il résulte qu'on prendrait de cette matière, journellement, 4,7 grammes d'alun. L'on sent tous les dangers qu'une telle fraude peut produire. 11 est cependant des boulangeries en Angleterre, et notamment à Edimbourg et à Glascow, particulièrement celle de M. Harley de Wiilowbank, qui convertissent chaque semaine 20,000 kilogrammes de fleur de farine en pain et n'emploient pas un atome d'a-
(i) Considérations sur les ingrédients employés pour frauder laJleHrde farine et is pal*.
ALUN DANS LE PAIN
Ion, parce qu'on y fait usage de farine de première qualité. Ce dernier emploie pour la panification :
Fleur de farine, un sac : Sel, environ 2 kilogrammes 7 grammes.
Il en obtient de 83 à 8i pains de 2 kilogrammes 12 gram. Les pains perdent environ 275 grammes à leur cuisson.
Dangers de l'introduction de VAlun dans la Farine
et le Pain. .
L'introduction habituelle de l'alun dans l'estomac de l'homme, quelque petite qu'elle soit, doit nécessairement troubler l'exercice des fonctions de cet organe , principalement chez les personnes d'une constitution bilieuse ou faible et constipée par tempérament, et surtout chez les individus menant une vie sédentaire. Ajoutez à cela que cette dose quotidienne pouvant s'élever à 4 grammes par jour, peut aggraver considérablement la dyspepsie , troubler les fonctions digestives, et donner lieu à des affections calculeuses, et môme faire naître des gastrites et des gastro* entérites. Une telle fraude devrait donc être sévèrement réprimée par la police.
Moyens propres à reconnaître V existence de VAlun
dans le Pain.
On prend le pain soupçonné contenir de l'alun, on rémiette,' et, pour mieux opérer et avoir une liqueur moins trouble, on le laisse sécher ; on le met ensuite à infuser pendant une demi-heure dans de l'eau distillée; on le presse légèrement entre un linge, et l'on filtre la liqueur, qu'on . divise en deux parties. On verse, dans Tune, de l'hydrocblorate de barite, jusqu'à ce qu'il ne se fasse plus de précipité blanc; l'on filtre et l'on fait sécher le précipité, qui est du sulfate de barite : d'après la composition de ce sel, et en prenant le double de son poids, l'on a celui de l'acide sulfuriqrce, l'un des constituants de l'alun. On verse dans l'autre moitié de la liqueur une solution de potasse caustique, qui y détermine un précipité blanc, qui est l'alumine, autre constituant de l'alun. Ce précipité séché, et son poids doublé, donne, avec celui de l'acide suifurique, .celui de l'alun, non compris son eau de cristallisation.
Si le pain ne contient pas d'alun, la liqueur n'éprouve aucun changement bien sensible de la part de ces deux réactifs.
Voici le procédé employé par M. Kuhlmann pour reconnaître la présence de l'alun dans le pain.
Il fait incinérer 200 grammes de pain, et il traite les cen-
dres, après les avoir porphyrisées par l'acide nitrique. 11 fait évaporer le mélange jusqu'à siccité, il délaie le produit de l'évaporation dans 20 grammes environ d'eau distillée, de la môme manière que s'il s'agissait de reconnaître du cuivre, puis il ajoute à lu liqueur, qu'il n'est pas nécessaire de filtrer, de la potasse caustique en excès ; il filtre après avoir chauffé un peu, et il précipite l'alumine de la dissolution filtrée au moyen de l'hydrochlorate d'ammoniaque. La séparation totale de l'alumine n'a lieu qu'à la faveur de l'ébullition à laquelle il est convenable de soumettre , le liquida pendant quelques minutes.
Il recueille ensuite l'alumine sur un filtre, et il détermine, d'après le poids de l'alumine obtenue, la quantité d'alun contenue dans le pain.
Fraude par le sous-carbonate de magnésie.
En Augleterre, les farines des blés récoltés en 1817 étaient de si mauvaise qualité, que le pain en était non-seulement de qualité très-inférieure, mais encore qu'il s'affaissait considérablement dans le four. Ces graves inconvénients engagèrent M. Edmond Davy , professeur de chimie à l'institution de Cork, à faire une série d'expériences pour obtcnjr v.ne meilleure panification par l'addition du sous-carbonate de magnésie ; il en résulte que de 11 à 21 dé ci grammes de ce sel, intimement mêlés avec chaque demi-kilogramme de fleur de farine, et suivant sa qualité plus ou moins mauvaise, amélioraient considérablement la qualité du pain.
Voici l'expérience comparative qui eut lieu avec les farines les plus mauvaises de seconde qualité, avec et sans addition de carbonate de magnésie. On fit cinq petits pains, contenant chacun un demi-kilogramme de farine, 50 décigrammes de sel et une bonne cuillerée de levure :
Le premier pain ne contenait rien.
Le deuxième, 11 centigrâm. de carbonate de magnésie.
Le troisième , 11 décigrammes id.
Le quatrième, 16 décigrammes id.
Le cinquième, 21 décigrammes id.
Après leur cuisson, les pains furent examinés.
Le premier semblait une galette ; il était mou et pâteux. Le deuxième était amélioré.
Le troisième était supérieur, léger et poreux. Le quatrième était encore mieux.
Le cinquième était supérieur par sa belle couleur et sa légèreté.
FRAUDE PAR LE PLATRE
Cette fraude est moins dangereuse que la précédente; mais elle n'en a pas. moins l'inconvénient d'introduire dans le corps un absorbant puissant qui, dans certaines circonstances, peut également troubler les fonctions digestives.
Vdici un moyen propre à reconnaître le sous-carbonate de magnésie dans le pain :
On émiette le pain, après qu'on Ta fait sécher pendant deux ou trois jours; on le fait ensuite infuser dans de l'eau distillée, acidulée par l'acide sulfurique ou hydrochlorique ; on le presse ensuite légèrement dans une toile, on filtre, et Ton précipite par le sous-carbonate de potasse. Le précipité blanc obtenu et bien séché, est à peu de chose près, le souscarbonate de magnésie additionné à la farine qui a servi à faire ce pain.
Fraude par le sons-carbonate d'ammoniaque de potasse.
En Angleterre, et peut-être même en France, quelques boulangers incorporent dans la farine de mauvaise qualité, dite fleur-sure, au moment de la pétrir, du sous-carbonate d'ammoniaque. Par la chaleur du four, ce sel est décomposé, et le gaz acide carbonique, ainsi que le gaz ammoniacal, et peut-être même ceux qui proviennent de sa décomposition, se dégagent en bulles, et, par ce moyen, soulèvent et boursouflent beaucoup la piUe, ce qui rend alors le pain léger et très-poreux. Comme i]y est démontré que le sous-carbonate d'ammoniaque est volatilisé pendant la cuisson du pain, cette fraude n'offre donc aucun inconvénient.
D'autres carbonates alcalins, ceux de potasse et de soude, semblent aussi avoir été mis en usage, probablement dans le but de retenir plus longtemps l'humidité dans le pain, ou d'en augmenter la légèreté par le dégagement de l'acide carbonique.
Fraude par le Plâtre, la Craie, la Terre de pipe, etc.
Ces fraudes sont heureusement très-rares. Les marchand» de farine peuvent cependant se les permettre pour en augmenter le poids. On peut reconnaître la première fraude en brûlant le pain dans un creuset, et examinant les cendres qui en proviennent. La deuxième est facile à reconnaître, en traitant les miettes de ce pain par l'eau distillée, acidulée par l'acide hydrochlorique qui dissout la chaux, l'un des constituants de la craie : on filtre la liqueur, et l'on y verse de l'oxalate d'ammoniaque, qui la rend aussitôt laiteuse, et y forme un précipité d'oxalate de chaux, dont le poids sert à déterminer celui de la craie mêlée à la farine.
Fraude par le sulfate de cuivre.
La consternation dans laquelle venaient d'être plongés les habitants de plusieurs villes des départements septentrionaux en apprenant, il y a quelques années, que l'ignorance, ou plutôt la cupidité, avait porté beaucoup de boulangers à introduire du vitriol bleu dans le pain qu'ils fabriquaient, ayant éveillé de toutes parts l'attention des autorités, M. J. Derheims fut invité par elles à vouloir bien faire quelques expériences tendant à découvrir la substance malfaisante dans plusieurs pains saisis par la police.
Voici le rapport que ce pharmacien a rédigé, après plusieurs expériences, et tel qu'il fut transmis' au ministre de l'intérieur (f) :
» Dans ce travail, qui est loin sans doute d'être complet, j'ai, dit M. Derheims, recherché d'abord le mvde d'agir du deuto-sulfate de cuivre dans la panification; j'ai tâché ensuite de déterminer quelle est la quantité (en proportions décroissantes) que les investigations chimiques permettent de découvrir de ce sel dans le pain, ou, en d'autres termes, jusqu'à quel chiffre de décroissance on peut apprécier la présence du deuto-sulfate de cuivre dans la pâte cuite, après avoir subi la fermentation panaire.
» Il est facile de reconnaître, quelque minime qu'en soit la quantité, la présence du deuto-sulfate de cuivre en solution; mais ici il ne s'agit pas d'opérer directement sur une solution saline cuivreuse; en effet, on ne sait pas encore au juste ce que devient le deuto-sulfate de cuivre dans la panification, et bien que nous nous soyons assurés qu'on retrouve encore du cuivre dans le pain, à l'état de sulfate, quand on a employé ce sel en quantité un peu notable, nous n'ignorons pas moins encore s'il subit ou non une décomposition totale quand il est employé en petite quantité.
» D'après la déposition de plusieurs boulangers prévenuj d'avoir employé le deuto-sulfate de cuivre/on ne fait usago de ce sel que dans le but de prolonger la durée, ou de provoquer cette sorte de gonflement intestin qu'éprouve la pâte fraîchement préparée, effet d'une véritable réaction physique, que plusieurs chimistes de nos jours qualifient encore de réaction chimique en le nommant fermentation panaire, ou, pour me servir de l'expression des boulangers eux-mêmes, ils emploient le vitirol bleu pour faire lever la pâic et l'empêcher de retomber.
(t) On a cru deroir s'abstenir cependant de transcrire quelques détails tories dattier» de losage du paio dons lequel ou fait entrer le sulfate de cuivre. .
» Certes, si la pâte que fabriquent certains boulangers n'était formée que de féçule, de gluten, de sucre-gommeux et de ligneux, dans les proportions qui constituent le bon froment, ou, ce qui revient au même, si la farine employée par eux était de froment sain et pur, il est évident qu'il serait inutile d'y ajouter rien d'étranger, la réaction panaire devant, dans cette circonstance, s'opérer naturellement au moyen du peu de ferment qu'on y ajoute toujours. Ici .il n'en est pas de môme ; la plupart des farines dans lesquelles on ajoute du sulfate, de l'aveu môme des boulangers, ne sont que des mélanges, en proportions variées, de froment, de * fèves, de pois, de haricots, peut-être de fécule de pomme de terre ; ce qui fait concevoir que l'agent principal de la réaction panaire, le gluten, étant, dans ces mélanges, très-éioigné des proportions qu'il apporte à la somme des farines pures, il faut nécessairement quelqu'autre principe pour le remplacer, ce qui établit la raison pour laquelle des boulangers indélicats et cupides emploient le deuto-sulfate de cuivre.
» Le pain, dans les temps de disette, a souvent été l'objet de dangereuses falsifications ; le sable, le plâtre, la craie, la céruse, sont quelquefois entrés dans cet aliment de tous les jours; mais comme l'intention des fabricants n'était là que d'augmenter le poids du pain, ces diverses substances y étaient ajoutées en grande quantité, et ne pouvaient par con- ■ séquent échapper aux investigations de la science. Le souscarbonate de potasse a encore été ajouté à la farine, dans le dessein de favoriser le gonflement de la pâte ; l'hydrochlorate de soude y est constamment mis dans le môme but. L'alun enfin y a été mélangé afin de rendre le pain plus blanc ; et, à cette occasion, j'ai ouï dire quelque part, par M. Orfila, je pense, qu'un boulanger de la capitale qui employait ce sel, y ajoutait une certaine quantité de jalap pour en mitiger les propriétés astringentes.
» Je reviens à mon sujet. Diverses hypothèses peuvent être hasardées pour la résolution de cette question : Quel est le mode d'agir du deuto-tulfate de cuivre sur la pâte panaire ? L'hypothèse la plus naturelle est celle qui a pour principe la réduction du métal et le dégagement, à travers la masse, des fluides aériformes résultant de la décomposition de l'acide sulfurique du sulfate; toute satisfaisante qu'elle paraisse, elle n'est pas moins peu soutenable , si l'on s'en rapporte aux propriétés des sulfates de la 4 e section ; on sait en effet que l'affinité réciproque de Voxyde base et de l'acide des sulfates de cette setion, ne peut être vaincu* par la chaleur.
» La seconde hypothèse a pour objet la réaction du sulfate
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de cuivre sur les fécules. Les solutions salines poussent en effet à un degré plus ou moins élevé, la propriété de favoriser la combinaison du gluten avec l'eau et la fécule , de donner par conséquent du liant à la pâte et une certaine consistance. L'on conçoit alors que l'acide carbonique, produit du ferment essentiel à la réaction panaire, soulèvera d'autant plus cette pâte, que celle-ci sera liée, sera consistante et homogène en raison des obstacles apportés à l'issue du gaz, par cette consistance, par ce liant,
» Quoique plus rationnelle que la précédente, cette théorie n'est pas moius susceptible de controverse ; car il faut bien faire cette observation, que la combinaison du gluten et de la fécule, favorisée par les solutions salines, ne s'opère qu'après un contact longuement prolongé. Dans la circonstance actuelle, au contraire, le soulèvement de la masse a lieu, comme on le verra dans l'exposé de mes expériences, immédiatement après l'addition du sulfate de cuivre dans la pâte, et c'est saus doute là le plus puissant motif de l'emploi de ce sel, le boulanger n'a presque pas à pétrir sa pâte, et s'épargne ainsi du temps, de la fatigue, en économisant, qui plus est, son ferment, ou levure, fort rare et fort cher dans certaine saison.
» Mais l'explication la plus laisonnable, la plus en harmonie avec les lois chimiques, nous la tirerons d'une observation de II. Vogel de Munich. Ce chimiste, dans un Mémoire qu'il a lu en 1828 à la Société d'Histoire naturelle de Berlin, a prouvé que les corps organiques, en contact avec les sulfates, décomposent constamment ces sels, c'est-à-dire dans la circonstance favorable [coryora non ugunt nisi sint soluta) . Déjà, comme on le sait, M. Doebreyner à l'Etranger, MM. Longchamp et Chevreul en France, s'étaient occupés de ces objets et avaient fait' des remarques essentielles sur la réaction de certain* sulfates avec les corps organiques. Je sais bien cependant que la décomposition des sulfates, dans les circonstances rapportées par ces chimistes, ne s'est effectuée qu'après un contact longtemps prolongé ; mais il n'est poiut paradoxal non plus d'admettre en faveur de mon hypothèse, que les sulfates peuvent se décomposer avec plus de facilité quand ils sont mis en contact avec des corps organiques au moment précis où ceux-ci se décomposant, leurs éléments ultimes se dissocient. Mon hypothèse est donc foudée la-dessus, je vais la corroborer en me servant de mes propres expériences.
» J'ai fait dissoudre .1 décigramme de deutosulfate de cuivre dans une quantité d'eau convenable pour former avec de la farine 500 grammes de pâte qui fût, à la manière ordinaire, préparée avec le ferment. Je pesai ensuite 100 autres
grammes d'une pâte semblable, sans addition de dcuto-sulfate. Enfin, 500 grammes encore de môme pâte, contenant aussi 1 décigramme de sulfate, furent pétris avec quelques gouttes de gaz ammoniaque dissous.
» Trois capsules ou moules en fer-blanc furent exactement remplis avec ces différentes pâtes préparées avec la même farine, simultanément, dans le même lieu, par conséquent à la môme influence des agents extérieurs. Ces capsules, d'égale capacité, contenaient donc chacune le môme volume de masse ; pesées, ces masses n'offraient que de légères fractions de gramme dans leurs poids comparatifs.
» L'on va voir par le tableau suivant comment ces différentes masses panaires, parfaitement azymes qu'elles étaient, se sont comportées comparativement, après avoir été placées dans un temps égal, rigoureusement chronométrique, dans les mêmes circonstances, c'est-à-dire exposées à une température de 220 degrés, sous la môme pression barométrique et la môme influence hygrométrique.
PATE
contenant le deutosulfate de cuivre.
1° Après 5 minutes , soulèvement ; i 0 minutes, la pâte saillante de plus de 7 millimètres audessus des bords de la capsule.
2° Soumise à la même action , la pâte cuite présente un pain beaucoup plus volumineux , yeux plus grands, croûte ferme.
3° PATE contenant lé dentosulfate de cuivre et rainmoniaque.
1° Au bout du même temps, rétraction bien marquée; 10 minutes, léger gonflement, presque inappré ciable.
3° Soumise à la môme action, même volume et même ^aspect que le pain sulfaté sans ammoniaque.
» L'on voit par ce tableau, que le soulèvement de la masse pânaire s'est manifesté plus vivement dans la pâte sulfatée que dans celle qui ne l'était pas.
» M. Vogel a établi, d'après ses recherches, que constamment les sulfates se. décomposent par leur contact avec des substances organiques ; que, constamment, dans cette décomposition, il y a production d'acide hydro-su lfurique ; c'est donc à cet aorde que nous ferons jouer le rôle principal pour expliquer notre théorie, en disant que le dégagement en a lieu avant lui des fluides qui résultent de la fermentation panaire proprement dite ; en effet, la masse sulfatée a acquis au bout de dix minutes un volume considérable, tandis que la masse simple n'a presque pas augmenté de volume après ce temps. Ce qui vient à l'appui encore de la décomposition du sulfate et de la production de l'hydrogène sulfuré, c'est qua si l'on plonge une lame mince d'argent dans la pâte avant que celle-ci ne soit soumise à l'action de la chaleur du four, cette lame se sulfure et devient jaune, ce qui n'arrive pas dans la pâte franche.
» Tout porte donc à croire, en résumé, que le pain dans la composition duquel on aura fait entrer, en quelque légère proportion que ce fût, du deuto-?ulfate de cuivre, doit son volume et sa porosité au dégagement de l'acide hydrosulfurique ; et, par suite, aux acides carbonique et acétique, produits de la fermentation panaire, ainsi qu'au dégagement d'un peu d'alcool.
» Si nous cherchons maintenant à nous expliquer ce que devient le deutoxyde de cuivre mis à nu, nous serons conduits à admettre, en nous rendant compte des résultats de la fermentation panaire, que l'acide acétique formé se combine avec le deutoxyde pour former un deuto-acétate de cuivre.
)> Exposons maintenant les expériences que nous avons tentées pour reconnaître la présence d'un sel de cuivre dans le pain.
» Nous avons préparé un pain de 500 grammes avec 3 décigrammes de deuto-sulfate de cuivre: ce qui fait que le sulfate est ici. par rapport à la pâte, dans les proportions de 6 sur 9,2lé. Ce pain bien cuit et desséché fut réduit en poudre et traité à. chaud par l'eau distillée qui, refroidie, offrit un liquide louche, lequel, par le repos, devint trans* lucide ; ce liquide fut filtré et mêlé à deux fois son poids d'alcool à 84 degrés centésim. pour en précipiter toute la fécule dissoute; filtré de nouveau, il fut soumis à l'ébullition jusqu'à ce qu'il ne marquât que faiblement à l'aréomètre. Pour déterminer alors la présence du cuivre à l'état de sulfate dans ce liquide, nous en avons traité une partie par l'eau de baryte qui n'a produit aucun précipité., d'où nous avons inféré que la somme du sulfate employé a été décomposée.
» Le restant du liquide a été ensuite traité par parties et successivement avec l'ammoniaque, l'hydrocyanate-ferrure de potasse, l'acide hydro-sulfurique, l'arsenite de potasse et le phosphore; il a constamment donné des résultats qui permettent d'assurer la présence du cuivre (1).
» Si Ton augmente de beaucoup les portions du sulfate, qu'on les élève à 12/9216 par exemple , on reconnaît alors par les réactifs la présence de l'acide sulfurique; nous sommes donc conduits à admettre que lorsque le sulfate de cuivre est employé en quantité très-minime, il est constamment décomposé en totalité ; qu'en quantité plus considérable il n'est décomposé qu'en partie.
» D'après les assertions des boulangers qui ont employé le sulfate de suivre, l'on fait usage de ce sel de la manière et dans les proportions suivantes : ils font dissoudre 32 grammes de deuto-sulfate de cuivre dans un litre, 1 kilogramme environ d'eau ; ils mettent 32 grammes environ de cette solution dans 90 kilogrammes de farine, à quoi ils ajoutent un peu de levure ordinaire et 20 à 25 litres d'eau, ce qui leur donne 110 kilogrammes de pain cuit. Ainsi nous établissons pour le calcul que le sulfate de cuivre employé est dans les proportions de 9 décigrammes pour 110 kilogrammes de pain ; et, si nous tenons compte de la constitution atomistique du sel dans lequel l'eau entre pour 36/100, nous verrons que la somme réelle d'acide sulfurique et deutoxyde de cuivre présente un total de 14, 68 100, 2,025,250 de pâte cuite.
» Dans la supposition basée, de la décomposition du sulfate et de la formation d'un deuto-acétate de cuivre, que l'on envisage la minime quantité de ce sel produit, en songeant que les proportions de l'acide sulfurique dans le deuto-sulfate sont , par rapport à la base, comme 100 est à 99,26 , et que l'acide acétique Vest dans l'acétate que dans celles de 25,98, pour 65.25 d'oxyde.
» Quoi qu'il en soit de la décomposition du sulfate de cuivre dans l'acte panaire, voyons maintenant jusqu'à quelle dose en moins on peut retrouver le cuivre dans le pain.
» Un pain de 500 grammes contenant 5 centigrammes de sulfate de cuivre, a été incinéré par parties dans un creuset de porcelaine; la cendre, lavée jusqu'à épuisement de matières solubles, a été traitée par parties avec l'acide sulfurique.
(i) L:i non présence de sulfate dans le liquide prouve encoro en faveur de cette théorie; si les sulfates n'étaient pas décomposé)» par la réaction panaire, on retrouverait nu moins dans le liquide la présence sinon du ftuîfaie de cuivre, au moins celle de» sulfates contenus dans les eaux employée* pour faire le pain.
L'eau de lavage fut soumise alors par fractions aux réactifs suivants:
» L'hydro-sulfatc de potasse. — Production de couleur bleue trèç-peu appréciable et ne le devenant que par la comparaison du liquide avec l'eau distillée; au bout do quelques heures, très-léger précipité brun.
» L'ammoniaque. — Production de couleur bleue plus prononcée.
» L'hydrocyanate ferruré de potasse. — Liqueur troublée sensiblement; production de précipité léger, rouge-marron.
» Ces essais sont suffisants, je pense, pour prouver la présence du cuivre.
» L'acide sulfurique, menstrue du traitement secondaire de la cendre, a été, après avoir été étendu dans l'eau distillée, traité par les mêmes réactifs et par le phosphore, et n'a donné aucun indice de la présence du cuivre, ce qui prouve encore que tout l'oxyde de métal s'est recombine avec l'acide acétique, et que le deuto-acétate qui en est résulté s'est entièrement dissous dans l'eau.
» 15 milligrammes de deuto-sulfate de cuivre ont été dissous et pétris avec 500 grammes de pâte ; le pain cuit a été calciné à blanc; la cendre a été traitée aussitôt par l'eau distillée, et le résidu par l'acide sulfurique; le tout réuni fut évaporé à siccité et fournit pour produit une poudre blanchâtre; cette poudre, additionnée d'un peu de charbon de tilleul , a été calcinée dans un creuset et placée ensuite par petites portions à la distance focale de l'objectif d'un microscope composé. Un examen oculaire attentif de cette poudre ne m'a pas permis d'y reconnaître la moindre trace métallique.
» Une autre portion de cette poudre, traitée ensuite par l'acide sulfurique et cet acide mis en contact avec le phosphore, j'ai observé une manifestation palpable de la présence du cuivre qui s'est préeipité sur divers points de la surface de ce réactif.
» Enfin, la môme expérience, répétée sur du pain qui ne contenait que 7 milligrammes de sulfate pour 500 grammes de pâte, n'a donné aucun résultat qui puisse faire présumer la présence du cuivre. Il esfcdonc évident qu'employé à une très-petite fraction, le sulfate de cuivre ne peut ôtre retrouvé même à l'état de cuivre.
» Voyons maintenant si les boulangers mis en contravention mettaient dans leur pain une quantité de sulfate capable d'en laisser apercevoir le cuivre.
» Un des pains saisis m'a été remis par l'autorité , un de
ceux qui, au dire de l'individu chez lequel la saisie a été faite, avait été préparé par le sulfate de cuivre. Ce pain coupé transversalement était blanc-jaunàtrc et offrait un centre humide qui présentait des traces de moisissure de diverses couleurs. Traité comme je l'ai fait pour les pains préparés pour mes expériences, il n'a otfertque des résultats négatifs.
» D'autres pains saisis et traités de même n'ont pas donné de résultats plus susceptibles de faire inférer qu'ils contenaient du cuivre. Cependant je suis loin de penser que le sulfate n'y a été mis que dans les proportions désignées par les boulangers prévenus de l'emploi de cette substance : en effet, d'après nos expériences, ce n'est guère que dans les proportions de 1 pour 10,216, que le cuivre peut être rendu sensible aux réactifs; or, entre cette proportion 2,025, 520 pour 15, et celle-ci : 10,216 pour 1, il y a juste le milieu de ces deux sommes 153,240 — 10,216. »
M. F. Kulhmann, qui a étudié avec un soin tout particulier la question de l'introduction, dans le pain, de diverses matières plus ou moins délétères, telles que le sulfate de cuivre, l'alun, le sulfate de zinc, le sous-carbonate de magnésie, etc., a publié, il y a quelques années, sur ce sujet qui intéresse à un si haut point la santé publique, un Mémoire rempli d'expériences exactes et dont nous extrayons ce qui suit :
« On ignore, dit M. Kulhmann, l'origine de l'emploi du sulfate de cuivre dans la boulangerie; mais il paraît qu'il a été pratiqué en Belgique depuis un grand nombre d'années, ainsi que dans le Nord, et dans quelques autres parties de la France. Les avantages qu'en retirent les falsiGcateurs sont en grand nombre. Ils y trouvent la facilité d'employer des farines de qualité médiocre et mélangées; ils ont moins de main-d'œuvre. La panification est plus prompte, la mie et la 1 croûte sont plus belles. Enfin ils trouvent l'avantage de pouvoir employer une plus grande quantité d'eau.
» D'après les renseignements que j'ai obtenus près de quelques boulangers, la quantité de sulfate de cuivre employé est très-faible. L'on mettait dans l'eau destinée à la préparation d'une cuisson de 200 pains d'un kilogramme, un verre à liqueur plein d'une dissolution contenant 30 grammes de sulfate de cuivre pour un litre d'eau. Un autre n'employait qu'une tète de pipe pleine de cette dissolution.
» Si des quantités de sulfate de cuivre aussi minimes que celles qu'on vient d'indiquer, étaient réparties uniformément dans la masse du pain, aucun inconvénient prochain n'en résulterait peut-être pour une personne en bonne santé; mais à la longue les effets nuisibles se manifesteraient. Sur
des constitutions affaiblies , les effets seraient plus prompts. Enfin chacun comprend le danger de remploi frauduleux d'un agent aussi vénéneux, mis aux mains d'un garçon boulanger, dont l'inexpérience ou la maladresse peuvent occasionner les accidents les plus graves. On ne saurait donc sévir avec trop de rigueur contre l'introduction dans le pain des plus minimes quantités de ce poison.
» S'il est urgent de punir sévèrement un délit aussi grave, il n'en est pas moins essentiel d'étudier avec soin les moyens que la science peut nous fournir pour en constater l'existence.
» Le cuivre étant un des corps dont la présence se reconnaît par les moyens analytiques les plus précis, l'examen d'un pain suspect de contenir du sulfate de cuivre, semble d'abord ne présenter aucune difficulté. Le contact immédiat d'une dissolution d'ammoniaque, d'hydrogène sulfuré, de prussiate de potasse, devrait pouvoir détruire toute incertitude. Mais si l'on considère dans quelle faible proportion ce sel vénéneux est employé habituellement, il sera facile de concevoir que ces sortes de recherches réclament des procédés analytiques plus longs. Toutefois, l'action du prussiate de potasse se manifeste déjà, lors même que le pain ne contient qu'une partie de sulfate sur environ neuf mille de pain , par une couleur rose produite presque immédiatement, quand on opère sur du pain blanc, car cette nuance ne serait pas reconnaissable sur du pain bis.
» Ce procédé, utile seulement dans quelques circonstances, ne pouvant servir qu'à déterminer de très-minimes quantités de sel cuivreux que le pain peut contenir, M. Kulhmann a eu recours à la méthode suivante, qu'il a employée dans les recherches les plus délicates, et qu'il a mise plusieurs fois à l'épreuve en introduisant lui-môme, dans du pain, des quantités infiniment petites de sulfate de cuivre; une partie sur soixante-dix mille, par exemple, ce qui représente une partie de cuivre métallique sur près de trois cent mille parties de pain.
» On fait incinérer complètement dans une capsule de platine 200 grammes de pain. Le produit de l'incinération, après avoir été réduit en poudre très-fine, est mêlé dans une capsule de porcelaine avec 8 ou 10 grammes d'acide nitrique. Ce mélange est soumis à l'action de la chaleur jusqu'à ce que la presque totalité de l'acide libre soit évaporée, et qu'il ne reste qu'une pâte poisseuse qu'on délaie dans environ 20 grammes d'eau distillée, en facilitant la dissolution par liai chaleur. On filtre et on sépare ainsi les parties inattaquées par l'acide, et dans la liqueur filtrée on verse un petit excès
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d'ammoniaque liquide et quelques gouttes de dissolution de sous-carbonate d'ammoniaque. Après refroidissement, on sépare par le filtre le précipité blanc et abondant qui s'est formé, et la liqueur alcaline est soumise à l'ébullition pendant quelques instants pour dissiper l'excès d'ammoniaque et la réduire au quart de son volume. Cette liqueur étant rendue légèrement acide par une goutte d'acide nitrique, on la partage en deux parties : sur l'une on fait agir le prussiate jaune de potasse ; sur l'autre l'acide hydrosulfurique ou l'hydrosulfate d'ammoniaque.
» En suivant ponctuellement ce procédé, le pain ne contînt-il que 1/7000C de sulfate de cuivre, la présence de ce sel vénéneux sera rendue apparente au moyen du premier réactif par la coloration immédiate du liquide en rose, et la forma- ' tion, après quelques heures de repos, d'un léger précipité cramoisi. L'action de l'acide hydrosulfurique ou de l'hydro^ sulfate d'ammoniaque communiquerait au liquide une couleur légèrement foncée, avec formation, par le repos, d'un précipité brun, moins volumineux toutefois que le précipité prussiate de potasse. »
Fraude par addition des Farines de Seigle, d'Orge,
d'Avoine y de Millet, etc.
D'après la connaissance des constituants de la farine de blé, Il est aisé de reconnaître leur falsification au moyen des farines étrangères, par la quantité d'amidon et de gluten que l'on en extraira.
Farine de Seigle.
Cette farine contient peu de gluten ; elle est d'un blanc grisâtre ; le son s'en sépare difficilement en entier ; elle est douce au toucher et extensible ; mise dans la bouche, elle y colle comme la pâte ; elle a une odeur et une saveur sut generis: sa couleur grisâtre parait due au son qu'elle contient; celui-ci est en lames fines grisâtres et n'est pas rude comme celui du blé. La farine du seigle se panifie moins bien que celle du blé, à cause de la trop petite quantité de gluten qu'elle contient ; son prix inférieur 1 expose moins à la fraude que celle du blé. On la conserve de la môme manière.
Farine d'Orge.
Cette farine est d'un blanc jaunâtre, moins douce au toucher, et collant moins dans la bouche : elle a line saveur particulière :1e son s'en détache aisément; il est jaunâtre et trèsrude. Elle se panifie moins bien que la précédente. La farine de fève s'en approche un peu, de même que celle de pois.
Farine d'Avoine.
Celle-ci a presque l'aspect de la farine de seigle ; elle est douce au toucher, d'un blanc grisâtre, d'une saveur particulière, un peu sucrée, se dépouillant difficilement des particules de sou.
Farine de Millet.
Couleur blanche ou jaunâtre ; très rude, peu adhérente, ne formant pas de colle dans la bouche. Son très-rude.
Farine de Maïs.
Voici un procédé proposé par M. Mauriel-Lagrange pour reconnaître le mélange de la farine de maïs dans la farine de froment :
1° Après avoir fait moudre des blés durs d'Espagne et des blés tendres du pays, on retire la fine fleur à l'aide d'un tamis : alors on opère de la sorte : On prend 2 grammes de chacune de ces farines, on les met dans deux verres àéprouvettes, puis on les traite par 4 grammes d'acide azotique, en ayant soin d'agiter à l'aide d'un tube de verre. On ajoute 60 grammes d'eau distillée en agitant doucement, puis 2 grammes de sous-carbonate de potasse pur dissous dans 8 grammes d'eau distillée. Après le dégagement du gaz acide carbonique terminé, on obtient des flocons jaunâtres avec les deux espèces de froment pur.
2° Alors, en faisant un mélange dans deux fr&ments purs avec 10, 15, 20 et 30 pour 100 de maïs, on traite ces mélanges par le procédé qui vient d'être indiqué. Sitôt le dégagement du gaz carbonique fini, on voit se déposer autour de ces flocons jaunâtres une grande quantité de points jaune orangé, qu'on reconnaît pour des issues de maïs.
Après avoir bien établi les termes de comparaison à 10, 15, 20 et 30 pour 100 de maïs, on opère sur les farines suspectes, et on établit facilement les proportions de maïs avec lesquelles on les a allongées.
En essayant ce procédé pour les févéroles mélangées au froment, on n'obtient rien qui ressemble au mélange de farine de froment et de maïs; on peut môme s'assurer que, à l'aide de ce procédé, aussi simple que facile à exécuter, Ton peut découvrir de 4 à 5 pour 100 de maïs mélangé à la farine de froment.
Si le maïs était mélangé à la grosse farine de froment, il suffirait de tamiser cette farine à l'aide d'un tamis de soie; 4a farine de maïs passe avec la fine fleur de froment. On traite parle procédé indiqué précédemment.
MOYEN DE RECONNAITRE LA. FALSIFICATION
Moyen de reconnaître la falsification des farines.
Par M. martens.
La question si difficile à résoudre de l'examen analytique des farines sophistiquées qui a déjà donné lieu à de si vifs débats et à des recherches d'une très-grande importance, vient d'être encore reprise par M. Martens qui l'avait déjà traitée avec quelque succès dans une précédente occasion. H. Martens ayant été requis par la justice de faire l'examen de fariues falsifiées par des légumineuses (féveroles, haricots, vesces, lentilles) et autres substances, a pu, en répétant ses travaux antérieurs et ceux des autres chimistes , arriver à quelques résultats remarquables qui doivent intéresser les producteurs. Voici d'abord la marche qui lui a paru avantageuse quand on veut faire l'examen chimico-légal d'une farine :
1° Rechercher les caractères physiques de la farine et ceux qu'elle présente lorsqu'on l'examine à la loupe et même au microscope avec un faible grossissement.
2° Rechercher si la farine a subi quelque avarie, si elle renferme des traces de moisissures ou des sporules de champignons; si on y trouve des sels ammoniacaux, indice de son altération.
3° Constater l'état d'humidité de la farine en dosant l'eau hygrométrique qu'elle renferme ou celle qui peut en être chassée en la tenant pendant 2 heures exposée à la température de 100 degrés centigrades.
4° Déterminer l'hygroscopicité de la farine en la desséchant pendant 12 heures dans une étuve sèche chauffée à 30 degrés centigrades, et abandonnant ensuite un poids donné de cette farine sèche pendant cinq jours dans un lieu froid et humide ; la quantité d'eau qu'elle aura absorbée dans ce cas est généralement en raison du gluten qui s'y trouve et de la qualité de ce dernier; car les bonnes farines de blé, celles qui sont le mieux blutées, sont le plus hygroscopiques.
5° Tamiser la farine à 30 degrés par un tamis de soie des plus 0ns et déterminer les proportions relatives de fine fleur et de son, ou autres matières restées sur le tamis.
6° Coustater le poids des cendres ou des matières minérales fournies par 5 grammes de farine d. sséchée à 100 degrés en l'incinérant à une chaleur rouge sombre dans une petite capsule de platine mince et tarée, ce qui se fait en chauffant celle-ci avec une lampe à alcool à simple courant d'air et remuant souvent la matière avec un gros fH de platine vers la fin de l'opération.
L'incinération^ qui est lente à se faire, doit être poussée jusqu'à ce que les cendres aient acquis une couleur d'un blanc sale ou légèrement grisâtre. Si on voulait incinérer au blanc parfait^ il faudrait employer une chaleur plus forte qui pourrait altérer la nature des cendres. On prend le poids de ces cendres pour juger s'il y a ou non excès de matières organiques dans la farine. On constate aussi si ces cendres altèrent ou non l'humidité de l'air ; si elles sont neutres ou alcalines au papier de curcuma, ce (Jprnier caractère devant faire soupçonner la présence des féveroles.
7° On procède ensuite à l'examen chimique de ces cendres •n déterminant leur nature. S'il s'y trouve du carbonate calcaire en quantité notable, cela indique une addition de matières minérales, puisque les farines de céréales et même celles des haricots et des féveroles ne contiennent pas de carbonate calcaire.
8° On fait l'analyse de la farine en opérant sur 25 à 30 grammes de farine desséchée seulement à 30 degrés, qu'on met en pâte avec la moitié environ de son poids d'eau. Après avoir abandonné cette pâte à elle-même pendant 20 à 30 minutes, on examine son élasticité, sa consistance, et on la malaxe ensuite entre ses doigts sous un filet d'eau au-deslus d'un tamis de soie placé sur une capsule propre à rece- , voir les matières qui passent à travers le tamis. Le gluten resté entre les doigts est réuni au besoin à celui qui échappe et qui est resté sur le tamis. On l'examine dans ses qualités physiques, puis on le pèse, après l'avoir exprimé légèrement tt essuyé entre des feuilles de papier brouillard ; on a ainsi le poids du gluten frais hydraté, et si on l'étend en lames minces et qu'on l'expose à un air assez sec, il se désséche en moins de trois jours, et on peut le peser dans ce nouvel état, en considérant que le gluten frais pèse environ le double du môme gluten desséché.
9° On recueille l'amidon et l'eau de lavage provenus de l'analyse mécanique, et on y recherche la présence des substances étrangères au blé. S'il y a des matières minérales insolubles, on les sépare autant que possible de l'amidon en mettant celui-ci en suspension dans l'eau et décantant le liquide trouble dès que les matières minérales se sont en rande partie déposées. On peut aussi isoler ces matières e l'amidon en saccharifiant ce dernier avec de l'eau acidulée par l'acide chlorhydrique qu'on fait bouillir à la vapeur jusqu'à ce que le liquide ne bleuisse plus par l'iode.
On sépare en outre l'amidon au moyen de l'eau, en divers
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dépôts pour recueillir séparément les globules de fécule les plus gros d'après les indications de MM. Boland et Lecanu.
10° On examine au microscope avec un grossissement do 200 à 300 fois, les particules d'amidon les plus pesantes recueillies dans l'analyse mécanique susdite afin d'y découvrir s'il y a bien les globules de fécule de pommes de terre et ceux des légumineuses.
11° On procède directement et successivement à la recherche spéciale des légumineuses, des féveroles ou vesces, de la fécule de pommes de terre, de la farine de seigle, de celle de sarrasin, etc., par des procédés connus et ceux dont nous rappellerons sommairement ici quelques-uns.
Falsifications par les légumineuses. — Pour rechercher la légumine qui caractérise la présence des légumineuses, on fait macérer pendant deux heures à la température de 10» centigrades 4 grammes de farine, et dans l'eau de cette macération aqueuse on verse de l'acide acétique qui donne lieu à un précipité. Pour s'assurer que ce précipité est bien de la légumine, on cherche d'abord à voir s'il ressemble à celui qu'on obtient dans des circonstances identiques avec de la farine de froment additionnée de féveroles, s'il disparait comme lui par l'ammoniaque et reparait par l'acide acétique. Ensuite, après l'avoir pesé à l'état de siccité sur un hltre, on suspend ce dernier pendant quelques minutes dans de l'eau faiblement ammoniacale qui dissout le précipité. Cette solution étant soumise pendant quelque temps à, l'action d'une chaleur de 90 > a. 100° perd sou ammoniaque et olFre ensuite tous les caractères d'une solution aqueuse de légumine, c'est-àdire que si on vient à y verser de l'eau de chaux pendant qu'elle est encore chaude, le liquide se trouble abondamment et fournit ensuite par l'ébullition un coagulum assez abondant môme à l'abri du contact de l'air. On constate encore dans ce liquide les autres caractères de la légumine; ainsi il fournit, avec le sous-acétate de plomb, un dépôt floconneux qui se redissout par un excès d'acide acétique, tout en laissant le liquide lactescent par l'action de l'acide sur la légumine.
Falsification par la fécule de pommes de terra. — Après avoir fait l'analyse mécanique et la recherche à l'ilde du microscope de l'amidon qui se forme lorsqu'on a suppendu dans l'eau la partie amylacée séparée du gluten , il faut triturer fortement dans un mortier de la farine suspecte en cherchant à écraser les granules. On délaie ensuite cette farine écrasée avec de l'eau , et au bout de 2 à 3 minutes on jette le tout sur un filtre. Le liquide filtré prend avec l'eau d'iode une
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coloration bleue persistante si la farine est adultérée avec de la fécule de pommes de terre. Cette trituration doit nécessairement se faire sur la farine intacte et non sur l'amidon qu'on a pu en tirer, car l'amidon du blé, débarrassé du gluten, se laisse aussi écraser par le pilon au point de céder à l'eau une partie amylacée colorable en bleu par l'iode.
Recherche de la farine de seigle. — La farine de seigle se distingue principalement de celle de froment parce qu'elle ne fournit pas de gluten à l'analyse mécanique, mais ce caractère ne suffit pas. On a signalé comme moyen de destruction l'emploi du sous-acétate de plomb qui ne précipite pas la solution de froment, mais bien celle de farine de seigle, à cause du mucilage renfermé dans ce dernier, toutefois ce sous-acétate précipite aussi les farines de lin et de féveroies, et il convient de signaler les différences. Si l'on fait macérer de la farine de seigle avec quatre fois son poids d'éau à la température de 8° à 10° centigrades, au bout de ce temps le mélange est beaucoup plus visqueux que celui que donnent dans les mômes gircon stances la farine de froment et celle de féveroies. Si on étend de son volume d'eau çt qu'on filtre, le liquide clair auquel on ajoute quelques gouttes d'acide acétique reste tel; mais le sous-acétate de plomb ajouté en petite quantité à ce maceratum le rend très-visqueux et comme gélatineux, ou lui fait prendre l'aspect d'un mucilage épais et peu coulant de gomme, en conservant toutefois ta transparence quoiqu'un peu opalin ; mais il ne renferme aucun précipité solide opaque comme celui que donne la matière gommeuse de la farine de lin.
MOYENS DE DÉCOUVRIR LES SOPHISTICATIONS DES FARINES ET DU PAIN, PAR M. DONNY.
1° Falsification delà farine et du pain de froment par la
fécule de pommes de terre.
M. Donny a eu l'heureuse idée d'appliquer à cette recherche l'observation faite par M. Payen, que les grains amylacés se gonflent et se distendent considérablement par l'eau de potasse, ou de soude. Quand on étend la farine suspecte en couchePtrès-minces sur le porte-objet d'une loupe montée, et qu'on l'arrose avec une dissolution de potasse de 1 et demi à 2 pour 100, les grains de farine de céréales n'éprouvent que peu ou point de changement, tandis çue les globules de fécules s'étendent en grandes plaques minces et transparentes; et avec un peu d'habitude, il est impossible de se méprendre et de ne pas reconnaître immédiatement la
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fraude. Pour rendre la distinction plus apparente encore, on peut colorer le mélange par quelques gouttes d'eau iodée, après l'avoir séché avec précaution.
Le môme procédé est applicable à la recherche de la fécule dans le pain. A cet effet on verse sur le porte-objet d'une loupe montée deux à trois gouttes de solution de potasse, dans lesquelles on écrase un très-petit fragment de mie de pain, et on ajoute un peu d'eau iodée : en examinant le liquide à la loupe, on aperçoit, quand le pain est falsiflé, dei grains de fécule fortement distendus et colorés en bleu.
2° Sophistication des farines de céréales par les farines
de riz ou de mais.
On malaxe la farine suspecte sous un Glet d'eau, en recevant le liquide sur un tamis serré. L'eau qui traverse le tamis laisse déposer l'amidon ; on le recueille, on le lave et on l'examine à la loupe. Dans le cas de sophistication, on découvre aisément les fragments anguleux, à demi- translucides, que contiennent toujours les farines de riz et de mais et quirésultent de la juxtaposition et de la configuration polyédrique des grains de fécule dans le périsperme corné de ses fruits. Quand on a soin de ne recueillir chaque fois que les portions d'amidon qui se déposent les premières, on peut découvrir la fraude, quelque petite que soit la quantité de farine étrangère ajoutée.
3° Falsification de la farine et du pain de seigle par la
farine de graine de lin.
Procédé Martens. En faisant macérer à froid, ainsi qu'on l'jBL exposé précédemment, pendant quelques heures, la farine falsifiée dans de l'eau, en décantant ensuite la liqueur et en y versant quelques gouttes d'une solution concentrée d'acétate de plomb basique, il se produit un précipité très-abondant de gomme ou de mucilage. Ce procédé a été indiqué par M. Martens, mais avec réserve. ,
Procédé Donny. En délayant avec de l'eau de potasse à 14 pour 100 sur le porte-objet d'une forte loupe ou d'un microscope, quelque peu de farine de tourteaux de graine de lin, l'auteur a découvert un grand nombre de petits corps très-caractéristiques plus petits que les globules de fécule, d'un aspect vitreux, le pins souvent colorés en rouge, et formant ordinairement des carrés ou des rectangles très-réguliers. Ces petits fragments proviennent encore de l'enveloppe de la graine, et l'auteur a reconnu qu'on peut les retrouver dans de la farine, et môme dans du pain de seigle contenant à peine 1 pour 100 de lin. Pour les découvrir, on écrase un
très-petit fragment de mie de pain, ou on délaie un peu de farine blutée dans quelques gouttes d'une dissolution de potasse sur le porte-objet de la loupe montée. 11 nous a paru que ce procédé ne peut laisser rien à désirer, tant par sa promptitude que par les caractères bien tranchés qu'il fournit.
Autre procédé. 11 consiste à laisser tremper pendant deux à trois heures une cinquantaine de grammes de farine sophistiquée dans de l'éther, à décanter ou à filtrer la liqueur et à évaporer à siccité. On traite le résidu de l'évàporation par une solution de nitrate mercureux contenant encore de l'acide nitreux en dissolution, et telle qu'on l'obtient en dissolvant à froid le mercure dans un excès d'acide nitrique. Par l'action de l'acide nitrosonitrique, l'huile de seigle se
Srend'en une masse solide, d'un beau rouge; on lave avec e l'eau pour enlever le nitrate mercureux, et on traite le résidu par une petite quantité d'alcool 36 degrés bouilant. On décante l'alcool à chaud, on obtient de l'huile de lin provenant de la farine de lin ajoutée.
Sophistication par la farine de sarrasin.
Elle peut se découvrir au moyen de la loupe ; on agit comme pour les farines de riz et de mais. On peut cependant facilement les distinguer de ces derniers.
Sophistication des farines de céréales par les farines des plantes légumineuses [fèveroles, pois, haricots, fève, lentilles) .
On blute la farine suspecte et on en étend une très-petite quantité sur le porte-objet d'une loupe montée, et l'on y ajoute quelques gouttes d'une dissolution de potasse caustique contenant 10 à 12 p. 100 d'alcali. Quand la farine à examiner contient une farine de fruit légumineux, la loupe fait bientôt reconnaître distinctement les débris de l'espèce de cellulose qui est propre à cette famille de végétaux. Ce moyen n'est pas applicable au pain fait avec une semblable farine frelatée.
Ce procédé est général pour toutes les farines des légumineuses; mais l'auteur en décrit un autre pour le cas où , la farine de légumineuses qui a servi à la sophistication est celle de féverolles ou de vesces. Ce dernier procédé a l'avantage de permettre de découvrir la présence de ces substances môme dans le pain.
Les farines de féverole et de vesce prennent une belle couleur rouge sous l'influence d'un dégagement successif d'acide nitrique et d'ammoniaque, et jusqu'ici aucune autre n'a pré-
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senfé ce caractère : elles restent toutes incolores ou jaunissent légèrement. Ainsi, dans un mélange où ces farines se trouvent, on obtient par ce moynn des taches rouges, toujours visibles à la loupe, et dont le nombre varie en raison directe de la fraude. Pour bien réussir on enduit le bord intérieur d'une capsule de porcelaine d'une couche de fleur de farine, on verse de l'acide nitrique au fond de la capsule et onja vaporise de manière à exposer la farine à l'action de la vapeur. Quand une partie de la farine est devenue jaune, on remplace l'acide au fond de la capsule par l'ammoniaque, et on abandonne à l'air.
Pour reconnaître les féveroles ou les vesces dans le pain, on doit autant que possible isoler le principe colorant propre à ces légumineuses; à cet effet, on traite le pain par l'eau froide, on jette ensuite la bouillie sur un tamis, et, par le repos, la liqueur passée se sépare en deux couches; la couche supérieure, décantée et évaporée convenablement, doit être épuisée par l'alcool. La dissolution alcoolique évaporée à son tour, laisse sur les bords de la capsule une couche d'une substance extractive qui doit être traitée successivement par la vapeur d'acide nitrique et d'ammoniaque. Si le pain est frelaté, la matière extractive prend parfaitement une trèsbelle coloration rouge; dans le cas de pureté, cette coloration ne se manifeste jamais.
Sur les moyer\s de reconnaître certaines fal ;ifications des
farines,, par M. Lecanu.
M. Lècanu a porté exclusivement son attention sur les deux substances qui sont le plus fréquemment mélangées à la farine de froment. Ce sont la fécule de pommes de terre d'une part, et de l'autre les farines de légumineuses, telles <jue celles de haricots, de féveroles, de pois, etc.
Il a examiné successivement les divers moyens qui ont été indiqués pour reconnaître4a fécule de pommes de terre dans la farine de blé; la plupart de ces moyens, très-convenables pour distinguer la fécule lorsqu'elle est isolée, deviennent incertains et insuffisants lorsqu'une petite quantité de fécule se trouve mêlée et pour ainsi dire noyée d^ns une quantité considérable de farine. Comment, par exemple, saisir un centième de fécule de pommes de terre ajouté à la farine ? M. Lecanu y parvient li'une manière aussi heureuse que facile, en s'appuyant sur ce fait connu, que les grains de fécule de pommes de terre, ayant un volume beaucoup plus considérable que ceux de l'amidon de blé, se précipitent plus promptement au fond de l'eau que les grains de l'amidon du blé. .-
• Il opère de la manière suivante :
Une farine étant donnée, il- en sépare le gluten en malaxant la pâte dans un filet d'eau à la manière ordinaire. Le liquide trouble qui contient l'amidon est agité et jeté sur un tamis de soie pour retenir les petites portions de gluten qui auraient pu être entraînées par L'eau. Le liquide qui a passé au travers du tamis est agité et décanté avant que toute la matière solide ne soit déposée. * j
Le dépôt qui reste après cette première décantation est délayé dans une nouvelle quantité d'eau que l'on agite et que Ton décante comme la première fois, avant la précipitation complète de la matière solide. On répète cette opération une troisième, une quatrième fois, et davantage s'il est nécessaire, en ayant soin d'examiner de temps à autre le résidu au microscope ou à une forte loupe.
t Tous ces dépôts successifs contiennent de l'amidon et de la fécule, s'il y en a; mais l'amidon, en raison de la petitesse de ses grains, restant plus longtemps en suspension dans l'eau , est continuellement enlevé par les décantations successives, et la fécule, n'y en eût-il qu'un centième, se trouve presque en totalité dans le dernier dépôt.
Lorsqu'on est ainsi parvenu à isoler mécaniquenient la fécule, le problème se trouve en quelque sorte résolu; car tous les caractères distinctifs sont tellement tranchés, que l'erreur ou même l'incertitude deviennent impossibles. M. Lecanu rappelle à ce sujet, et soumet à un examen détaillé, les divers caractères qu'otfrent les mélanges de fécule et .d'amidon, sous le microscope et sous l'influence des réactifs, soit avec les dissolutions de potasse titrées, comme l'a pratiqué M. Donny, d'après les observations de M. Payen, soit en employant l'acide chlorhydrique étendu, comme le propose M. Lecanu, acide qui agit d'uue manière analogue à la potasse. ,
Nous devons, avant d'aller plus loin, faire remarquer que M. Boland avait déjà proposé, pour reconnaître plus facilement la fécule dans la farine, de délayer avec de Peau le mélange d'amidon avec la fécule supposée, et de laisser déposer ce mélange dans un verre conique. En agissant ainsi et en examinant seulement la partie d'amidon réunie à la pointe du cône, on y retrouve la fécule dans une proportion plus forte qu'en opérant sur la masse tout entière.
Comme on le voit, c'est la même idée qui a dirigé M. Lecanu; seulement, en répétant les opérations méthodiquement, il a pu arriver à une élimination complète de l'amidon.
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, Lorsqu'il s'agit de reconnaître la présence des farines légumineuses dans la farine de blé, M. Lecanu emploie encore un procédé analogue.
Il fait une pâte ferme avec la farine suspecte , il la place dans un nouet de linge et en retire le gluten par une malaxation convenable. Le mélange d'amidon est passé sur un tamis de soie pour séparer les débris de gluten et de tissu cellulaire qui auraient pu être entraînés par l'eau. L'amidon déposé est ensuite soumis à cles lavage» successifs, comme dous l'avons dit précédemment, pour la séparation de la fécule de pommes de terre. La fécule des légumineuses, ayant à peu près le même volume et la même forme que celle des pommes de terre, se trouvera dans les derniers dépots, et, suivant M. Lecanu, elle sera facilement reconnue sous le microscope à la cicatricule que présente chaque grain. C'est une fente longitudinale ou, le plus souvent, une double fente disposée en forme de croix , qu'on* observe sur la partie moyenne des grains de fécule des légumineuses, lorsqu'on les examine après les avoir humectées simplement avec de l'eau. Ce caractère ne se manifeste plus sur les grains desséchés, mais il se reproduit lorsqu'on les humecte de nouveau.
M. Lecanu a observé, en outre, que lorsque l'on traite par l'acide chlorhydrique étendu de trois ou quatre fois son volume d'eau et à la température de bain-marie, de la farine de pois ou de haricots, la fécule se dissout complètement, et que le tissu cellulaire qui reste après la dissolution de la fécule est incolore. Ce tissu, au contraire, est fortement coloré en rouge lie de vin lorsqu'il provient des farines de lentilles, de vesces ou de féveroles, ce qui fournit ainsi un caractère différentiel et nouveau pour distinguer ces diverses farines entre elles, ainsi que leur mélange avec la farine de froment.
Les nouvelles recherches de M. Lecanu ont apporté un perfectionnement notable dans les moyens d'isoler la fénile de pommes de terre mélangée à la farine de blé. 11 a fait connaître le parti que l'on peut tirer de l'emploi de l'acide chlorhydrique étendu d'eau dans l'examen des fariues; il est parvenu également à isoler et à déterminer, d'après leurs caractères d'organisation, les grains de fécule de légumineuses dont la présence jusqu'ici ne pouvait être signalée que par des moyens indirects, comme la présence de la légumine, la présence des débris de tissu cellulaire , ou des phénomènes de coloration qui donnent trop souvent prise à l'incertitude.
Du mélange des Farines. (
Le mélange des farines est, dans beaucoup de pays, une des opérations les plus importantes de la boulangerie. Il ne suffit pas en effet de mélanger les différentes sortes de farines pour obtenir le résultat avantageux de la blancheur du produit, il faut encore avoir égard à la nature et à la qualité, et n'opérer ces mélanges que dans des proportions déterminées. S'il est des espèces de farines qui, seules et sans mélange, donnent un pain de bonne qualité, il en est aussi qui, employées seules, lui feraient perdre une partie de ses propriétés le9 plus recherchées. Ces mauvaises qualités dans la farine dépendent probablement d'une foule de causes, telles que le terrain sur lequel le froment a végété, l'engrais dont on s'est servi pour fumer le sol. la température de la saison, l'état plus ou moins humide de l'atmosphère lors de la maturité, toutes circonstances qui contribuent à rendre le froment plus ou moins abondant en gluten, ou bien être le résultat d'un mode défectueux de conservation des grains, principalement dans les silos, ou les greniers humides.
On rencontre encore des farines qui, sans être piquées, échauffées ou détériorées, ont été affaiblies par l'âge; d'autres qui ont éprouvé des altérations très-variées, mais qui toute3 sont encore propres à la fabrication du pain, quand on les & mélangées avec de la farine fraîche, ou avec des farines plus riches qu'elles en gluten et en sucre, entre autres avec la farine d'épeautre, qui abonde en gluten, mais qui, à cet effet, a besoin d'être parfaitement moulue.
Les farines de froment ne sont pas toujours employées seules, et les boulangers font ordinairement des mélanges subant les qualités de pain qu'ils veulent fabriquer. Les pains de luxe se fabriquent ordinairement avec la farine de gruau, ou la farine de la première qualité, et on ne mélange celle-ci que dans le cas où elle serait peu chargée en gluten ; dans ce cas, le mélange se fait à parties égales entre les deux farines, ou bien on se contente quelquefois d'ajouter du gluten, qu'on trouve aujourd'hui sous différentes formes dans le commerce. La farine de deuxième qualité, qui sert à la préparation des pains dits de ménage, quand elle ne possède pas les qualités nécessaires ainsi que la blancheur et la proportion requise du gluten, est additionnée de fariné de première qualité. La troisième qualité est souvent mélangée à la deuxième pour produire le pain ci-dessus. Quant à la farine de quatrième qualité ou bise, on l'emploie soit seule pour faire le
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pain de qualité inférieure, du pain bis, du pain de munition, ou bien, comme en Allemagne, on la mélange à la deuxième sorte de farine de seigle, pour en fabriquer un pain bis trèssavpureux et très-nourrissant.
f'U arrive rarement, surtout dans les grandes villes, que boulangers fassent eux-mêmes les mélanges ; ce sont communément les meuniers qui s'en chargent, et fournissent ainsi des produits mixtes plus homogènes, et plus intimement incorporés.
Dans les pays où l'on donne la préférence au pain de seigle, on ne partage les farines qu'en deux sortes, qu'on peut travailler seules, ou en mélange avec les farines de froment; mais dans la partie septentrionale de 1' Allemagne, où ce pain est presque exclusivement en usage, on distingue la farine de seigle d'hiver, de celle de seigle de printemps. Celle de seigle de printemps renferme moins de gluten, et exige plus d'attention tant de la part du meunier, que de celle du boulanger, parce que le moindre défaut dans cette farine, ou dans cette pâte, qui est très-courte, et la plus légère négligence à surveiller la fermentation, ne donnent plus qu'un pain compacte et immangeable.
Rôle des diverses substances pour tirer un parti plus
avantageux des Farines.
Si l'on considère la nature des divers produits employés dans le but de tirer un parti plus avantageux des farines de qualités inférieures, il est ditïicije de se créer une opinion sur le rôle que ces diverses substances jouent dans la fabrication du pain.
Un grand nombre d'entre elles semblent plutôt propres à retarder le mouvement de la fermentation qu'à l'activer. Ce qui paraît surtout incompréhensible, c'est l'action que peuvent exercer sur le pain des quantités de sulfate de cuivre aussi minimes que celles qui ont été employées.
Dans le but d'éclairer cette question, M. Kulmann s'est livré à de nombreuses expériences pratiques pour constater l'action du sulfate de cuivre, de l'alun, du sous-carbonate d'ammoniaque, du sous-carbonate der magnésie et de quelques autres produits.
La présence du sulfate de cuivre employé dans tous ces essais, s'est manifestée, même dans la plus petite proportion, en raffermissant la pâte et en l'empêchant de s'étendre ou de pousser plat.
» Le sulfate de cuivre, dit-il, exerce une action extrêmement énergique sur la fermentation et la levée du pain. Cette
action se manifeste de la manière la plus apparente, lors même que ce sel n'entre dans la confection du pain que pour Vtoooo environ, ce qui fait à peu près une partie de cuivre métallique sur 300,000 parties de pain, ou 5 centigrammes de sulfate par 3 kil. 750 de pain. La proportion qui donne-Ja levée de la plus grande est celle de i hooop à Visooo; mais, passé ce terme, le pain devient humide, il acquiert par là unë couleur moins blanche, et en même temps il possède une odeur particulière, désagréable, ayant de l'analogie avec celle du levain.
» Le sulfate de cuivre ayant la propriété de raffermir la pâte, on peut malheureusement obtenir un pain bien levé avec des farines dites lâchantes ou humides. L'augmentation en poids du pain, par suite d'une plus grande quantité d'humidité retenue, peut s'élever jusqu'à 1 / 16 ou 30 grammes par 500 grammes, sans que l'apparence du pain en souffre.
» C'est surtout en été que le besoin de raffermir les pâtes et de les empêcher de pousser plat se fait sentir. On y parvient habituellement par l'emploi du levain et du sel marin. L'action d'une très-petite quantité de sulfate de cuivre correspond donc à celle de ces produits.
» La quantité de sulfate, la plus grande qui puisse être employée sans altérer la bonté du pain, est celle de V4000; passé cette proportion, le pain est très-aqueux et présente de grands yeux ; et avec */ 180 o de sulfate de cuivre, la pâte ne peut nullement lever, toute fermentation semble arrêtée, et le pain acquiert une couleur verte. Remarquons encore qu'une odeur sure et désagréable se manifeste dans le pain aussitôt que la quantité de sulfate de cuivre que l'on y a introduite dépasse une partie de ce sel sur 7,000 parties de pain.
» Tout porte à croire que, dans le sulfate de cuivre, c'est la base qui influe sur la panification en raffermissant le gluten altéré. Le sulfate de soude, le sulfate de fer et même l'acide sulfurique, ne donnent dans des essais comparatifs, aucun résultat analogue.
» Les effets produits «par l'alun dans la fabrication du pain, sont à peu près les mêmes que ceux obtenus avec le sulfate de cuivre, mais il en faut des quantités bien plus considérables. Nous avons vu que 1 / 750 o de sulfate de cuivre est une quantité beaucoup trop forte, à tel point que, au lieu de favoriser la levée de la pâte, elle la diminue. Cette même proportion d'alun ne produit encore aucun résultat apparent. Pour obtenir un effet sensible, il a fallu élever la quantité
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d'alun à 1/936 ; à la dose de Vi76> l'effet a été plus remarquable.
» L'action qu'exerce l'alun sur la pâte est absolument la même que celle du sulfate de cuivre ; il retient et fait pousser gros . pour se servir de termes usités par les boulangers.
» Le sous-carbonate de magnésie ne produit pas un grand effet sur la levée du pain; mais, dans la proportion de 1 ^, il communique au pain une couleur jaunâtre, qui peut modifier d'une manière avantageuse la couleur sombre que donnent au pain quelques farines de qualités inférieures.
» Le sous-carbonate d'ammoniaque n'a pas donné non plui de résultats bien remarquables, et il ne peut pas être d'un grand secours pour faire lever le pain, à moins qu'on no l'emploie à une dose très-forte.
» Le sel marin possède la propriété de raffermir la pâte; il fait aussi augmenter le poids du pain; et l'addition de sel, au lieu d'être une dépense pour le boulanger, lui procure encore du bénéfice par la différence en poids du pain. Une quautité suffisante de sel peut dispenser de faire usage de levain ; et le pétrissage seul, lorsqu'il a lieu pendant un peu plus de temps, permet de diminuer considérablement la dose de ce ferment.
» Tout en constatant les résultats remarquables de l'emploi du sulfate de cuivre dans la panification, les recherches de M. Kuhlmann prouvent donc que, par l'analyse chimique, il est facile de retrouver dans le pain jusqu'aux parties lei plus minimes de ce produit vénéneux. Chaque consommateur peut mettre en pratique lui-môme un moyen d'essai fort simple qui décèle déjà la présence du sulfate de cuivre dans le pain, bien avant que ce sel soit en quantité suffisante pour occasionner des accidents graves. Une goutte de dissolution de prussiate de potasse, versée sur le pain, le colore en rose jaune, au bout de quelques instants, lors môme que cet aliment ne renferme qu'une partie de sulfate de cuivre sur neuf mille parties de pain. »
La cuisson du pain étant une des parties essentielles de sa fabrication, nous ne pouvons nous dispenser de faire connaître la construction des fours destinés à cet usage. Dans quelques parties du midi de la France, ils sont, pour ainsi dire, souterrains ; de manière que l'air n'y arrivant que difficilement, la combustion s'y opère fort mal. Nous croyons donc ne pouvoir mieux faire que de donner d'abord textuellement la description du four de boulangerie que Parmentier a publiée dans le Nouveau Cours théorique et pratique d'Agriculture^).
Forme du four. Sa grandeur varie, mais sa forme est assez conslante. Elle ressemble ordinairement à un œuf, et l'expérience a prouvé jusqu'à présent que cette forme était la plus avantageuse et la plus économique pour concentrer, conserver et communiquer de toutes parts, à l'objet qui s'y trouve renfermé, la chaleur nécessaire. C'est donc un hémisphère creux, aplati, dans lequel on dislingue plusieurs parties : l'àtre, la voûte, le dôme ou chapelle, la bouche ou l'entrée, l'autel, les ouras, enfin le dessous et le dessus du four.
Dimensions. Klies sont relatives à la consommation et aux espèces de pain qu'on fabrique. Les boulangers de Paris qui, cuisent de gros pains, donnent à leurs fours 3 mètres et demi, et ceux qui font des petits pains, 3 mètres de largeur sur '33 centimètres 78 millimètres de hauteur; mais le four de ménage doit avoir 2 mètres environ de largeur, et 42 centimètres de hauteur.
Atre. On lui- donne une surface tant soit peu convexe depuis l'entrée jusqu'au milieu, en diminuant insensiblement vers les extrémités, parce que c'est dans cette partie que le four est le plus v fatigué par le choc continuel des pelles et des autres instruments avec lesquels on y manœuvre pour y placer le bois et la pâte.
(i) 16 vol. in-8. Prix: 5C fr. Cet Ouvrage se Irouro a la Liùrairit-Encyciûpidiqu . de Roret, rue llaïuefcnille, 12.
Voûte, dôme ou chapelle. Les différentes courbures qu'on lui donnait autrefois faisaient varier sa forme, ses effets et sa dénomination. Sa hauteur est déterminée par la longueur du four, et il faut en prendre le sixième.
Ouras. C'est ainsi qu'on nomme les conduits par lesquels l'air passe pour favoriser la combustion du bois. 11 existe des fours qui n'en ont pas besoin ; mais, lorsqu'ils ont une certaine grandeur, et qu'on les chauffe avec du bois un peu vert, les ouras sont indispensables. On en place un de chaque côté du four, à côté du bouchoir, à 48 ou 54 centimètres au-dessus de l'autel.
Entrée ou bouche. Sa largeur doit être relativé à l'étendue des pains, et garnie d'une porte de fonte adaptée à une feuillure bien juste et bien fermée en dedans avec un loquet. On pourrait la faire en forme de porte à penture et en forte tôle, mais la première est préférable.
Autel. C'est la tablette sur laquelle le bouchoir pose lorsque le four est ouvert; elle est ordinairement formée d'une plaque de fonte soutenue par trois traverses en fer. On pratique une ouverture circulaire., à travers laquelle tombe la braise dans l'étouffoir.
Dessus du four. En ménageant une espèce de chambre, on pourrait y faire sécher les grains quand ils seraient humides, et exécuter dans les grands froids tous les procédésde la boulangerie. Il sutfiraitde la faire égaliser et là faire carreler en élevant les murs de 2 mètres de haut, et en prolongeant les ouras par le moyen de tuyaux de poêle.
Dessous du four. Il est employé ordinairement à serrer le bois et à le sécher; mais cette partie du four est peu nécessaire dans les pays où le bois brûle aisément. Il faut que la voûte, sur laquelle pose l'àtre, ait au moins 65 centimètres d'épaisseur, pour conserver la chaleur aussi longtemps qu'on le peut. En supposant que le local soit trop bas pour se procurer un dessous de four, on pourrait creuser dans les fondations.
' On ne doit pas oublier que l'emplacement influe sur ses effets, et que c'est de l'argent bien employé que de se procurer un four solide dans toutes ses parties.
Construction. 11 faut se servir des ressources que l'on a, et faire toujours en sorte que la maçonnerie ait une certaine épaisseur, afin que toute la chaleur s'y concentre et ne se perde pas au dehors.
Mais la manière de construire un four conforme à celui dont nous présentons le plan, est très-simple et très-facile. Lorsque le massif sera à la hauteur où l'on a dessein de former Tàtrd,
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on le couvrira d'un enduit; on tirera au milieu de sa longueur une ligne droite que Ton coupera à l'endroit que l'on destinera à être le milieu du four, par une autre ligne transversale formant le trait carré, en observant les mêmes épaisseurs de mur au pourtour. On enfoncera un clou rond au point où se réunissent les deux lignes ; on prendra ensuite une petite règle de bois, longue de la moitié du diamètre que l'on voudra donner au rour, et qui aura une petite encoche à un bout, afin de ne point vaciller lorsqu'on la tournera contre le dou ; et lui faisant décrire un demi cercle d'un bout à l'autre de la ligne transversale, on formera la tète du four.
Cette opération faite, pour obtenir l'autre extrémité du four, on divisera la distance d'un bout du cergle à l'autre, sur la ligne transversale, en quatre parties égales entre elles. On enfoncera un clou dans chacune des deux parties qui forment le quart de la largeur totale; ensuite, avec une règle de la môme forme, mais d'un quart plus grande que la première, on décrira de chaque côté de la ligne droite un cercle dont un bout rejoindra celui du cercle à la ligne transversale, et l'autre la bouche du four : de cette manière un four se trouvera tracé, quelles que soient la forme et les dimensions qu'on lui donne.
Quant à l'ouverture de la bouche , on la fixera de la largeur qu'on voudra, et elle déterminera la longueur du four; mais il ne faut pas l'écarter des dimensions de la nôtre.
C'est après avoir formé cette ligne circulaire que l'on placera les pierres ou briques formant le pied-droit du four, sur lequel on formera la voûte. Il serait essentiel que la forme des briques dont on se sert pour ces constructions fût conique, c'est-à-dire de 27 millimètres plus étroite d'un bout que de l'autre.
Un four construit suivant la forme et les proportions que nous indiquons, sera aussi parfait qu'il est possible de le désirer; le massif plus épais, et moins rempli d'interstices, ôtera aux insectes, qui cherchent tant la chaleur, la faculté de s'y introduire et de le détériorer. Le dôme, peu élevé, réfléchira iiiicux la chaleur, et achèvera à temps le gonflement de la pâte. L'àtre, plus solide et d'une .matière moins dense, sera moins sujet à être regarni, et cuira le pain sans le brûler. Le nombre des ouras diminué et leur forme rectifiée animeront la flamme, et donneront du mouvement à la fumée. L'entrée plus abritée, moins large et mieux fermée, ne perdra plus de chaleur.
Chaudière. En la plaçant dans le massif du four, peu im* porte de quel côté, on obtiendra, indépendamment du bois,
l'avantage de se procurer l'eau à la température que Ton dér sire rail. Il faut y pratiquer, suivant la saison, et au moment de s'en servir , un robinet, mais à une hauteur convenable pour pouvoir la verser dans nn seau et la porter au pétrin.
Etouffoir. Quand on emploie du gros bois au chauffage du four, la braise peut servir à dédommager de la manutention; pour cet effet, il faut empêcher qu'elle ne se consume, et la recevoir dans un vaisseau de tôle de 62 centimètres ae largeur sur 1 mètre de hauteur, garni d'un couvercle qui ferme exactement, et à son milieu de deux anses pour pouvoir le manier et le transporter dès qu'il est rempli; rien n'est plus dangereux que l'usage de réunir la braise, aussitôt son extinction, dans des caisses, dans des tonneaux et autres vaisseaux susceptibles de prendre feu et d'occasionner des incendies.
Voici toutes les parties du four à pain : Fig. 11. A, plan du four.
B, bouche.
C, autel du four, soutenant le bouchoir lorsqu'il est
ouvert.
D, conduit pour introduire les cendres chaudes et
les petites braices sous la chaudière.
E, chaudière.
F, cheminée de la chaudière, correspondant dans
la cheminée' du four.
G, porte pour faire le feu sous la chaudière. Fig. 12. H, élévation sur la longueur du four.
I, cheminée.
K, autel.
h. bouche du four.
M, petite voûte servant à serrer les allumes pour le chauffage du four.
Fig. 13. N, élévation sur la largeur du four. 0, chapelle ou voûte du four.
P, âtre du four.
R, cheminée du four.
S. bouche.
T, arrière-quartier sous l'autel, pour contenir partie de l'étouffoir lorsque l'on retire la braise du four.
U, voûte sous le four.
V, conduit de la braise sous la chaudière.
X, endroit où l'on fait le feu sous la chaudière. V, les ouras, fig. 11, 12 et 14.
Z, cavité au-dessus de la chaudière , tant pour y puiser l'eau que pour la remplir.
Du Chauffage du Four.
Cette partie est une des bases essentielles de l'art du boulanger; elle exige une pratique que la théorie ne saurait donner. Il est cependant quelques principes que nous allons exposer, et qui ne peuvent être que fort utiles. Nous dirons d'abord qu'on peut chauffer les fours,
1° Avec tous les bois connus;
2° Avec la paille, le feuillage, les joncs, les ronces, les élagages des arbres, etc. ;
3° Avec le charbon épuré ou le coke : dans ce cas, le four doit être modiûé;
4<> Avec la houille ou charbon de terre et autres combustibles minéraux qu'on emploie surtout dans les appareils perfectionnés ;
5° Avec la tourbe, qu'on rencontre en abondance dans certains pays.
Dans les localités où le bois est rare et cher, comme dans certaines localités de la France, on chauffe les fours des boulangers avec des sarments de vigne, des joncs, des ôlagures, etc. D ms les départements de l'Aude, de l'Hérault, des Pyrénées-Orientales, les paysans chauffent ainsi les fours de campagne. Dans celui de l'Aude, et notamment dans l'arrondissement de Narbonne, le chauffage des fours, dans les villes et villages, a lieu au moyen de jeunes pousses de bois, de sabine, de romarin, et d'une espèce de chêne nommé dans le paysgarouillo, laquelle est le quercus aculeatus de Linné. On y brûle également divers cystes, le phlomis herba venti, le cneorum tricoccum, deux espèces de sainbois ou garou, le genêt, la lavande, et surtout le romarin, qui croit en abondance sur les montagnes de la Clape, des Corbières, etc. D faut , comme on peut bien le croire, une très-grande quantité de ces bois; aussi les boulangers sont-ils obligés d'en recevoir journellement d'une troupe de femmes nommées garrigaïros, uniquement occupées à dévaster et à défricher ces montagnes, et à transporter sur des ânes cette espèce de ramage. *
11 est aisé de sentir que ces divers bois ne répandent pas la même quantité de calorique, ou, pour parler la langue de tout le monde, ne répandent point la même quantité de chaleur; l'habitude les guide, et toujours sûrement. Cependant, il est un fait digne de remarque, c'est que plus ces bois sont verts, plus il en faut, à cause de l'humidité qu'ils répandent. Dans le midi de la France, on est dans l'usage de, porter cuire au four des volailles, des quartiers de bœuf, de mouton,
d'agneau, des plats de poisson, de pommes d'amour, d'aubergines, etc. ; en été, surtout, journellement ces fours sont remplis de plats de poires, de pommes, d'oignons, de betteraves, etc. L'on sent combien cela doit refroidir les fours ; mais c'est une habitude à laquelle ils ne sauraient déroger sans s'exposer à perdre leurs pratiques.
Ce ramage, en brûlant, répand beaucoup de flamme et presque point de fumée; de sorte qu'abstraction faite de la qualité du bois, et du refroidissement produit par la cuisson et l'humidité de ces aliments, ils savent à peu de chose près le nombre de fagots qu'ils doivent brûler. Dans les campagnes, où l'on brûle des joncs, des ronces, des roseaux et des plantes aquatiques, il est encore plus difficile de connaître le point du chauffage; malgré cela, ils le manquent rarement. 11 en est de môme dans le Roussillon, où l'on trouve des villages où chaque particulier a un mauvais four dans sa maison pour faire cuire son pain qui, le plus souvent, est de seigle pur, parfois de méteil, et rarement de blé.
Dans les localités où le bois est plus abondant, et par conséquent moins cher, on l'emploie pour le chauÔage des fours ; eette manière de chauffer est préférable. Mais tous les bois ne sont pas également propres à cet emploi. En général, les meilleurs bois, tels que ceux de chêne, d'ormeau, d'olivier, de hêtre, de châtaignier, de buis bien sec, méritent la préférence. Le hêtre, surtout, doit être recommandé, tant parce qu'il brûle très-bien, que parce que, répandant beaucoup de chaleur, il en faut moins pour le chauffage. Mais comme ces bois sont d'un prix trop élevé, les boulangers de Paris achètent de préférence du bois de frêne, de bouleau et autres bois blancs, qui sont à des prix inférieurs. Ces bois doivent être brûlés très-secs, attendu que, dans le cas contraire, ils produisent beaucoup de fumée, et que l'humidité qui s'en dégage refroidit beaucoup le four. Les boulangers de Paris sont, la plupart, dans l'usage de faire sécher leur bois dans le four, après que le pain est cuit. Parmentier blâme cette méthode, non, comme il l'avance, parce que le bois trop sec ou mis au four perd de sa qualité, mais parce qu'il le refroidit beaucoup, et que dès lors il en faut davantage pour le chauffer. Il est un fait bien constant, c'est que plus le bois est sec, plus il brûle facilement, et moins il produit de fumée et d'humidité. Un autre fait digne de remarque, c'est qu'il faut, le moins que l'on peut, brûler de bois flotté, attendu qu'il donne peu de calorique, beaucoup d'humidité, et qu'il en faut, par conséquent, beaucoup pour chauffer; outre cela, sa braise est très-mauvaise.
On doit bannir aussi du chauffage les bois morts ou avariés, ainsi quix ceux qui ont été peints, à cause des dangers que peuvent produire les oxydes métalliques, qui sont la base des matières coloraptes de la peinture.
Nous dirons donc, en thèse générale, que plus les murs des fours seront épais, plus leur construction sera parfaite, et moins il faudra de bois pour les chauffer. Il en sera de même relativement au plus ou moins de temps qui se sera écoulé d'une fournée à l'autre. Parmentier, dans son intéressant ouvrage, a décrit avec soin le chauffage des fours. En reproduisant, dans la première édition de cet ouvrage/ le travail de ce savant, M. Dessables y a joint quelques observations qui lui sont propres; nous allons consigner ici l'ensemble de ces travaux.
La saison, l'espèce et la qualité du pain qu'on doit cuire, déterminent ordinairement le moment où l'on doit mettre le feu au four; en été, on allume au moment où l'on commence à tourner; mais, en hiver, on met le feu au four beaucoup plus tard.
Il ne suffît pas, pour chauffer un four, d'y jeter du bois et de l'y laisser consumer; 11 faut que ce bois soit arrangé de manière à répandre, la chaleur également dans toutes les parties du four.
Le premier chauffage du four se fait avec de gros bois ; sa quantité dépend de. l'espace de temps qui s'est écoulé depuis la dernière fournée jusqu'à celle qui doit suivre : on sent qu'il faut plus de bois pour un four qui n'est chauffé qu'à de longs intervalles , que pour celui qui se chauffe à plusieurs reprises, et successivement, aussitôt que le pain en est retiré après sa cuisson; de là, il est facile à conclure que le boulanger qui ne fait qu'une ou deux fournées, dépense beaucoup plus de bois que celui qui en fait un plus grand nombre, puisque plus le four a été chauffé de fois, et moins il consume de combustible.
On distingue, dans le four, la chapelle, le fond, la bouche et les deux côtés, qu'on nomme les quartiers; la voûte s'échauffe la première, parce que c'est là où se porte naturellement toute la flamme ; mais la bouche n'est échauffée que la dernière, une partie de sa chaleur étant continuellement tempérée par l'air extérieur.
Pour commencer le chauffage, on choisit une bûche tortueuse, et on la place au fond du four ; on la prend tortueuse, parce que, devant servir d'appui aux autres, il ne faut pas qu'elle porte dans toutes ses parties sur l'àtre, autrement la flamme ne pourrait circuler tout autour : on place sur cette
première bûche deux autres bûches que Ton croise par les bouts, et, sur le milieu de ces dernières, on en met deux autrer,, disposées de manière que leurs extrémités aboutissent dans les deux côtés du four. Le bois ainsi arrangé se nomme la charge ; on y met le feu avec un tison embrasé qu'on place à l'endroit qui 'occupe le fond du four, vis-à-vis de la bouche. Quand une partie des bûches qui servent de soutien est convertie en braise, il faut étendre cette braise avec une pelle ou avec le fourgon, parce que, en restant sur l'âtre dans la place où elle est tombée, elle réchaufferait beaucoup trop. Il faut aussi remettre toujours de la même manière le restant des bûches les unes sur les autres; pendant qu'elles brûlent, on tire, avec le grand rouable, la braise vers la bouche du four, et, au moyen du petit rouable, on la fait tomber dans l'étouffoir. Si on laissait cette braise dans les rives, elle se consumerait à pure perte, et chaufferait l'àtre parfois assez pour brûler le pain.
Pour chauffer les autres parties du four, on établit un second foyer du côté de la bouche, à la distance d'environ un tiers de sa profondeur, et on forme ce foyer en plaçant, sur un tison , six à sept bûches fendues en long, disposées en plan incliné, et dont les bouts répondent partie à la rive droite, et partie à la rive gauche du four. 11 faut bien observer que si la charge était trop rapprochée de la bouche, la flamme se perdrait dans la cheminée, et pourrait, parfois, occasionner des incendies. A mesure que le bois brûle, on soulève les bûches, et on les replace les unes sur les autres, en les rapprochant un peu de la bouche ; quand tout le bois est brûlé, si l'entrée du four n'est pas bien échauffée, on y allume du petit bois; mais on négligera cette précaution, si la pâte, parvenue au point de son apprêt, demande à être mise au four.
Pour la seconde fournée, on ne se sert que de bois fendu, qu'on place dans un des côtés du four, et non au milieu ; on pose un allume dans le dernier quartier, à 32 centimètres environ de la rive, sur cet allume porte l'une des extrémités du premier morceau de bois; le second morceau, qui croise, porte, par un de ses bouts, sur le milieu du premier, tandis . que l'autre bout est dirigé du côté de l'entrée du four; on met un troisième, un quatrième, et jusqu'à sept morceaux de bois, toujours en plan incliné, et toujours dirigés vers la bouche du four. Si le four était d'une très-grande dimension, on pourrait employer le bois plus gros, ou un plus grand nombre de morceaux : on se sert, pour chauffer la bouche, de bois plus menu que pour la première fournée ; mais on le distribue de la même manière.
On suit les mêmes procédés pour toutes les autres fournées, en observant que les dernières consomment toujours moins de bois que les précédentes.
Il est des circonstances où l'état de la pâte demande que le four soit chauffé plus promptement; alors, on se sert de bois plus petit, en augmentant le nombre des morceaux, afin de produire la même chaleur; on a aussi soin de mettre dans le four un allume enflammé, qui communique le feu aux morceaux de bois, à mesure qu'ils jsont placés. Parfois, on ferme le four de manière que toute la chaleur se concentre dans son intérieur, et dessèche le bois, au point qu'en lui communiquant la flamme la plus légère, il s'allume, il s'embrase dans toutes ses parties dans la capacité entière du four, et le chauffe simultanément au degré nécessaire.
Chez les boulangers qui ont deux fours et qui pétrissent deux fournées à la fois, il faut calculer l'opération de manière à ce qu'on chauffe à bouche le premiertbur, quand on met le feu au dernier, et que la pâte de chaque fournée se trouve â son vrai point au moment de l'enfournement.
C'est une très-bonne méthode, pour ceux qui font du pain de deux espèces, de cuire à deux fours et de pétrir séparément, parce que la pâte est toujours mieux préparée, et le pain meilleur.
TLa cuisson des gros pains ne coûte pas plus de bois que celle des petits; c'est une vérité démontrée par l'expérience; car les pains d'un gros volume, quoique enfournés les premiers, sont bien plus longs à cuire que les autres ; si la chaleur était trop vive, elle les surprendrait à leur surface, empêcherait l'évaporation intérieure, et nuirait à la parfaite cuisson.
On juge ordinairement qu'un four est chaud quand la chapelle est blanchâtre; comme ce signe n'est pas toujours certain, nous ne le donnerons pas pour une règle positive, et nous renverrons encore au local, à la position &u four, à la quantité et à l'espèce de pâte, à sa forme et à son volume, et surtout à l'expérience, pour connaître le point où un four est suffisamment chau/Fé, et la quantité de bois qu'exige le chauffage ; quand cette opération a acquis le degré marqué, on peut entretenir la chaleur avec des éclats de bois, ou bien en fermant exactement la bouche du four.
Les boulangers, dans leurs propres intérêts, doivent avoir la plus grande attention de ne jamais se laisser surprendre par la pâte; car il vaut infiniment mieux que le four attende après la pâte, que la pâte après le four; parce qu'on peut, avec quelques morceaux de bois seulement, entretenir la
chaleur du four, et qu'il y a de grands inconvénients à suspendre ou à arrrôter l'apprêt de la pâte.
Aperçu de la dépense en bois et du produit en traise
d'une fournée.
C'est avec juste raison que M. Dessables dit que plus on fait de fournées et moins on dépense de bois, parce qu'il en faut moins pour la seconde que pour la première, et ainsi de suite. Pour apprécier au juste la dépense en bois d'une fournée, il faut connaître la Grandeur et la structure du four; car, plus un four est spacieux, plus la chapelle est élevée, et plus il consume de combustible. Cependant, en prenant un terme moyen, on peut évaluer, à Paris, de 88 à 90 centimes le chauffage de chaque fournée, chez un boulanger qui en fait de cinq à six par jour, et dont le four a de 3 à quatre mètres de diamètre, sur 40 à 50 centimètres d'élévation au centre delà chapelle. La dépense serait plus considérable pour un four de la môme grandeur qu'on ne chaufferait qu'une ou deux fois par jour.
Quant a la braise, si vous consultez les boulangers, ils vous diront qu'elle les dédommage d'un tiers, tout au plus, de la yaleur du bois; mais je sais bien positivement que le prix de la braise équivaut, s'il n'excède pas, celui du bois, et que le combustible ne doit pas être compté parmi les dépenses de la boulangerie.
La durée du temps pendant lequel doivent séjourner, dans le four chaud, les différentes espèces de bois, afin de les dessécher convenablement pour les rendre propres à la cuisson du pain, n'est pas connue de tous les praticiens.
Le bois blanc flotté, le bois de peuplier ne doivent pas rester au delà de 6 heures dans le four, autrement ils ne font que delà braise et se consument trop rapidement.
Le bois de«>boulcau, qui est d'une qualité supérieure à celle des précédents, ne doit pas rester pendant plus de 8 heures dans le four; le bois de sapin ne doit y rester que 5 heures.
C'est à la buée qui se produit dans le four par l'évaporation de l'eau contenue dans la pâte que quelques boulangers attribuent la belle et fraîche couleur du pain bien fabriqué; ils recommandent donc de la conserver autant que possible et de garnir aussi de cendres la partie inférieure de la bouche du four, ce «qui conserve en même temps la chaleur et produit une certaine économie de combustible.
Le four aérotherme, c'est-à-dire à circulation d'air chaud, ne consomme par fournée, pour la cuisson de 400 rations ou
300 kilogrammes, que 40 kilogrammes de bois de bouleau, valant 1 fr. 90; de quoi il faut déduire une valeur de 45 centimes qu'on retrouve par la braise. La dépense nette est donc de 1 fr. 45 par cuisson de 300 kilogrammes de pain; en d'autres termes, elle est de 4fr. 83 pour 1,000 kilogramme» de pain cuit.
Fours divers de Boulangers.
Depuis un certain nombre d'années on a cherché à améliorer la construction des fours de boulangers, sous tous les divers rapports où les appareils se trouvaient encore dans un état d'infériorité. C'est ainsi qu'on a tenté de les chauffer plus économiquement, d'augmenter leur effet utile, de rendre plus propre et plus salubre la cuisson, etc. Nous allons passer en revue quelques-uns des perfectionnements proposés pour cet objet.
L'historique des efforts qu'on a tentés pour améliorer la construction des fours présente d'ailleurs un très-grand intérêt, tant sous le point de vue de l'art que sous celui de l'instruction qu'il peut procurer à ceux qui s'occupent de ce sujet, afin de les empêcher de retomber dans des erreurs aujourd'hui constatées, et de ne pas faire de nouvelles tentathes sur des dispositions que l'expérience a montrées vicieuses ou peu économiques. Nous allons procéder à l'examen des principaux appareils de ce genre, en nous aidant d'un bon travail publié dans le tome 2 du Génie industriel, p. 177 et 215, et le complétant jusqu'à nos jours.
Ce qu'on doit toujours chercher dans la construction d'un four de boulangerie, £ est la disposition qui permet d'utiliser la plus grande partie de la chaleur développée par la combustion des matières employées pour le chauffage. Sous ce rapport, on peut diviser les fours de boulangerie en six catégories, savoir :
1° Les fours qui chauffent directement sur l'àtre; le combustible le plus souvent employé dans ce cas est le bois.
2° Ceux chauffés par un foyer placé à côté du four et y communiquant par des canaux qui y amènent la chaleur.
3° Ceux chauffés par un calorifère.
4° Ceux qui ne communiquent pas avec leur foyer et dans lesquels la chaleur traverse une enveloppe qui forme le four.
5° Les fours mixtes se chauffant sur l'âtre et par des canaux dans lesquels la flamme et la fumée circulent.
6° Enfin les fours dits à suspension qui n'ont aucune com-
munication avec le foyer, et dans lesquels les pains qui s'y cuisent sont animés par leurs supports d'un mouvement de rotation.
Four de Màlouin.
Les fours les plus simples et les plus généralement en usage sont ceux dont Malouin a donné la description et qui sont représentés en section verticale dans la figure 359. a est une «oie horizontale de forme ronde, au-dessus de laquelle s'élève une voûte sphérique b qui repose sur des pieds droits ; c est la cheminée par laquelle s'échappent la fumée et les gaz produits par la combustion du bois ; une partie de la chaleur perdue est ici employée à chauffer l'eau servant au pétrissage. Dans les fours il n'y a qu'une ouverture d par la-quelle entre l'air* nécessaire à la combustion, encore cette entrée est-elle contrariée par la sortie de la fumée qui se dégage pendant le chauffage; c'est aussi par là que l'on charge le four une fois chauffé.
D'après des ctpériences faites sur ce système et rapportées par M. Rollet, il a été consommé dans le four 95 kilogrammes de bois représentant 242,5D0 unités de chaleur (1) pour opérer la cuisson de 300 kilogrammes de pain, et le rendement a été de 140 kilogrammes de pain par 100 de farine. Or, les unités de chaleur nécessaires pour cuire cette quantité de pain étant de 48,293, puisqu'on en a employé 242,250, si on déduit 1/10 ou 24,225 afin de tenir compte de la braise recueillie, on trouve que la dépense réduite à 218,025 unités de chaleur est de 85 k u .5 de bois, ce qui donne pour effet utile 20 pour 100 du combustible employé.
Le four de Parmentier décrit plus haut ne diffère du précédent qu'en ce que la sole, au lieu d'être horizontale, est inclinée de 4° et plus élevée au fond. D'après les expériences, il donne un effet utile de 20 pour 100 du bois brûlé.
Au port de l'Orient, les fours sont ovales comme celui de Parmentier, et ils nont pas d'ouras. La combustion s'y opère imparfaitement et avec lenteur. Ils ne rendent que 18 pour 100 du bois brûlé.
Les fours de Rochefort ressemblent à ceux de Malouin, ils . ont cependant au-dessus de la ponte un ouras qui établit un eourant d'air en permettant à la fumée de s'échapper du four I pendant que cet air arrive par la bouche jusqu'au bois en
(i) Od désigne ions le nom d'unilé de chaleur, la quantité* de chaleur néowaaire pour élever an kilogramme d'eau à la température de l* centigrade. Un kilogramme j «k bob dégage, en brûlant, 25b0 unité» de chaleur, mirant M. Péclet.
ignition.La combustion se fait mieux; il faut cependant 75 minutes pour élever le four à la température de 280° à 300° centigrades, et de plus entre deux fournées le chauffage dure de 25 à 30 minutes. Leur rendement est de 22 à 23 pour 100 du bois brûlé.
Le chauffage de ces fours et de ceux du même genre doit se faire d'une manière intelligente pour employer le moins de combustible possible et le consommer entièrement. Aussi l'on a reconnu qu'il fallait diviser la chauffe en cinq lots, deux au fond d'abord, et attendre qu'ils soient consommés, afin de bien employer le calorique qu'il développe avant de se rendre dans les ouras; puis deux autres lots au milieu du four. Ceux-ci étant directement-au-dessous des ouras rendent peu de l'effet qu'ils doivent produire; il n'y a que le dernier que l'on place a l'entrée du four dont la flamme sèche bien la paroi avant de se rendre par les ouras dans la cheminée.
C'est pour obvier et tous ces inconvénients et au haut prix du bois, que Ton a dû chercher d'autres moyens de chauffage à meilleur marché, en ayant recours à la houille, surtout dans les pays où elle est abondante.
Four de Rumfort.
L'appareil du comte de Rumfort, fig. 316, est composé de six fours ayant tons la forme d'un triangle équilatéral et qui, placés les uns à côté des autres, présentent en plan une seule masse de maçonnerie hexagonale. La sole a de chacun de ces fours est eu fonte ainsi que la voûte b ; elle reçoit aussi en-dessus et en-dessous la chaleur d'un four c disposé vers la partie centrale. La flamme partant de ce foyer lèche d'abord la sole a des six fouis, par dessous, puis pénètre * par deux conduits réservés de chaque côté des portes d, et en sortant de ces conduits elle chauffe les six voûtes b pour de là s'échapper avec les gaz brûlés dans la cheminée d'appel e. On peut, par cet disposition, ne chauffer que un, deux ou un pl is grand nombre de fours si l'on veut, en venant, par des tiroirs ou registres, boucher les conduits de ces fours. A la partie supérieure de cet appareil est une enveloppe f laissant un intervalle g qui empêche le refroidissement par le contact de l'air. Les six fours sont voisins et séparés les uns des autres par des cloisons en tuiles de champ de 0 m .27 carrés sur 13 millimètres d'épaisseur.
Four de Baodour.
M.Baudourde Tournay a proposé en 1805 un four économique qu'on peut chauffer à la houille, les escarbilles et le
bois, sans que ces combustibles entrent dans le four. La voûte repose sur la sole par des pieds droits; au-dessous de la bouche est la cheminée d'appel où se rendent les gaz et la fumée provenant du foyer qui est placé directement à l'opposé et communique avec le four par trois ouvertures. Des registres placés dans la cheminée règlent le tirage, la combustion et la température. On rencontre ces fours dans quelques villes de la Belgique.
Fours anglais.
Les anglais ont de tout temps fait de nombreuses tenta-, tives pour chauffer les fours de boulangerie à la houille.
Chaffers disposa ce combustible sur des grilles mobiles en fonte posées sur la sole et montées sur galets avec cendriers en-dessous. Le nombre des grilles dépendait de la grandeur du four, la combustion y était imparfaite, mais un perfectionnement d'une grande simplicité a amélioré ce système. Il consiste dans l'addition d'un conduit d'air passant à travers la porte et le prenant au dehors en établissant un courantavec l'ouras. Malgré l'incommodité de ce système, ilja été employé longtemps en Angleterre à raison de l'économie du chauffage.
Brandir a imaginé de placer un foyer construit dans la maçonnerie du four avec lequel il communique; la flamme était alors obligée de lécher toutes les parois avant de passer dans la cheminée située à l'opposé du foyer; sous le cendrier étaient placés des tiroirs qui réglaient la combustion et par suite la température du four. Celui-ci n'ayant pas de porte, pour charger le combustible on était obligé d'ouvrir chaque fois la bouche du four, ce qui, en salissant la sole, l'empêchait de se maintenir à une température toujours égale.
Ces fours établis à Deptford, à Plymouth et à Portsmouth. étaient construits sur le principe de Bander; seulement l'àtre était elliptique, et la porte du foyer placée à côté de celle du four, ce qui les mettait toutes deux à la portée de la personne chargée de les conduire. Cette disposition était plus commode pour le chauffage, pendant lequel ce four était constamment fermé. Une cheminée disposée au milieu « de l'appareil laissait échapper les vapeurs qui se dégagent dans le commencement de la cuisson. L'âtre avait 4 m .27 sur le grand axe, et 3 m .81 sur le petit, les pieds droits 0^.45 de haut, et la flèche de la voûte 0 ra .55. On pouvait y faire tenir 600 galettes hexagonales, ce qui pouvait porter sa charge a 50 kilog. Le prix du combustible employé pour cette fournée est 41 centimes (à 3"fr. 01 c. le quintal métrique); pour 50
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kilos, de biscuit, ce four consomme 13 kil. 50 de houille ou 101,250 unités de chaleur (le rendement étant de 90 kilog. de biscuit pour 100 kilog. de farine), au lieu de 17,904 unités de chaleur capable de cuire cette quantité de biscuit: l'effet utile était donc de 18 pour 100 de combustible brûlé. Le biscuit anglais étant moins épais que le nôtre ne reste au four que 17 à 18 minutes, et Ton ne met que 18 minutes d'intervalle entre chaque fournée.
Les fours de l'hôpital de Greenwich sont établis sur le même principe que les précédents, avec cette seule différence que l'àtre est rectangulaire, et qu'au-dessus du foyer, un petit conduit permet de chauffer une chaudière d'eau placée dans le massif de la maçonnerie, Chaque four peut contenir 560 pains de 2 livres anglaises ou 504 kilogrammes. La première chauffe consomme 50kil.78 de charbon, les suivantes 28 kilogrammes; la cuisson de la première fournée s'opère en 1 heure 15 minutes, et les autres en trois-quarts d'heure. L'effet utile de ces fours est de 33 pour 100 du combustible dépensé.
C'est sur une disposition semblable que sont établis les fours des boulangers de Londres, et ceux en usage à Manchester et à Birmingham,
En 1810, l'amiral Coffln a proposé un four qu'il appelait perpétuel, parce qu'on pouvait sans interruption y cuire une quantité quelconque de pain ou de biscuits. Ce four, représenté en coupe dans la fig. 361, se compose d'une sole a de 6 mètres de longueur sur l m .33 de largeur intérieurement, qui est chauffée en-dessus et en-dessous par deux foyers différents. La voûte b du four est composée de plaques en fonte. Aux deux extrémités sont deux tambours c sur lesquels se tend une toile sans fin métallique d, marchant au taux de un mètre en trois minutes. Sur cette toile on peut placer 54 galettes par mètre carré. Il sort alors à l'autre extrémité 4 kil. 86 de biscuit, ou en 24 heures, 2,332 kilogrammes. Ce système aurait, dès cette époque, donné d'excellents résultats si on avait connu les machines à pétrir et à découper la pâte. La cuisson s'y opérait bien, parce que le pain passait lentement par .toutes les températures, jusqu'à celle de la cuisson. Du reste, nous verrons, en 'parlant dans le T. Il de la fabrication du biscuit, que ce système a été repris avec succès depuis peu et perfectionné.
Il est présumable que dans un pays où l'esprit d'invention est aussi répandu qu'en Angleterre, il y a eu beaucoup d'autres dispositions de fours imaginées et adoptées ; mais nous ne sommes pas en mesure de les faire connaître.
Four Dobson.
M. Dobson a importé d'Angleterre en France, en 1814, un four économique à réverbère, se chauffant à la houille ou à la tourbe, à l'usage des boulangers et pâtissiers, La chaleur dégagée sur la grille se répand dans le four; la fumée de ce foyer s'échappe par une cheminée placée sur le devant. Les perfectionnements sont : 1° Des conduits placés de chaque côté de la grille, y aboutissant et servant à compléter la combustion : 2° l'emploi d'un seul foyer pour le chauffage de deux fours placés à côté l'un de l'autre ; 3° le chauffage d'un four par un foyer placé en-dessus; 4° la disposition des poteries de terre, ou l'application du métal sur la circonférence du four pour en égaliser la température ; 5° la chaleur perdue du foyer appliquée à chauffer un réservoir d'eau muni d'un flotteur qui règle le robinet d'admission; 6° le chauffage d'une étuve avec la chaleur perdue du foyer; 7° enfin les deux fours placés l'un au-dessus de 1 l'autre, dont celui supérieur est chauffé avec la chaleur perdue du premier. L'expérience n'a pas prononcé en faveur de ce dernier perfectionnement.
Four Pujol-Dupcy.
Ce four que l'inventeur a proposé en 1815 est de forme rectangulaire, il est chauffé par deux foyers placés de chaque côté de la bouche. La sole est en brique et la voûte en tôle ; la flamme qui l'échauffé circule entre le four et une enveloppe formant le massif en. maçonnerie ; sept conduits amènent cette flamme du foyer dans l'enveloppe, d'où elle s'échappe par trois cheminées munies de registres pour régler la combustion.
, Four Martin et Dumas.
Ce four inventé en 1823 se chauffe à la houille. La forme n'est pas la même que celle des fours déjà établis, et on y remarque à l'intérieur un petit foyer demi-circulaire sur lequel on jette la houille, dont on active la combustion par i l'action d'un soufflet. Les inventeurs ont ensuite changé ce i foyer en une grille mobile qu'ils mettent à la bouche du I four, en remplaçant le soufflet par le tirage même de la chej minée.
Four J. Laune.
1 M J. Laune, en conservant le four précédent, a proposé en 1 1825 d'y ajouter un ouras qui amène la fumée dans la chei minée, il y a aussi une grille fixée sur la tôle sous laquelle
est un cendrier par où l'air arrive réglé par des registres. Du reste, la description complète de ce four permettra d'en mieux connaître les dispositions et le service :
Voici l'explication des figures qui représentent une disposition de four propre à être chauffé par du charbon de terre, dont on doit l'invention à M. J. Launc.
Fig. 37. Pl. III. Coupe verticale et longitudinale du four, par un plan passant par le centre.
Fig. 38. Section horizontale montrant Taire du four.
Fig. 39. Plan supérieur du fourneau au-dessus de la grille.
Fig. 40. Plan inférieur dudit fourneau.
a, aire du four ayant la forme circulaire.
b, fourneau tirant, établi sur le devant du four, mais que Ton peut placer sur Tun des côtés.
c, grille en fonte de fer de ce fourneau; elle s'étend jusqu'au fond du cendrier d, dont la profondeur est moindre que celle du fourneau.
e, murs en briques du fourneau.
voûte du fourneau également en briques.
g, ouverture circulaire établissant la communication entre le fourneau et le four.
hj conduit percé obliquement dans la chapelle du four et conduisant la fumée dans un tuyau vertical t, qui se rend dans la cheminée dépendant du local.
Le conduit h peut être placé à tel endroit qu'on veut de la chapelle du four ; on doit cependant, autant que les localités le permettent, l'éloigner de l'ouverture de communication g.
k, soupape ou registre pour régler le tirage.
Les devantures m du fourneau et du cendrier doivent se fermer, chacune, avec une porte en fonte, qui laisse le moins possible d'accès à l'air extérieur.
Les choses étant ainsi disposées, on garnit la grille avec du même bois, sur lequel on met du charbon de terre ; on ouvre la soupape ou registre k; on ferme la porte du four ainsi que la porte du fourneau placée en / ; on laisse ouverte celle du cendrier et l'on allume le menu bois par le cendrier, à travers les barreaux de la grille.
Le tirage s'établit immédiatement, la flamme pénètre dans le four par l'ouverture g, et la chauffe s'opère en une heure de temps : alors, on ferme la soupape ainsi que les deux portes du fourneau et du cendrier, et l'on ouvre le four, qui se trouve prêt à recevoir le pain ou la pâtisserie ; car ce four est propre à la cuisson de ces deux espèces d'aliments.
Four F.-A. Camus.
Explication des figures. — Fig. 129. Vue, - de face, de ce procédé, tel qu'il a été établi en 1829 au «four manutentionnaire de Versailles.
a, porte du fourneau que la figure 130 montre particulièrement dans son châssis.
ô, porte du cendrier., représentée en particulier dans son châssis, fig. 131.
Fig. 132. Vue, en perspective, de l'encadrement de rentrée du fourneau sur lequel vient s'asseoir le châssis supérieur, fig. 130.
c, fig. 133, porte battante qui reste ouverte intérieurement au moyen d'un mentonnet mouvant. Cette porte favorise la combustion des matières; elle facilite la concentration de la chaleur, et elle empêche la principale porte a du fourneau de rougir, ce qui fait cfue l'ouvrier ne 's'en trouve point incommodé.
Fig. 134. Encadrement ou support de la grille du fourneau.
d, Fig. 135, barreaux de la grille du fourneau, que Ton *oit particulièrement sur deux faces.
Fig. 136 et 137. Elévation et plan d'un châssis, avec sa porte en fonte, servant de fermeture à la bouche à feu qui communique sa chaleur dans le four; il se trouve placé im-r médiatement à la suite de l'encadrement ou support de la grille du fourneau, fig. 134; cette fermeture de bouche à feu, fermée au moment de l'enfournement des pains, empêche ceux qui en sont voisins de brûler. . •
Fig. 138. Tuyau recourbé, avec son prolongement en dessus ; il est destiné à fermer l'ouverture ou la petite cheminée du fourneau ; ce tuyau s'appelle vulgairement ouras. Le prolongement est en forte tôle.
Fig. 139. Fermeture à laquelle vient se terminer l'ourag qui. communique à la cheminée ordinaire du four.
Fig. 140. Châssis avec son couvercle, qui entoure l'ouverture pratiquée extérieurement en face de la fermeture de l'ouras, pour le nettoyer au besoin, ce qui arrive rarement.
Fig. 141. Châssis avec sa porte, interceptant ou communiquant l'air extérieur dans la cheminée ordinaire du four.
Fig. 142. Chaudière ordinaire en cuivre, avec, son couvercle au-dessus ; on aperçoit en e deux bouts de tuyaux, l'un pour l'eau froide, l'autre pour l'eau chaude. Cette chaudière se place sur l'encadrement de la grille du fourneau.
Fig. 143. Chemin en cuivre, ou pyromètre pour la dilata-
tion, indiquant les degrés de l'eau contenue dans la chaudière.
Fig. 144. Cadran en cuivre, ou pyromètre pour la dilatation, indiquant les degrés de la chaleur qui conviennent pour la mise de la pâte au four.
f, fig. 145, barre de fer que Ton voit aussi fig. 144 ; elle se place dans l'intérieur du four, et sert de moteur au thermomètre, dont une des extrémités est fortement fixée au centre de la chapelle, au moyen d'un scellement à écrou et d'un second scellement qui la maintient au milieu ; l'autre extrémité passe derrière le cadran pour en faire fonctionner l'aiguille indicative des degrés approximatifs de chaleur, au moyen d'une petite barre carrée en fer qui s'y trouve vissée, et au bout de laquelle se trouve une vis de rappel, qu'on fixe, par suite des premières expériences de chauffage, de manière à éviter que, malgré une très-forte chaleur, l'aiguille ne puisse dépasser son point fixe de rotation ; ce qui, dans le cas contraire, briserait l'engrenage intérieur du cadran.
Fig. 146. Tuyau en fer, servant d'enveloppe à la partie de la barre (fig. 145) qui traverse dans la maçonnerie pour venir gagner le cadran.
Fig. 147. Bouche du four en fonte.
Fig. 148. Atre d'un four montrant la position du fourneau et de l'ouras de l'appareil.
Observations. — La forme que j'ai adoptée pour la fèr^ meture graduée de mon ouras, dans la cheminée principale du four, a pour but d'activer ou de ralentir, selon le besoin, , la ventilation, et, par conséquent, le plus ou le moins de chaleur nécessaire à donner au four, par rapport au degré de fermentation de la pâte.
Le châssis, ou porte en fonte (fig. 141), fermant hermétiquement et placé exactement au centre de la cheminée, un peu au-dessous de la bouche du four, est fermé pendant que s'opère le chauffage, et est ouvert quand le pain ou les autres denrées cuisent; ce châssis offre l'avantage d'établir une issue pour l'évaporation résultant du pain en cuisson et du peu de fumée qui reste encore dans le four, quoique ce procédé ne forme pas de suie, mais bien une légère poussière, et en très-petite quantité. Le ménagement de cette ouverture, qui est suffisante pour l'introduction d'un homme dans la cheminée, facilite la sortie de cette poussière, et peut devenir utile en cas de réparation intérieure de la cheminée.
La chaudière en cuivre, à fond cylindrique, formant la voûte de mon fourneau, et de la contenance de 17 seaux
d'eau, est chauffée par ce fourneau en môme temps que le four, ce qui procure de très-grands avantages.
Ces nouvelles dispositions peuvent s'adapter au* fours ordinaires au moyen de petits changements.
Le pyromètre, fig. 144, ou régulateur de la chaleur par l'effet de la dilatation, remplit parfaitement son objet; il fonctionne aussi sûrement avec l'ancien mode de chauffage qu'avec le nouveau.
L'exhaussement de 54 millimètres., pratiqué au-dessus de Tàtre du fourneau, aux ouvertures internes de la bouche à feu du ouras a, et désigné par les fig. 137 et 138, est d'une très-grande importance, en ce que la flamme qui sort de Tune de ces ouvertures pour entrer dans l'autre, étant, par l'effet de la ventilation, obligée de s'élever a sa sortie et à son introduction, empêche les parties voisines de ses ouvertures de s'échauffer trop fort, et par conséquent de serrer le pain, ce qui concourt puissamment à l'amélioration de la cuisson de cet aliment.
Avantages de ce nouveau procédé. — 1» Economie d'eau, moins 50 pour 100 sur la consommation de toute espèce de bois;
2° Economie de charbon de terre sur le bois, en proportion des prix de ces denrées ;
3° Economie au moins de la moitié du bois employé ordinairement à l'éclairage du four, puisqu'on n'en a besoin que pour désenfourner le pain ;
4° De pouvoir, en même temps que le four chauffe, faire chauffer l'eau destinée au pétrissage de la pâte, en telle abondance, qu'on peut donner facilement, au surplus de cette eau chaude, d'autre destination utile, telle que bains, etc.;
5° Economie de temps, à cause de Ja rapidité du chauffage;
6° Diminution de locaux pour l'emmagasinage du charbon de terre qui tient peu de place ;
7° Facilité d'exécution, au point, en cas de besoin, de faire chauffer par le premier venu, ou par soi-même, un four par le moyen du pyromètre:
8° Conservation de l'atrc et de la chapelle du four, que rien ne dégrade;
9° Sécurité parfaite pour le préservatif des feux de cheminées, qui n'ont pas même besoin d'être ramonées;
10° Facilité de pouvoir se rendre compte des consommations de bois à cause du pyromètre, vis-à-vis des brigadiers, qui doivent tous empioyefcla même quantité avec un peu de soin.
Four Baron.
Ce four proposé en 1826 présente à peu près les mêmes dispositions que les fours en usage en Angleterre ; seulement le foyer est dirigé obliquement sur le centre du four, et la forme de la sole est pentagonale.
Four Giraud.
Le four Giraud breveté en 1829 est chauffé au moyen d'un calorifère placé au centre fig. 362. La sole a est établie en fonte avec une inclinaison de 3 degrés à partir du centre, et est supportée par un massif en maçonnerie b) un poêle c de 0 m .35 de diamètre suffit pour un four de 2 mètres de diamètre. Dans certains cas, M. Giraud place deux fours l'un au-dessus de l'autre et séparés par la sole en fonte d. Le calorifère les traverse tous deux. Ces appareils ont surtout été employés dans le département de l'Isère.
Four Selligue.
L'appareil de Selligue, inventé en 1829* est un four à plancher mobile à l'usage de la marine. Le principe de ce four est un enfournement prompt afin de perdre le moin9 de chaleur possible dans cette opération. A cet effet on dispose les pains sur quatre châssis qui, placés les uns à côté des autres, forment un rectangle de la même grandeur que la sole. De cette maniùre la mise au four ne dure que quelques minutes. La figure 363 qui représente ce four fait voir la particularité que présente la sole a qui est construite en un dallage de fonte, dont le plan est incliné à 4 degrés. Deux foyers b placés en avant et sous cette sole font que la flamme qui s'en dégage lèche bien toute la surface de la voûte et sort à l'extrémité du four par des canaux c qui ramènent la fumée et les gaz au-devant de celui-ci, dans la hotte de la cheminée d. Dans l'intérieur de ce four est disposé un pyromètre pour en indiquer la température et par suite conduire le feu selon les besoins.
Four Hicks.
M. Hicks a pris en 1830 un brevet pour un appareil propre à faire la double opération de la cuisson de la pâte des matières fermentéefc pour la panification, et en môme temps d'extraire la liqueur spiritueuse qui se dégage de cette pâte pendant sa cuisson. Ce four représenté fig. 364 est construit en métal afin que les vapeurs ne soient pas absorbées. Il est enveloppé d'une chemise a en maçonnerie; le foyer b dis-
posé en dessous est ckauffé à la houille; la flamme lèche toutes les parois de l'appareil, et la fumée s'échappe par la cheminée c. Le dégagement des vapeurs alcooliques s'effectue par le tube d qui les conduit dans un serpentin e, où elles se condensent. Afin de rendre la cuisson bien égale > M. Hicks a employé le foyer tournant de Stell et Brunton, en disposant une plate-forme montée sur l'axe vertical qui, animé d'un mouvement de rotation, chauffe successivement toute la superficie de la tôle du four. Mais ces dispositions n'ont pas été adoptées, parce que dans la cuisson du pain on a démontré qu'il ne se dégageait pas de vapeurs alcooliques.
Four Poissant et Bernier-Duchaussois.
Ce four breveté en 1832 est entièrement construit en tôle à double enveloppe dans laquelle circule l'air chauffé par deux foyers placés au-dessous. Cet appareil a reçu peu d'application.
Four Aribert.
M. Aribert s'est fait breveter en 1832 pour un four chauffé par un calorifère, dont l'air chaud circule autour d'une enveloppe et sous la sole, tandis qu'une double voûte sphérique est chauffée par l'air envoyé du calorifère. Le cendrier est aussi disposé pour recevoir une partie de l'air chaud et alimenter le foyer. Le combustible est lahouille ou l'anthracite. Les expériences faites sur ce four ont donné les résultats suivants : on a opéré la cuisson de 600 kilogrammes de pain avec 300 kilogrammes de houille, ou 2,250,000 unités de chaleur, et comme il n'en faut que 965,891 pour cuire une telle quantité de pain, le rendement a été de 43 pour 100 du combustible brûlé, dont la dépense est de 10 fr. 50 cent. Cet emploi économique du combustible nous détermine à donner ici la description complète, avec figure, du four Aribert.
Détails du plan. — fig. 148, a, porte du cendrier.
6, cendrier.
c. grille.
a, porte du foyer.
e, foyer.
/, calorifère en fonte, de 3 centimètres d'épaisseur, or, conduit d'air brûlé.
h, intérieur du four sous la sole; passage de l'air brûlé. L mur pour guider l'air brûlé sous la sole.
j, mura jour pour servir d'appui à la sole.
k, conduit d'air brûlé/ après son passage sous la sole. I, cheminée.
m, mur de séparation des deux fours, n, registres des cheminées pour régler le feu, ou faire passer l'air brûlé sous l'un ou sous l'autre des deux fours.
0. réservoir d'air chaud autour du calorifère. p, conduit d'air chaud dans l'intérieur du four.
q, registres pour régler l'entrée de l'air chaud pur dans l'un ou dans l'autre des deux fours.
r, manches en fer des deux registres dont l'extrémité sort à l'extérieur du four.
s, intérieur du four.
r, sole du four.
1. Quatre ouvertures pratiquées à l'extrémité du calorifère, où vient se déposer la cendre volatilisée, et<me Ton vide une fois chaque année par-dessous la grille.
2. Quatre ouvertures à l'extrémité des conduits g d'air brûlé, où les cendres les plus ténues qui ont dépassé les ouvertures 1, viennent se déposer, et que l'on vide par l'intérieur du four une fois tous les dix ou douze ans.
3. Huit ouvertures placées à l'extrémité des conduits x, y, M'air pur, où vient se déposer le son qui pourrait tomber par
les ouvertures 1, et que l'on vide par l'intérieur du four une fois tous les dix ou douze ans.
4. Vide entre les murs latéraux et entre les deux voûtes du four ; on remplit cet espace de charbon pilé, pour éviter la perte de chaleur à travers les parois.
5. Deux thermomètres à mercure, dont les tiges droites sortent en dehors dans la cage 6, et les boules entrent dans les deux fours par deux des ouvertures 8.
6. Cage contenant les tiges droites, graduées et sortant en dehors, des deux thermomètres.
7. Trou d'homme, que Ton débouche à volonté pour s'introduire dans l'intérieur du four sous la soie.
Porte des fours
Dans les fours perfectionnés, la réflexion de la chaleur par la voûte du four est comptée pour rien; l'air seul, chauffé par le calorifère, est employé pour la cuite du pain. Après avoir servi à la cuite, il est repris par les ouvertures 8, au niveau de la sole, qui est son point le moins chaud, pour être ramené au bas du calorifère par les conduits y, d'où, en se
chauffant de nouveau, il remonte par l'Ouverture p; en sorte qu'il y a constamment un courant d'air chaud ascendant, emploi d'une portion de chaleur pour la cuisson du pain, et un courant d'air moins chaud descendant.
D'un autre côté, l'air brûlé, après avoir parcouru le calorifère, est amené par les conduits y, sous la sole du four, qu'il échauffe sur toute sa surface, et repris à son point le plus bas, qui est le moins chaud, par les conduits k, qui le mènent dans la cheminée l.
Au moyen des registres y du conduit p, on peut régler l'entrée, dans les deux fours, de l'air chaud, de manière à chauffer à volonté l'un ou l'autre des deux fours, et le dessus ou le dessous; car, en fermant les registres, l'air du réservoir o ne se renouvelant pas, s'échauffe beaucoup, et la fumée, ou air brûlé, en est d'autant plus chaude sous la sole.
Les dimensions du four ci-indiquées sont celles qui se rapportent à un four brûlant de l'anthracite de la Motte, département de l'Isère, et à une* sole en pierre de grès de 8 centimètres d'épaisseur; en sorte que, pour cuire suffisamment le pain par-dessous, comme ilfaut 300 degrés de chaleur, et que l'intensité de la chaleur diminue de 200 degrés pour traverser 8 centimètres de grès, il en résulte que les surfaces de chauffe du calorifère combinées avec la quantité de charbon brûlé, doivent être telles que l'air brûlé, en sortant du calorifère, conserve encore 500 degrés de chaleur.
Comme la matière et l'épaisseur de la sole varient en raison des matériaux que présentent les différentes localités, il faut également faire varier les dimensions du four, de manière à obtenir une cuite toujours parfaite. Ainsi, . comme on ne peut pas présenter autant de plans différents qu'il existe de diversités de matériaux, j'indiquerai seulement que, depuis la tôle mince jusqu'aux pierres les moins perméables à la chaleur, cm peut tout employer pour la construction de la sole, en diminuant les dimensions de la grille et de la cheminée, et augmentant celles du calorifère, en raison du plus de conductibilité et du moins d'épaisseur des matières que l'on emploiera pour la sole ; et, au contraire, en augmentant la grille et la cheminée, et diminuant la surface du calorifère, en raison du moins de conductibilité et du plus d'épaisseur des matériaux de la sole. Il en résulte toujours une perte de chaleur qui varie en raison du moins de conductibilité et de l'épaisseur de la sole. Ainsi, pour le four avec une sole en grès de 8 centimètres d'épaisseur, l'air brûlé s'échappe par la cheminée à 480 degrés centigrades de chaleur, tandis qu'avec une sole en tôle de 2,5 millimètres
d'épaisseur, l'air brûlé s'échapperait dans la cheminée à 280 degrés.
Dans la construction, il faut varier le foyer de la cheminée en raison de la quantité du combustible à employer, et il faut varier la surface de chauffe du calorifère, en raison de l'épaisseur et de la faculté conductrice de la chaleur de la sole. Ainsi, si la sole était en tôle ou en fonte, il faudrait., toutes circonstances égales d'ailleurs, que la surface de chauffe du calorifère fût augmentée au point que l'air brûlé ne conservât que 920 degrés à sa sortie du calorifère.
Il résuite de la propriété de l'air (d'augmenter de légèreté en raison de l'augmentation de chaleur), que la cuisson est parfaitement égale, pourvu que les pains soient placés au même niveau, quelle que soit la forme du four, en sorte que, quoique les plans représentent un four carré, on peut lui donner toute forme appropriée aux localités.
Un four de la dimension indiquée par le plan peut cuire par vingt-quatre heures 4,000 pains de munition de 15 hectogrammes chaque, ou 60 quintaux métriques de pain, en consommant dans le même espace de temps 2 à 3 quintaux métriques de charbon : soit un quintal de charbon pour 20 quintaux de pain à cuire.
On peut brûler dans ces fours toute espèce de combustible en y adaptant les formes du foyer ; l'économie serait toujours proportionnelle au prix du combustible employé.
Four aérotherme de Jametel et Le mare.
La Société d'encouragement a décerné, en 1836, une médaille d'argent à MM. Jametel et Lemare, pour le perfectionnement qu'ils ont apporté dans la construction des fours à cuire le pain. Voici la description du four aérotherme qu'on doit à ces inventeurs :
Le four aérotherme, représenté sur ses différentes faciès, dans nos figures, a 4 mètres de long, sur 3 mètres de large ; il est entièrement construit en briques.
La fig. 155 est le plan pris au niveau du sol, ou sur la ligne a 6, fig. 156. La fig. 160, le plan à la hauteur des carneaux de fumée d, ou sur la ligne cd. La fig. 157, le plan à la hautéur du carnéau d'^ir, ou sur la ligne e f. On y a disposé en galeries des briques servant à soutenir l'àtre du four. La fig. 158 est la coupe horizontale de l'àtre du four s, sur la ligne g h, fig. 160.
On voit, fig. 159, une 'élévation antérieure du four. La fig. 160 est une coupe longitudinale fct verticale sur la ligne ik, fig. 2. La fig 161 est une coupe transversale sur la ligne Im.
Les mômes lettres indiquent les mêmes objets dans toutes les figures.
a, foyer; B, entrée du foyer fermée par une porte en fonte et par une double porte b 9 pour empêcher la perte trop prompte de la chaleur; ccc, galeries ou réservoir d'air chaud entourant le foyer; ddd, carneaux pour la circulation de la fumée; e, cheminée prise dans l'épaisseur du mur; f, tuyau servant à conduire directement l'air chaud du réservoir dans le four; il prend naissance à la partie supérieure des galeries c, et s'élève jusqu'à la retombée de la voûte du four.
g, tuyau de retour de l'air refroidi du four dans le réservoir; il part du niveau de l'àtre dû four, et se prolonge jusqu'au sol du réservoir d'air chaud.
h h, tuyaux conduisant l'air chaud du réservoir directement dans le carneau d'air r; ils prennent naissancè au point le plus élevé de la galerie, et aboutissent au droit du sol inférieur du carneau d'air; ces tuyaux sont munis de trappes, ou tirettes à tringles, que l'on ferme, et que l'on ouvre à volonté.
H, tuyaux conduisant l'air de ce carneau dans le four; ils partent de la partie supérieure du carneau , et s'élèvent jusqu'à la retombée de la voûte du four.
• h k, portes du foyer.
I, chaudière ou réservoir d'eau établi dans l'épaisseur de la maçonnerie.
m, robinet de la chaudière.
n n, trappes ou tampons servant à faire entrer l'air froid dans le carneau d'air, pour refroidir l'àtre.
o, hotte établie en-dessus des bouches du four pour emporter la fumée au moment d'allumer, et une partie de la buée qui s'échappe lors de l'enfournement.
r, carneau d'air.
s, four.
t, cendrier.
Uj vide sou$ le plancher du four servant à l'introduction de l'air atmosphérique dans les galeries.
a b, portes en fonte pratiquées à l'entrée du foyer.
c c, fig. 1, piles supportant la voûte ou galerie formant le réservoir
d, tirette du tuyau f.
e, tirette du tuyau g.
ff, tirettes des tuyaux h h.
g g, tirettes des tuyaux 1 1.
h, tuyau communiquant du four à la chaudière l. %, tirette placée dans ce tuyau.
Boulanger. Tome 1. 35
Marche du four. — Le combustible employé, qui est or* dinairement du coke, se place dans le foyer a. Aussitôt que le feu est allumé, la flamme circule dans les carneaux d d. Après avoir communiqué toute sa chaleur tant aux galerifes latérales ce, qu'à la capacité r, la fumée s'échappe par la cheminée e. L'air extérieur pénètre, par la fente u pratiquée sous le plancher du foyer, dans la capacité c c, divisée ça et là par des piliers en briques terminées en arceaux et servant à supporter la maçonnerie du four. Par cette disposition , l'air circule librement autour du cendrier et du foyer, et s'échauffe considérablement par son contact avec les parois du foyer; il pénètre ensuite, par les tuyaux h h qui se trouvent à la partie supérieure du réservoir et à l'opposé de la porte du four, dans des conduits ménagés au-dessous de l'âtre et au-dessus des carneaux dd. Ayant acquis dans ce trajet une température plus élevée, il entre dans le carneau d'air r, d'où il se rend dans le four par les tuyaux ii, qui débouchent près de la Sole. En même temps, l'air échauffé dans la galerie c monte par le tuyau f, jusqu'à la voûte du four, auquel il communique un degré de chaleur de 200 à 220 degrés centigrades. C'est à ce moment qu'on introduit le pain par les portes k k, puis on ferme toutes les issues, et l'air qui tamise à travers les briques sulïit pour entretenir la combustion. Pendant l'opération, les gaz, refroidis à l'intérieur du four par la vapeur du pain et par les déperditions ordinaires, deviennent spécifiquement plus lourds et se précipitent par le tuyau g, dans le réservoir inférieur, où ils vont se réchauffer pour remonter ensuite par le tuyau f, et circuler dans le four.
Chaque ouverture servant à la circulation de l'air, est munie d'une tirette destinée à modérer l'activité du courant d'air et même à l'arrêter au besoin.
Avantages de ce four. — On voit, par ce qui précède, que les gaz du foyer ne sont pas en contact immédiat avec l'air en circulation, et qu'ils ne peuvent pénétrer dans le four. La presque totalité du calorique est utilisée au profit du four; lorsqu'il a été peu à peu épuisé, l'air brûlé s'échappe par la cheminée e, à une température plus ou moins basse. Comme il y a absence de toute poussière dans le four et dans le fournil où se confectionne la pâte, le pain s'obtient plus blanc et plus propre.
On peut cuire dans le four que nous venons de décrire seize à vingt fournées en vingt-quatre heures, chacune de 170 kilogrammes; la cuisson s'y fait sans interruption, avec une grande économie de combustible et de main-d'œuvre, et une propreté parfaite.
Ce four a été employé dans les boulangeries des hospices civils, et a donné des résultats très-satisfaisants; on a cuit en • cinq jours, c'est-à-dire depuis le lundi à deux heures jusqu'au samedi à pareille heure, 11,965 kilogrammes de pain, en consommant 945 kilogrammes de coke? Les frais se sont élevés à 47 centimes par fournée de 120 kilogrammes, tandis que dans les fours de boulangeries ordinaires, alimentés avec du bois, la dépense est près du double.
On a remarqué que quelques pelletées de coke, jetées dans le foyer après trois ou quatre fournées, suffisent pour entretenir le feu. Le chauffeur a donc peu de chose à faire et peut vaquer à d'auties occupations. Les ouvriers n'ont pas à respirer un air enflammé , nuisible à la santé, et la chaleur étant égale dans toute la capacité du four, le pain se trouve parfaitement cuit.
Un des eflets de la circulation de l'air chaud autour du foyer, est que, la combustion une fois commencée, continue indéfiniment sans aucune prise distincte d'air extérieur; cet effet est tel, qu'il se continue lors même que la porte du foyer et celle du four ont été bouchées, d'où il résulte que la combustion s'y fait avec le très-peu d'air qui pourrait être aspiré à travers les briques du four.
L'administration des hospices de la ville.de Paris a étudié en 1836 les fours que Jametel et Lemare avaient inventés en 1834 et a constaté que dans l'espace de 5 jours, durant lesquels on a fait 100 fournées de 120 kilogrammes ou 12,000 kilogrammes de pain, la consommation moyenne du coke a été de 9kil.480ou 56,880 unités de chaleur par fournée, au rendement de 130 kilogrammes de pain par 100 kilogrammes de farine. D'après ces premières expériences faites sur ce$ fours, l'effet utile paraissait être 34 pour 100, mais d'autres expériences ont démontré que l'on ne pouvait pas compter sur un effet utile au-dessus de 24 pour 100.
Four MoucnoT et Grouvelle.
MM. Mouchot et Grouvelle ont modifié le four Jametel et Lemare, en adoptant la disposition indiquée dans la figure 365. Le chauffage s'effectue à l'aide d'un foyer direct a à flamme renversée, c'est-à-dire que le chargement du combustible se fait par le haut et que l'air nécessaire à la combustion arrive aussi par le haut. Ces foyers procurent, disent les inventeurs, une grande égalité de combustion lente et une flamme très-longue qui va se brûler jusqu'à l'extrémité des carneaux b et en faire rougir les parois. La chaleur qui s'en dégage élève la température de la maçonnerie c formant
le four- proprement dit et cuit les pains que Ton dépose sur * l'àtre d. Après que la flamme et la fumée ont circulé dans toute la longueur des conduits qui y sont ménagés, elles se rendent dans la cheminée d'appel e. On a cuit dans ce four 2041 kilogrammes de pain au rendement de 130 kilogrammes de pain par 100 kilogrammes de farine, à l'aide de 8 hectolitres et demi de coke pesant 276 kilogrammes qui équivalent à 1,657,500 unités de chaleur ; mais comme 325,592 unités auraient suffi pour opérer cette cuisson, l'effet utile n'a donc été que de 20 pour 100 du comhustible dépensé.
Les auteurs, pour rendre l'effet plus économique, ont imaginé d'utiliser la chaleur perdue pour chauffer un four à coke ; mais cette disposition, en dehors pour ainsi dire de l'art du boulanger, ne peut nous occuper ici.
Four C H ART ON.
Dans 4e four à chauffage dit aérifère de M. Charton, inventé en 1839, le chauffage s'opère à la houille sur une grille disposée vers le milieu de la sole; la combustion est activée par l'action d'un ventilateur dont le vent est dirigé sur la grille du foyer. Ce dernier est recouvert par une plaque de fonte garnie de terre réfractaire. L'auteur assure que, d'après ses expériences, 5-à 6 kilogrammes de houille suffisent pour chauffer un four établi suivant ce système et dans les dimensions ordinairement en usage.
Four Ferrand.
La figure 366 représente la coupe verticale de ce four qui participe des fours aérothermes et des fours se chauffant sur l'àtre. Il affecte la forme d'un rectangle arrondi à ses angles; la hauteur de la voûte a est de 0 m .22 au milieu et de 0^.14 au* pieds droits, l'entrée b est fermée par quatre pièces en fonte glissant sur coulisses et qui, lorsqu'elles sont ouvertes, permettent l'introduction des fagots destinés au chauffage. Divers clapets e disposés dans Tapparéil, et manœuvrés par de longues tringles f, servent à régler le tirage pour la combustion et par suite la température du four, en diminuant ou en fermant même le conduit d'air dans la direction où il y a excès de chaleur. Sur l'autel est ménagé un trou c par lequel tombe la braise , qui ensuite- est poussée dans la galerie d servant d'étouffoir, et destinée à conserver la chaleur aux briques placées sous l'àtre. Pendant l'enfournement qui s'exécute après, les deux plaques supérieures restent fermées, et celles du bas ne sont ouvertes que de la quantité strictement nécessaire à l'opération. Cet appareil a été mis en ex-
péricnce en 1846, à la boulangerie des hospices de Paris, où l'on a reconnu qu'il (fflrait le moyen de cuire 1,808 kilogrammes de pain eu ne consommant que 300 kilogrammes de bois* ce qui réduirait la dépense de bois à 25 kilogrammes par fournée de 150 kilogrammes de pain arrivé à parfaite cuisson. On a opéré dans ce four la cuisson de 150 kiloames de pain au rendement de 137 kilogrammes par kilogrammes de farine, et il a été consommé 25 kilogrammes de bois ou 63,750 unités de chaleur, moins 1/10 pour la braise recueillie; 57,375 unités ont donc été ainsi consommées là où 24,058 unités auraient suffi, ce qui porte à 42 pour 100 l'effet utile de ce four.
Four Richer.
M. Richer a fait breveter en 1840 un four qu'il appelle à feu continu. Il est construit en métal, de forme ronde et est encadré dans un massif en maçonnerie, où se trouve ménagé un passage pour la circulation de la flamme d'un foyer disposé au-dessous. Cette flamme passe entre le four proprement dit et son massif, puis vient s'engager dans une cheminée d*appel qui se trouve sur sa partie supérieure. Le combustible employé pour le chauffage est la houille, on peut 6e servir aussi de bois; mais avec 60 kilogrammes de houille, le four acquiert en une heure et demie la température nécessaire pour cuire une fournée en 45 minutes, et l'on peut en recuire immédiatement une seconde en 50 minutes sans l'alimenter de nouveau. L'expérience a démontré que l'on pou* vait faire autant de cuissons que l'on désirait, en ne consommant que ^kilogrammes de houille pour chacune d'elles!
Four M. Corrot,
Le four de M. Corrot, dit à suspensoir, et breveté en 1840, forme une capacité cylindrique horizontale, traversée vers lè . centre par un axe en fer qui est supporté par des piliers placés à l'extérieur de l'appareil. Aux deux extrémités de cet arbre sont fixés deux croisillons auxquels sont suspendus quatre plateaux sur lesquels on dépose les pains qu'on veut cuire. Une fois l'opération du chauffage terminée et l'enfournement opéré, on imprime à cet arbre et par suite aux plateaux et aux pains qu'ils supportent, un mouvement de reptation qui leur fait parcourir toute la capacité du four en «'emparant uniformément de la chaleur. Le foyer placé à la portée de l'appareil chauffe la chambre à pains sur toute la surface, et les produits de la combustion qui se dégagent et se rendent à la cheminée d'appel.
Four Baudin et Lang^ois.
Ce four, breveté en 1844, n'a de particulier que sa construction en tôle; pour ce qui regarde le four proprement dit, le foyer disposé au-dessous est en briques, et la chaleur perdue qui s'en dégage , avant de se rendre à la cheminée d'appel, sert à chauffer un grand réservoir d'eau placé à la partie supérieure du four pour être utilisée au pétrissage de la pâte.
Four Clara.
M. Clara s'est fait breveter en 1841 pour un four dans lequel on utilise les gaz produits par la houille en ignition, en s'en servant comme de combustible. L'auteur, en expérimentant ce four, a reconnu que 3 hectolitres de houille suffisent dans uu travail continu pour cuire 15 fournées en 24 heures ou 4,500 kilogrammes de pain. D'après cela, comme 3 hectolitres de houille dégagent 1,890,000 unités de chaleur là où 722,244 unités auraient suffi, l'effet utile est donc de 38 pour 100 de combustible.
Four Covlet. t .
M. Covlet s'est fait breveter, à la date du 13 juin 1846, pour un four dit à suspension, présentant une certaine analogie avec les systèmes de MM. Corrot, Sochet et Pironoeau. Le four représenté en coupe verticale, fig. 367, est Ja disposition perfectionnée en dernier lieu.
Le massif en briques a, qui constitue ce four, affecte à sa base une forme à peu près carrée. Ses faces antérieure et postérieure sont cintrées en contre-haut, et les côtés du four forment voûte en dessus pour éprouver la courbure engendrée par les àtres mobiles dans leur mouvement de rotation. Pour donner à ce massif toute la solidité désirable, ses faces 6ont garnies d'armatures en fonte sur lesquelles sont établis les points d'appui des axes de rotation, ainsi que ceux d'une table placée sur la face antérieure à la hauteur des bouches du four et servant à l'enfournement.
L'axe en fer b saillit en dehors du massif pour y caler une roue d'engrenage par laquelle on lui imprime un mouvement de rotation. Sur ce même arbre, et à l'intérieur du four, contre ses parois, sont calés deux grands croisillons c, qui, à leurs angles, reçoivent les aies de suspension des quatre àtres mobiles d. La rotation de l'axe 6 entraîne les croisillons c et les àtres mobiles d, et leur fait parcourir successivement toutes les parties du four durant la cuisson ;
lorsque celle-ci est terminée, on arrête le système rotatif en présentant deux des plateaux à la hauteur des portes pour effectuer le défournement des pains. Cette opération terminée pour deux des plateaux , on fait tourner Farbre b d'un quart de révolution et l'on procède de la même manière pour les deux autres plateaux. On a disposé une lampe e dans le four même, ce qui permet d'observer la marche de la cuisson.
Le chauffage s'effectue dans un foyer en fonte f, qui n'a aucune communication avec Fintérieur du four, la flamme, les gaz et la fumée qui se dégagent du combustible jeté sur la grille g suivant la série de tuyaux h y qui serpentent sur la paroi intérieure du four et se trouvent en dernier lieu amenés dans la cheminée t. La manière dont ces tuyaux sent disposés sur un grand développement permet d'utiliser une grande partie du calorique développé dans le foyer. On peut régler le tirage et par suite la température du four, au moyen d'une valve disposée au bas de la cheminée d'appel t. Audessous du foyer est établi un cendrier j monté sur galets et roulant sur un chemin de fer, aûn de le manœuvrer sans difficulté lorsqu'il s'agit de le vider.
Le four, étant chauffé au coke et de continu, peut suffire à 20 fournées par jour; ce nombre peut être même poussé jusqu'à 24 au besoin. Chaque fournée est de 144 kilogrammes de pain environ, ce qui produit 2.880 kilogrammes de pain par journée ordinaire, et la dépense de chauffage est de 8 fr. par 24 heures.
Les avantages de ce système sont une économie de combustible d'au moins 50 pour 0/0, ainsi qu'une réduction d'espace nécessaire pour le service ; car il n'occupe que les 2/3 de la surface exigée par une force ordinaire et ne demande derrière le cylindre que 2 n, .30 centimètres pour le tirage de la pelle ; l'emplacement ordinaire du bois est supprimé.
Ce four offre également propreté, économie de temps et de main-d'œuvre, l'absence de tous dangers d'incendie et un travail beaucoup moins pénible pour les hommes de service; enfin, le pain cuit par ce système se conserve frais beaucoup plus longtemps que celui cuit dans les fours ordinaires.
Four Troccaz.
Ce four alimenté par la houille a été breveté le 26 juin 1847 par M. Troccaz ; nous l'avons représenté en section verticale faite suivant son axe dans la figure 367. La maçonnerie. a du four est surmontée d'un dôme b formant une courbe très-surbaissée et divisé en quatre parties égales par autant de cloisons ou murs, afin de distribuer la chaleur d'une ma r
nière à peu près uniforme sur tous les points du four. Le combustible se jette sur une grille c placée au-dessus du cendrier d ; l'introduction de l'air dans le foyer a lieu par la porte e, qui est garnie d'une tirette de règlement. Le four proprement dit f est en tôle et de même forme que le dôme bj dont il est espacé de huit centimètres environ; Taire de ce four est composée d'une forte couche de terre argileuse et repose sur une plate-forme g qui est soutenue en l'air sur un certain nombre de nervures. La flamme qui se développe du foyer lèche toute la surface du four en tôfe f, et la fumée, traversant les quatre carneaux i, se rend dans la cheminée d'appel j, placée au centre de l'appareil.
Un ventilateur placé à proximité du four déplace de l'air qui s'échauffe en passant dans un conduit qui traverse le foyer, puis Tenvoic se concentrer sous l'aire, pour arriver ensuite dans l'intérieur du four. On modifie la température de l'appareil par deux registres placés l'un à l'origine du ventilateur et l'autre dans la porte du four. Des régulateurs semblables, placés à la partie supérieure des cheminées, interceptent ou permettent le passage de la fumée ou de la chaleur.
Ce four a fonctionné à Dijon et au fort Saint- Jean à Lyon ; des expériences qui ont été suivies dans ces deux localités constatent qu'il fournit un très-bon travail, et même un rapport de l'Académie de Dijon avance qu'il réalise une très-importante économie.
Four Lespinasse.
Fig. 149 à 154, ce four est construit sur un massif qui est supporté par une voûte ; cette voûte est fermée sur le devant pour que l'air froid ne puisse y*pénétrer.
La forme du four, au-dessous de l'âtre, est celle d'une surface formée par l'intersection d'un tronc de cône par un plan passant par son axe; le sommet du cône est du côté de la bouche ; les angles sont arrondis à l'intérieur.
La chapelle est surmontée par deux voûtes concentriques de forme conoïdale, laissant entre elles un intervalle d'environ 14 centimètres ; cet intervalle est divisé par cinq cloisons formant six conduits, qui doivent être parcourus dans toute leur longueur par la flamme et la fumée, avant que cette dernière se perde dans la cheminée située sur le devant du four.
Entre le massif du four_et l'àtre, se trouvent des compar- 'timents qui forment des conduits dans lesquels l'air Iroid circule pour se chauffer avant d'être introduit dans l'intérieur, où il £oit servir à la combustion du bois.
Les plans, coupes et élévation ci-annexés indiquent les dispositions et détails de construction.
La légende explique l'usage de chaque objet.
On chauffe ce four comme les fours ordinaires, en plaçant le bois dans l'intérieur, près de la bouche; en face est l'introduction de Fair chaud; pendant tout le temps delà combustion, la bouche du four reste fermée; on peut activer ou ralentir cette combustion au moyen des registres d'introduction d'air marqués a sur le dessin, en introduisant une plus ou moins grande quantité et en augmentant ou diminuant les sections de passage de la fumée au moyen des trappes des ouras marquées b.
Le bois étant placé sur le devant du four, suivant la figure 6, et les ouras ayant leur origine dans le fond, il suit, de cette disposition, que la flamme' qui se dégage de la combustion se dirige dans le fond du four, qu'elle tapisse en entier; le rayonnement de cette flamme se fait donc sentir sur toute sa surface.
Lorsque la flamme arrive au fond du four, elle est encore utilisée en parcourant les conduits pratiqués entre les deux voûtes, avant de se perdre en fumée dans la cheminée, où elle arrive presque entièrement dépouillée de chaleur au profit du four.
La combustion est aussi parfaite qu'on peut le désirer, et Ton tire du calorique qu'elle produit tout le profit possible.
L'intervalle laissé entre les deux voûtes n'a pas seulement pour objet d'utiliser davantage la flamme et la fumée, mais bien aussi de former un matelas d'air chaud, pour empêcher la chaleur de la première enveloppe de s'échapper à. l'extérieur, lorsque les trappes b sont fermées.
Les trappes b ont aussi pour fonction de permettre de chauffer une moitié du four plus que l'autre.
Les conduits d'air placés sous Titre et ceux adossés contre les pieds-droits de la première voûte de la chapelle, forment aussi une enveloppe d'air chaud qui empêche la chaleur de l'intérieur de s'échapper dans les massifs lorsque les registres a sont fermés.
La partie inférieure de la cheminée est fermée par une trappe c; cette trappe peut s'ouvrira volonté au moyen d'une bascule ; elle est toujours fermée lors de la combustion, pour empêcher l'introduction de l'air froid dans la cheminée, ce qui ralentirait beaucoup le tirage. Cette trappe ne s'ouvre que lorsqu'on enfourne, afin de laisser échapper la fumée de Tallume qui se répandrait dans la boulangerie.
Le bouchoir du four h se manœuvre par le mécanisme g, placé sous l'autel ; il est à contre-poids, de sorte que le bou-
choir est en équilibre dans toutes ses positions; un petit ef- . fort sur un levier à crémaillère suffit pour le rendre mobile.
Les ouvertures e sont destinées au nettoyage des conduits des ouras; elles sont fermées, sur le devant du four, par des tampons en tôle à double fond.
Les ouvertures d sont deux ventouses pour chauffer la boulangerie : à cet effet, on ouvre les deux registres a, après avoir fermé la bouche du four et les trappes b; alors l'air qui s'est chauffé dans l'appareil est forcé de sortir par ces ventouses; elles sont également bouchées par des tampons en tôle à double fond, lorsqu'on ne s'en sert pas. On doit faire observer que la chaleur que produisent les fours étant presque toujours suffisante, ces ventouses ne deviendraient utiles que dans des froids excessivement rigoureux,
Résumé. — Les dispositions ci-dessus décrites donnent pour résultat la meilleure combustion possible, puisqu'on a tous les moyens nécessaires de régler le tirage, soit en introduisant une plus ou moins grande quantité d'air chaud, soit en augmentant ou diminuant la section de passage de la fumée au moyen des registres placés à cet effet.
La disposition des charges de bois sur le devant du four^ en face des introductions d'air chaud, et celle des ouras placés dans le fond, ont établi des courants directs qui n'ont pas l'inconvénient aes remous qu'on remarque dans les anciens fours qui ont leurs ouras placés au milieu de la voûte. La flamme qui tapisse entièrement le four, dans ce système, pour se rendre du lieu de la combustion dans les ouras, produit tout l'effet possible, puisque, après avoir chauffé toute la surface intérieure, elle se trouve encore utn lisée en parcourant les conduits situés entre les deux voûtes. La fumée, lorsqu'elle arrive à la cheminée, n'a plus que la chaleur nécessaire pour y faire son ascension.
Il n'y a plus autant de causes de refroidissement que dans les anciens fours, puisque la voûte sous le massif est bouchée sur le devant; ou n'introduit plus d'air froid par la combustion, et en outre on a une enveloppe presque générale d'air chaud à une haute température au pourtour du four; l'air, comme on sait, étant un très-mauvais conducteur du calorique.
L'objet de cette invention consiste principalement dans les principes réunis de la combustion du bois dans le four par l'air chaud, et de son entourage d'un matelas d'air à une haute température, plutôt que dans les moyens employés pour obtenir ces effets, lesquels peuvent varier à l'infini.
Légende du plan. — Fig. 149. Plan, coupe suivant G H de la fig. 2*.
Fig. 150. Coupe, élévation suivant AB.
Fig. 151. Elévation devant le four.
Fig. 152. Coupe sur la ligne CD des plans.
Fig. 153. Plan suivant la ligne IK.
Fig. 154. Plan suivant la ligne EF.
Les mômes lettres sur les figures indiquent les mômes objets.
a, registres d'introduction d'air froid dans l'appareil; ils ne doivent s'ouvrir que pour la combustion.
6, trappes des ouras par lesquelles la fumée quitte l'appareil pour entrer dans la cheminée; ces trappes servent à régler le tirage et à chauffer à volonté un quartier plus que l'autre. — c, trappes fermant le bas de la cheminée. — d, ventouses pour chauffer la boulangerie; à cet effet, toutes les autres issues doivent être fermées. — e, ouvertures servant au nettoyage des ouras. — f, emplacement du bois pour chauffer le four. — g, mécanisme pour ouvrir et fermer le bouchoir. — h, bouchoir du four. — i, entrée de l'air chaud dans le four. — k, origine des ourai.
M. Lespinasse a cité comme preuve de l'efficacité des moyens qu'il a employés, que son four, comparativement aux autres, produit peu de fumée, puisque, pendant et après 14 mois d'usage continuel, un appareil construit d'après son système, à l'ancienne manutention de la guerre, n'a pas eu besoin d'ôtre ramoné.
Résultat d'expériences. — Ce four breveté en 1849 a cuit 300 kilogrammes de pain en consommant 51 kilogrammes de bois, ou 130,050 unités de chaleur ; si on déduit 27/100 pour la braise recueillie, il reste 94,937 unités de chaleuîr employées où 48,256 auraient suffi. L'effet utile s'élève donc à 51 pour 0/0.
Four aérotherme continu, cPAribert.
M. V. Aribert a pris en 1848 un brevet pour un four aérotherme dont voici la description :
Ce four se compose d'une gaine étroite horizontale, en maçonnerie, fermée aux deux extrémités par des portes en tôle, contenant une cheminée de fer, inclinée de 20 centimètres," sur 8 mètres de longueur d'une porte à l'autre.
La sole consiste en une série de plateaux en tôle, monté* sur les cadres en fer portant des galets en fonte. Les plateaux sont joints bout à bout dans le four; ils sont mobiles sur un chemin de fer. On place le pain en pâte sur un plateau posé
à l'entrée du four ; on ouvre les portes, et on pousse ce plateau dans le four, et ainsi des autres, en mettant entre chaque plateau cinq à six minutes d'intervalle. A chaque introduction d'un plateau chargé de pain en pâte, correspond, par l'autre porte, la sortie d'un plateau chargé de pain cuit.
Un calorifère, placé en contre-bas du four, chauffe l'air. Cet air, dilaté par la chaleur, monte dans le four par des conduits ménagés à cet effet, et est introduit dans la gaine par des bouches pratiquées à proximité de la porte d'entrée ; il circule dans l'intérieur de cette gaîne, en se dépouillant d'une partie de sa chaleur au proût du pain, et l'air le moins chaud, relativement le plus dense, arrive à l'extrémité de la gaine, du côté de la porte de sortie; à ce point, il est repris par des conduits ouvrant dans la gaîne au point le plus bas, pour être ramené aux dernières surfaces du calorifère qui sont les plus éloignées du foyer, les moins chaudes et les plus basses; de là cet air remonte, en s'échauffant de plus en plus, le long des surfaces qui sont les plus voisines du foyer, et par conséquent les plus chaudes ; il est reconduit, toujours en montant, dans le four, à l'extrémité, du côté de la porte d'entrée, d'où l'on voit que le courant d'air chaud circule constamment, et que la cuisson est continue.
Il résulte de cette disposition, que la partie du four qui reçoit la pâte, recevant aussi de première main le courant d'air chaud, est toujours la plus chaude ; et comme, à mesure que l'air cijrcule dans le four, il perd de sa chaleur en cuisant le pain, il en résuite encore que chaque partie, du four est d'autant moins chaude qu'elle s'éloigne davantage des bouches de chaleur; et, comme chaque pain passe successivement dans toutes les parties qui sont de moins en moins chaudes, il se trouve donc placé dans les mômes circonstances que s'il était dans un four chauffé«à la manière ordinaire, c'est-à-dire qu'il reçoit une forte chaleur au commencement de la cuisson, chaleur qui va toujours en diminuant jusqu'à la fin.
Un thermomètre, placé dans le four, en règle la température .
Avantages du four continu sur les fours ordinaires. — 1° Economie de combustible, résultant de ce que la fumée étant constamment refroidie par l'air à la température mtnimum du défournement, est abandonnée dans la cheminée •h une température très-peu supérieure à celle du pain à sa sortie du four. Cette économie peut être évaluée, pour la plupart des localités, à 75 pour 100 kilogrammes de pain dans un travail continu.
2» Economie d'emplacement : un seul foyer, dans les dimensions du plan, peut cuire en vingt-quatre heures 15,000 rations.
Les grands établissements des manutentions militaires , qui ont de vastes magasins pour leur approvisionnement do bois, n'auraient plus besoin que d'un petit local pour le magasin de charbon.
3° Régularité de la cuisson : tous les pains passent successivement par les mêmes circonstances de température, . dans les différentes parties du four ; il en résulte une cuisson égale pour tous :*or, il est impossible d'obtenir cette égalité avec les soins ordinaires, car, quelle que soit la rapidité de l'enfournement et du détournement, il y a toujours une différence de cuisson entre les premiers et les derniers pains en- . tournés.
Légende des plans. — Fig. 162. Plan à la hauteur brisée 1, 2, 3, 4. fig. 164.
Fig. 163. Plan à la hauteur 5, 6, fig. 164.
Fig. 164. Coupe suivant la longueur 7, 8, fig. 163.
Fig. 165. Coupe suivant la largeur 9, 10, fig. 162.
Fig. 166. Coupe suivant la longueur brisée 11, 12, 13, 14, fig. 164.
Les lettres sont communes pour les cinq figures, a, cendrier. b y foyer.
b 9 calorifère en fonte, doublé de terre au dessus du foyer. dj tuyau, de fumée en fonte; prolongement du calorifère.
e, conduit de fumée en maçonnerie de briques.
f, conduit de fumée en fonte.
J h conduit de fumée en briques, conduisant la fumée du orifère jusqu'à la cheminée, en passant autour* 4e la chaudière.
i, chaudière pour chauffer l'eau.
hj conduits de fumée de la chaudière à la cheminée.
k, plusieurs regards ménagés pour le ramonage.
I, galerie pour le service des regards.
m, galerie pour le service du foyer.
n, plaques en tôle roulant sur un chemin de fer, sur lesquelles on enfourne le pain.
o, couches de charbon entre les murs et les doublesvoûtes.
p, portes du four.
r, registres d'air chaud . ,
s, tiges en fer pour régler les registres.
A, réservoir de l'air le plus chaud autour du calorifère.
B, conduits d'air chaud du réservoir dans le four.
C, intérieur du four où circule l'air chaud.
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D, conduits en maçonnerie de l'air moins chaud, après 80n action sur le pain, jusqu'au pied du calorifère.
E, conduits d'air autour des surfaces de chauffe du calorifère jusqu'au réservoir A.
Four Morel.
Un autre système de four, breveté le 20 novembre 1850 par M. Morel, présente, entre autres perfectionnements, 1° l'application de plaques de fonte gravées ou taillées à jour et réunies de manière à former la sole proprement dite du four; ces plaques gravées, recevant à la surface toute la série de pains à cuire, impriment naturellement sous le dessous de chacun de ceux-ci les lettres, les dessins où les attributs qu'elles ont reçus. Il en résulte cet avantage que, sans aucune opération préalable, tous les pains sont marqués naturellement pendant la cuisson, soit en creux, soit en relief, suivant la disposition môme de la surface des plaques qui composent la sole du four.
Cette application peut évidemment se faire dans tous les fours connus ou en exécution, en substituant à la sole ordinaire une sole composée, comme ci-dessus, de plaques de fonte ou d'autre métal, et gravées en reliefcou en creux.
2° Une nouvelle disposition de four que l'on peut appeler four multiple j chauffé par un foyer particulier, soit au charbon de terre, soit avec tout autre combustible, et construit de telle sorte que la flamme et l'air chaud qui se dégagent de ce four pendant la combustion circulent successivement dans plusieurs compartiments ou carneaux , pour chauffer à la fois deux ou trois fours à volonté, et permettre d'obtenir ainsi la cuisson dû pain avec une grande économie.
Un détail des plaques dont nous avons parlé plus haut, est indiqué dans la fig. 108.
Le four auquel ce genre de sole a été adopté est représenté en coupe verticale, fig. 369, et en section horizontale, fig. 370. 11 Se compose de trois fours a b c de différentes dimensions, dont deux placés sur le même plan horizontal et le troisième en-dessus. Ces fours sont en tôle et en fonte ou complètement eu fonte. Leur sole comprend plusieurs épaisseurs, une plaque inférieure couverte d'une couche de sable fin, sur laquelle se trouve une seconde plaque semblable à la première, et enfin la plaque à jour sur laquelle se posent les pains à cuire.
Dans ce système, le chauffage ne se fait pas directement à l'intérieur des fours, mais par un ou plusieurs foyers situés au-dessous de l'appareil. Ici le chauffage se produit par trci>
foyers d. La flamme passe dans des carncaux secondaires pour se réunir dans un conduit central 'g, et remonter ensuite dans un compartiment qui existe entre les deux premiers et le troisième four; elle se répand alors dans le compartiment h, pour de là s'échapper par le conduit t dans la cheminée d'appel.
Cette disposition permet d'allumer à volonté les trois foyers ensemble, ou deux, ou un seulement; dans tous les cas, le tirage se règle au moyen de registre ou de soupapes. Comme la chaleur serait trop forte si on faisait passer la flamme et la fumée directement sous les tôles des deux premiers fours, l'auteur a eu le soin de séparer celles-ci des foyers par une cloison horizontale qui laisse au-dessus d'elle un espace vide occupé par de l'air qui s'échauffe seulement au contact de la cloison.
L'entrée de chaque four est fermée par une porte que l'on ouvre à l'aide d'un levier à secteur qui, à un bout, est chargé d'un contre-poids. Pour profiter autant que possible de tout le calorique dégagé pendant la combustion, on a ajouté audessus du four une grande chambre dans laquelle on peut sécher du bois ou chauffer d'autres substances. Une cuve d'eau s'échauffe d'une manière analogue pour servir au pétrissage do la pâte ou à d'autres usages.
Four Carville.
Le système de four de M. Carville d'Alais (Gard), qui a été l'objet de rapports favorables faits k l'Aeadémie et à la Société d'encouragement, consiste en une sorte de moufle dont la sole horizontale et circulaire reçoit les pains à cuire, cette sole est chauffée par la flamme et les produits de la combustion, qui viennent l'entourer de toutes parts, après être partis d'un foyer intérieur central distinct du moufle qui reçoit les pains.
Le service de ce foyer se fait du côté du four opposé à la porte d'enfournement ; le massif extérieur du four est cylindrique. La sole est circulaire et formée par des carreaux larges et épais en argile cuite; elle est supportée par des colonnettes en terre réfractaire. L'épaisseur de l'âtre est double au-dessus du foyer. La flamme venant du foyer, où l'en brûle ordinairement de la houille, vient lécher la sole du moufle et passe ensuite verticalement dans un canal circulaire pour se rendre entre la première voûte qui ferme le moufle et une deuxième voûte supérieure.
L'intervalle qui sépare les deux voûtes est divisé en plusieurs compartiments par des cloisons dirigées suivant les
layons de la circonférence et qui aboutissent aune ouverture circulaire centrale.
Des registres à clefs tournantes permettent de fermer à volonté un ou plusieurs des passages de la fumée, suivant les besoins du chauffage; cette disposition permet de régulariser la température dans l'intérieur du moufle.
De la deuxième voûte les fumées passent dans une troisième, en décrivant une ligne sinueuse; à l'extrémité de ces parcours, les produits de la combustion rencontrent un conduit vertical par lequel ils redesceudent dans une cheminée traînante qui les dirige vers la cheminée générale de la boulangerie. Ce long parcours permet d'utiliser avantageusement la chaleur des produits de la combustion.
Un thermomètre à mercure indique la température dans l'intérieur du moufle. Le prix d'établissement d'un four Cartille, dont la sole a 3 m .80 de diamètre, est de 3,000 francs.
Sous le rapport de la cuissou opérée dans ce four, les expériences n'ont rien laissé à désirer. Ce témoignage est d'accord avec celui de M. Salone, directeur de la boulangerie centrale des hôpitaux où tes expériences ont été faites.
Les expériences faites pendant soixante-trois jours permettent d'établir le prix comparé à la cuisson de 1,000 kilog. de pains dans le four Carville et dans les fours du système Ferr.-.nd employés à la boulangerie des hôpitaux. Le four Carviiîe a, comme les autres fours, fonctionné sans interuption ; on enfourne, comme dans les autres, quatorze fois en vingt-quatre heures.
On a brûlé, dans les fours Carville, de la houille Charleroi et Marimont dite tout venant, valant 3 fr. 16 centimes les 100 kilog., tandis que les fours Ferrand consomment du bois de tremble et du bois de bouleau.
En définitive, 1,000 kilog. de pain cuit au four Carville ont exigé une dépense de 2 fr. 50 centimes en houille, tandis que la dépense en bois, dans les autres fours, a été de 6 fr. 97 centimes pour 1,000 kilog. ou de 4 fr. 64 centimes seulement, en déduisant la valeur de la braise fixée aux 0,33 de celle du bois
Le four de M. Lespinasse, employé à la manutention des vivres, exige, d'après M. Payen, 4 fr. 83 c. de bois (valeur de la braise déduite) pour 1,000 kilogrammes de pain cuit.
En fixant à 50 pour 100, à Paris, l'économie qui résulte de l'emploi du nouveau four, on n'a pas à craindre d'exagération. Cette économie serait plus forte en considérant la possibilité constatée de faire au moins deux fournées de plus dans les 24 heures avec le système Carville, sans augmenta-
tion proportionnelle dans la quantité de houille consommée, en considérant de plus l'économie des frais de fente du bois, de main-d'œuvre pour le chauffage, etc.
Description du four de boulangerie chauffé à la houille,
par M. Carville.
Fig. 371. Section verticale du four prise sur la ligne A,B, fig. 372.
Fig. 372. Plan du four à la hauteur de la ligne C, D, fig.
Fig. 373. Section horizontale au-dessus de la voûte, sur la ligne E, F.
Fig. 374. Plan de l'àtre du four pris à la hauteur de la ligne G,H.^
Fig. 375. Section horizontale au-dessus du foyer. Les mômes lettres indiquent les mêmes objets dans toutes les figures.
A, maçonnerie du four entouré d'une armature en tôle forte.
B, grille. C, cendrier. D, porte du four. E, moufle chauffé par la flamme et la fumée qui l'entourent. F, âtre ou sole du four sur lequel on place le pain ; il est formé de carreaux larges et épais en terre cuite reposant sur une couche de sable maintenue par des briques que supportent quatre fortes coionnettes H,H en terre réfractaire, et cinquantes autres colonnettes 1,1 plus petites. J, première voûte recouvrant ràtre et fermant le moufle circulaire. K, canal circulaire formé par les briques creuses autour des parois verticales du moufle. K', autre canal dans lequel passe verticalement la flamme après avoir léché le fond du moufle pour se rendre entre la premièie voûte que ferme Sh moufle, et la deuxième voûte L, au milieu de laquelle est réservée une ouverture circulaire M.
- L'intervalle entre les deux premières voûtes est divisé en huit compartiments par huit cloisons verticales N, fig. 373.
0, 0, huit registres ou clefs tournantes fermant à volonté un ou plusieurs des huit passages de la fumée et servant à régulariser le chauffage.
P, troisième voûte entre laquelle et la voûte L passe la fumée qui s'est engagée dans l'ouverture centrale M, elle parcourt successivement toutes les parties de l'intervalle en décrivant une spirale tracée par une petite cloison en briques Q, fig. 372. Les flèches indiquent la direction de la fumée.
R, conduit vertical disposé à l'extrémité du carneau sinueux Q : il reçoit la fumée qui passe dans une cheminée
traînante S, fig. 375, laquelle la dirige, en descendant, vers une grande cheminée commune à plusieurs fours.
T, T, fig. 374, six tubes fixés dans la maçonnerie communiquant d'un bout, savoir : deux d'entre eux, T', T, avec l'intérieur du moufle et au fond opposé à la porte • les quatre autres ne pénètrent que jusqu'au canal circulaire K. Ces tubes sont munis de robinets U que l'on peut ouvrir pour abaisser à volonté la température du fond et des parois latérales.
V, thermomètre engagé verticalement, au-dessus de la porte du four, dans un tube en terre doublé de fonte et rempli d'amiante; ce tube pénètre jusqu'à la cavité du moufle.
X, cheminée verticale qui permet, en ouvrant un registre Y, a'activer le tirage du four et de faire passer directement, du foyer dans la grande cheminée commune, les produits de la combustion.
Z, chaudière remplie d'eau placée au-dessus du four.
A', registre qui ouvre ou ferme le passage de la flamme du foyer, dans la cheminée X.
Four Rolland.
Le four Rolland qui a été honoré de rapports favorables à l'Académie des sciences et à la Société d'encouragement, est un des plus remarquables qu'on ait inventés dans ces derniers temps. Comme il s'est répandu rapidement dans un grand nombre de localités en France et à l'étranger, nous nous étendrons davantage à son sujet, en puisant les éléments de ce travail dans les .rapports publics dont il est question ci-dessus.
Dans les appareils à cuire le pain à foyer extérieur, dit le rapporteur à la Société d'encouragement, la flamme et l'air brûlé circulent ou dans l'intérieur ou à l'extérieur du four, qu'ils échauffent régulièrement dans ce dernier cas, d'une manière de beaucoup moins irrégulière que pour les fours ordinaires : dans le premier, en faisant disparaître les inconvénients qui résultent des portions de charbon et de cendres, que des soins difficiles à attendre de la part des ouvriers peuvent seuls complètement écarter.
Soit qu'on brûle le combustible dans le four, soit qu'on introduise dans celui-ci la flamme provenant d'un foyer extérieur, c'est seulement à leur surface que la sole et la voûte se trouvent chauffées par leur contact, et, dès que le combustible est retiré ou que la flamme cesse d'être dirigée dans le four, leur température s'abaisse progressivement. Dans les fours à circulation au-dessous de la sole et au-dessus de
la voûte, la température, beaucoup plus régulièrement répartie, se maintient au degré voulu, la circulation pouvant rester constante ou être modifiée à volonté pendant la cuisson du pain.
Lorsque les fours ne sont chauffés que par le combustible brûlé dans leur intérieur ou par la flamme que Ton y fait pénétrer, les diverses parties ne peuvent être élevées à une température uniforme ; aussi, dans les différents quartiers, et à bouche surtout, la cuisson n'est-elle pas comparable, et le brigadier est-il obligé de changer ses pains de place, de retirer un certain nombre d'entre eux avant la masse totale, parce qu'ils atteindraient une cuisson trop forte ; d'enfourner les autres qui ne sont pas parvenus au degré de cuisson né* cessaire ; dans tous les cas, l'ouverture réitérée du four y fait pénétrer une masse d'air froid qui modiûe défavorablement la marche de la cuisson.
Ce dernier inconvénient a presque disparu dans les fours aérothermes; cependant l'ouverture entière de la porte, ou * bouchoir, nécessaire pour constater l'état du feu, refroidit celui-ci d'une manière marquée.
Pour obvier à ces inconvénients, Selliguc plaçait les pains sur une plaque métallique que l'on faisait pénétrer dans le four et qu'on en retirait à volonté ; tous ces pains se trouvaient donc enfournés et défournés à la fois; mais comme la sole métallique mobile ou refroidissait trop fortement le four et cuisait mal le pain, ou s'échauffait trop fortement et déterminait la formation d'une croûte de dessous trop épaisse ou trop cuite, ce mode de travail n'a pas été adopté.
M. Sochet a établi, pour l'usage de la marine, un four ingénieux qu'il est bon de rappeler ici : la sole fixe est placée au centre d'un cylindre tournant, autour duquéi circule la flamme du combustible brûlé sur une grille intérieure. Ce système paraît avoir fourni de bons résultats dans les conditions spéciales où il a été essayé, mais sur une grande échelle il présenterait des inconvénients qui se sont probament offerts dans son application, car, à notre connaissance, U n'a jamais été utilisé sur terre.
Au lieu de rendre mobile l'enveloppe chauffée, il était plus rationnel de donner ce caractère à la sole et de la rendre susceptible de venir successivement présenter ses diverses parties à bouche, de manière à, rendre faciles l'enfournement et le défournement qui, dans les conditions ordinaires de la boulangerie, le système de Selligue excepté, sont des opérations longues, pénibles et susceptibles de laisser au produit de grands défauts dans sa cuisson. C'est ce qui existe
dans quelques fours à pâtisserie, par exemple ceux qui servent à la cuisson des plaisirs, et a été appliqué dans divers fours à pain, mais principalement dans un four anglais qui a été construit à Eu-pour la cuisson du biscuit de mer, mais dans des conditions qui laissaient beaucoup à désirer pour la bonne confection du produit.
La sole circulaire de ce dernier, mobile sur un axe vertical dans le but de porter successivement le pain dans les diverses parties du four, est mise cri mouvement continu par une chute d'eau ; le four est chauffé directement par la flamme d'un combustible brûlé sur une grille extérieure ; cette flamme s'écoule par une cheminée convenablement disposée. La voûte est concave ; pour l'enfournement et le détournement on arrête le mouvemeat de la sole à mesure que la partie des pàtons à charger ou du pain à retirer se présente à bouche. Du reste, chauffage irrégulier, obligation d'ouvrir la bouche pour constater l'état du pain, et tous les inconvénients que nous avons précédemment rappelés .
Les analogies du four de M. Rolland avec celui-ci sont de même nature que celle qu'offre son pétrin relativement à quelques autres qui l'ont précédé; on en jugera par ce que nous allons dire, il y sera facile de se convaincre de l'importance des dispositions adoptées par cet industriel.
Le four est à circulation extérieure susceptible d'être régularisée par le moyen de registres, et peut, comme dans les appareils de ce genre, être chauffé avec toute espèce de combustible. La sole circulaire mobile sur un axe est métallique et recouverte de carreaux ;. elle vient successivement présenter à bouche toutes ses parties, mais, au lieu de recevoir un mouvement continu qu'il faut suspendre pour opérer l'enfournement et le défournement, c'est le brigadier lui-même qui le lui procure par le moyen d'une manivelle placée près de lui, et qui lui permet de no faire parcourir à cette sole que de très-petits espaces à chaque fois. La voûte est horizontale et détermine, par conséquent, une radiation plus égale sur tous les points : une couche épaisse de terre ou de cendres en empêche le refroidissement; un bec de gaz éclaire Tintérieur du four; un thermomètre en mesure la température. L'enfournement achevé, l'ouvrier s'assure de l'état du four par l'inspection au travers d'une ouverture pratiquée dans la vitrée qu'il n'a pas besoin d'ouvrir, et, quand arrive le moment de détourner, les pains sont successivement extraits, dans le sens inverse de leur introduction, par le mouvement imprimé à la sole au moyen de la manivelle dont il a été parlé. Une chaudière placée à la partie supérieure du four,
échauffée par l'air brûlé et la fumée, fournit l'eau nécessaire à toutes les opérations de la boulangerie; enfin un étouffoir fermé par une plaque très-facilement mobile de haut en bas reçoit continuellement les portions de combustible qui passent à travers la grille et qui à Paris surtout, où la braise de four est très-recherchée, présentent une chance de bénéfice d'autant plus grande pour le boulanger, que la conservation de ce produit est mieux assurée.
L'expérience a prouvé combien est peu satisfaisant le mode employé pour la marque du pain. M. Rolland a fait servir sa sole elle-même à la déterminer, sans aucun soin de la part de l'ouvrier et avec des effets constants, pourvu que les numéros soient gravés assez profondément dans les briques.
Pour qu'un four de boulangerie soit généralement acceptable, il doit pouvoir servir à la cuisson de toute espèce de pâtes, quelque différence qu'elles puissent présenter dans leur confection. Celui de M. Rolland se prête parfaitement à la fabrication du biscuit de mer, ce qui est un objet important.
La mode exerce une grande influence, mais en ce qui concerne le pain. Depuis un certain nombre d'années, l'usage de celui qui est confectionné à la façon viennoise s'est beaucoup répandu ; le four dont nous nous occupons se prête également à ce genre de travail, ce qui généralise son emploi.
Fabriquer de bon pain, régulier dans ses qualités, d'une propreté qui satisfasse le consommateur, en améliorant la position de l'ouvrier qu'un travail pénible de presque tous les instants condamme k la privation même d'un sommeil réparateur, est chose d'une grande importance. Sous le point de vue industriel, l'économie doit aussi entrer en grande considération. Des données qui nous ont été fournies par M. Rolland, il résulte que, pour un sac de farine pris comme unité, la dépense en combustible est dans le rapport de plus d'un tiers de bois consommé en moins dans son four, avec une proportion beaucoup plus grande de braise conservée, et que le chauffage opéré par la houille ne porte qu'à 60 centimes environ les frais de cuisson (1) .
(i) Voici sur quelles données est basée cette appréciation :
II résulte d'un mémoire, présenté à M. le préfet de police par le syndicat de la boulangerie, les dépenses suivantes pour la cuisson de trois tacs de farine en six fournées* dans un four ordinaire, par jour *
Prix du bois au chantier, do 56 à 30 fr.le double stère, auxquels il faut ajouter 3 fr- 50 centimes pour le cordage et 1 fr. pour le transport; en moyenne. . . 39 f. 50
Ces données paraissent avoir été vérifiées par une expérience suffisamment étendue pour ne pas laisser de doutes sérieux ; déjà plusieurs boulangers de Paris et les syndicats de la boulangerie de diverses villes ont traité pour la construction de son four avec M. Rolland, dont le système est . déjà adopté dans des pays étrangers.
Afin de faire ressortir le mérite de son four, M. Rolland a établi une comparaison impartiale entre son appareil et celui qu'on emploie ordinairement pour cuire le pain. Cette comparaison instructive mérite que nous la reproduisions ici.
FOUR ORDINAIRE. FOUR ROLLAND
Construction.
Le four ordinaire est un simple espace ou compartiment de forme ovale, à voûte ou chapelle surbaissée. L'àtre ou la sole est la surface horizontale du four. C'est sur ràtre que brûle le bois destiné au chauffage du four.
Sa construction est entièrement en maçonnerie, ordinairement en briques.
Le four Rolland de forme circulaire, est chauffé à l'aide d'un foyer indépendant, qui permet d'employer toute espèce de combustible. A la sortie du foyer, la fumée circule autour de l'enceinte réservée à la cuisson du pain, à l'aide de tubes eu lu a te dans la partie inférieure, de tuyaux verticaux pratiqués dans l'épaisseur des murs , et d'un double plancher métallique qui remplace la voûte ou chapelle des anciens fours.
Le. double «lère de boi* fournil 31 boisseaux de braise qui se rendent 40 centimes l'un. 13 f. 60
Pour six fournées de pain, 1/3 de ?oie à 29 f. 50 9 f . 83 Dont on retire 1/3, 13 f. 50 4 50
Reste 5 f. 33
On, pour une fournée, Ofr. 883; pour un sac de 157 kil. 500, I fr. 766, oa par 100 kilogrammes 1 fr. 1-1, dans Iequet no ligure pas le combustible nécessaire pour chauffer la chaudière.
Dans le four de M. Rolland, avec 1 ,000 kilogrammes de houille d'une valeur moyenne de 38 fr,, on cuit soixante sacs de farine, ce qui donne pour six fournées 1 fr. 896, «4 pour une fournéeO fr. 3IG, pour un socOfr.633, et pour 100 kilogrammes 0 fr, 402, wns avoir rien à ajouter pour le chauffage de la chaudière.
Si on chauffait arec du bois, on n'en consommerait que moitié moins quo dans les fours ordinaires. »
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La sole est mobile horizontalement et verticalement, et constitue une plate -forme tournante, àcharpente en fer, revêtue d'un carrelage en terre cuite. Une manivelle très-facile transmet au pivot de cette sole le mouvement de rotation, et amène successivement à la bouche du four, à portée de l'œil et de la main, la place que chaque pain aoit occuper. La distribution de la chaleur est parfaite ; un thermomètre en mesure la température, et indique, d'une manière invariable, le moment où Ton doit enfourner.
Un bec de gaz ou une lampe, placé dans une -embrasure latérale, lance constamment ses rayons dans l'intérieur du four. La cuisson est parfaite, régulière et continue; chaque pain n'est exposé que pendant le même temps aux ardeurs du four, et la croûte, n'étant plus en contact avec la cendre et la braise, est toujours d'une propreté remarquable.
Chauffage et Récolte de la Braise.
1° Après le travail de la nuit, et lorsque le four est encore ardent, les garçons boulangers,avantd'allerprendre du repos, y entassent une quantité considérable de bois pour le faire sécher, et qu'ils destinent à. chauffer le four la nuit suivante.
Ce travail, outre qu'il a Hnconvénient de fatiguer beaucoup l'àtredu four, a souvent encore de funestes consé-
1° Suppression de ce travail.
Suppression de ce danger d'incendie.
quences. C'est, en effet, de là que proviennent la plupart des incendies qui se manifestent chez les boulangers.
2° Dans le chauffage d'un four ordinaire, la flamme et les produits de la combustion sont en contact avec une masse de maçonnerie plus ou moins solide, qui peut présenter des crevasses ou des fissures :
cela a l'inconvénient de produire un autre danger d'incendie.
3° Pour le chauffage, vous ne pouvez employer ici que du bois, et encore du bois d'une certaine qualité. Lorsque le bois est brûlé dans le four proprement dit, il s'agit de recueillir la braise; or, c'est au moment où cette braise dégage la plus grande quantité de chaleur, qu'on est obligé de la ramèner toute enflammée vers la bouche du four et de la recueillir dans un étouffoir.
Cette opération,outre qu'elle a l'inconvénient de rôtir la figure et les mains de l'ouvrier, ne permet pas de recevoir la braise en gros fragments ; elle est en quelque sorte réduite à l'état de poussière lorsqu'elle arrive dans l'étouffoir.
4° Le chauffage de l'eau 4° La chaudière contenant nécessaire au pétrissage exige l'eau nécessaire au pétrissage un , foyer indépendant du est chauffée à l'aide de la four. . chaleur perdue.
Nettoyage.
5° Lorsque le four est chaud, I 5° Suppression complète de ou du moins lorsque" la rou- | ce travail.
2° On a vu ci-dessus que, depuis le foyer jusqu'à sa sortie par la cheminée, la flamme, dans un four Rolland, est emprisonnée dans des tuyaux ou compartiments en fonte et en tôle, et que, par conséquent, il n'y a là aucuu danger d'incendie.
3° Dans ce four, vous employez n'importe quel combustible : bois ordinaire, bois résineux (qu'on n'a jamais pu employer à cause de la mauvaise odeur qu'il laisse dans le four ordinaire ) , charbon de terre, tourbe, etc.
Si vous employez du bois, la braise se récolte toute seule au moyen d'un étouffoir à trappe mobile placé sous la grille du foyer.
On recueille la plus grande somme possible de braise, car elle n'est pas écrasée par les opérations nécessitées dans le système ordinaire.
Une fait supposer qu'il est chaud, il s'agit de procéder au nettoyage de l'àtre. Pour cela, on met au bout d'une perche de hideux chiffons imbibés d'eau que Ton promène successivement sur toutes les parties de l'âtre. On conçoit que cette opération, faite rapidementet trop souvent pour la forme, ne suffit pas à rendre la sole du four exempte de cendre et de charbon. Les produits qu'on en extrait plus tard en sont presque toujours un triste témoignage.
Enfournement.
6° U s'agit maintenant d'enfourner. La routine seule vous a dit que le four était suffisamment chauffé pour la cuisson du pain. L'ouvrier pose alors la pâte sur une pelle pourvue d'un très-long manche, et, l'œil braqué vers le fond du four, dont la voûte et l'àtre ardents lui brûlent les yeux, il cherche la place où il pourra la déposer, sans parvenir à la défendre efficarcernent du contact des autres pains. Il garnit ainsi toutes les parties de l'àtre, en commençant par la plus éloignée et en Unissant par la plus voisine de la bouche.
7° Pour enfourner, on est obligé de se servir de ce qu'on appelle, en termes du métier, un allume j c'est-à-dire d'une petite caisse en tôle, dans laquelle on fait brûler quelques copeaux, pour éclairer toute
Boulanger. Tome 1.
6° Dans le système ordinaire, et pendant les opérations successives du chauffage, de la récolte de la braise et du nettoyage, la bouche du four est restée constamment ouverte. Par conséquent, il y a eu une déperdition notable de calorique. Ici, au contraire, la plupart de ces opérations étant supprimées, il n'y a pas eu de perte de chaleur, et le thermomètre vous a indiqué, d'une manière précise, le moment d'enfourner.
7° Dans le four Rolland, c'est un bec de gaz ou une lampe qui éclaire «le four; et comme, pour l'enfournement, il n'y a à éclairer que la partie du four qu'on a devant soi, et qui se trouve comprime
la capacité du four, tant bien que mal.
entre la bouche du four et le centre de la sole, il en résulte que l'éclairage est toujours parfait.
Défournement.
8° Pendant que le pain reste au four, le geindre est obligé d'ouvrir fréquemment lebouchoir pour constater l'état de la cuisson. Souvent il est forcé de déplacer les pains qui cuisent irrégulièrement; et enfin, lorsqu'il lui semble qu'ils sont suffisamment cuits, il défoume en ôtant les premiers les pains qui ont été mis les derniers au four, et ainsi de suite ; de telle façon qu'il retire les derniers ceux qui ont été enfournés les premiers.
C'est ainsi qu'il y a toujours, même dans les meilleurs boulangeries, une grande irrégularité de cuisson ; les premiers pains retirés du four sont à peine cuits, et les derniers ôtés sont presque brûlés.
Outre cette cause d'irrégularité dans la cuisson qui tient à la manière dont se fait l'enfournement, il y a une autre cause qui tient à la construction du four lui-môme. En effet, la voûte du four étant entièrement cintrée, il en résulte que les pains qui sont sur le cû té sont à une moins grande distance de la voûte .et que, conséqaemment, le rayonnement du calorique est inégal et la cuisson irrégulière.
9<> Le défournement est
8° Dans le système Rolland, grâce à la mobilité de la sole, que la simple pression du doigt fait mouvoir, l'enfournement est des plus faciles, car toutes les parties de la sole viennent se placer successivement sous la main et sous l'œil du geindre. 11 n'est plus besoin d'une pelle avec un si long manche, puisqu'il ne s'agit plus que d'atteindre jusqu'à la moitié du four.
Pendant la cuisson , on peut, à l'aide de la manivelle, passer la revue la plus complète de l'état du pain. Là, on ôte, à son gré, les pains les premiers mis au four et qui sont les premiers cuit s y et ainsi do suite jusqu'aux derniers.
Il y a donc une cause trèsfrappante de régularité dans la cuisson.
De plus, la voûte du four étant tout-à-fait plane, il n'y a plus de différence dans le degré de cuisson des pains, suivant la situation qu'ils occupent dans le four.
La durée de la cuisson est la même que dans un four ordinaire!
9° Avec le four Rolland, le
une opération presque aussi difficile que l'enfournement, à cause de l'absence de clarté, de l'irrégularité de la cuisson , et des points plus ou moins éloignés qu'il s'agit d'atteindre. On est souvent obligé d'amener à la bouche du four et de manier successivement tous les pains pour s'assurer de leur état de cuisson, puis de réenfourner ceux qui ne sont pas assez cuits.
10° Dans les fours ordinaires, toutes les opérations de la dessiccation et de Temmétrage du bois, du chauffage, delà récolte de la braise, du nettoyage de l'àtre, doi- Tent être recommencées à chaque fournée; de sorte qu'il n'est guère possible de faire plus d'une fournée toutes les deux heures.
défournement n'est plus qu'un jeu; en effet, on voit successivement et onatteinten quelque sorte avec la main tous les pains qui sont au four, de façon qu'on choisit, comme on l'entend, ceux qu'on veut défourner.
10° Toutes ces opérations sont ici àpeu près supprimées.
Il suffit seulement d'entretenir le foyer pendant le' défournement, et la cuisson peut être continue. On pourrait faire, dans le m<*'me four* jusqu'à vingt-quatre fournées en 24 heures.
Aspect des Produits.
11° Mais ce n'est pas tout; après le défournement , il reste encore ici quelque chose h faire, avant de livrer le pain à la clientèle. Pendant leur cuisson, les pains ont contracté sur l'àtre des malpropretés qu'il faut faire disparaître. Le boulanger est donc obligé de brosser un à un tous ses pains, en sorte que, pendant toute la matinée, la boutique est encombrée de cendres etr de braise qui la rendent véritablement dégoûtante et portent à cette réflexion, que l'état qui exigerait le plus de propreté, est, réellement, le plus négligé et le plus sale de tous.
11° Les pains extraits d'un four Rolland étant aussi propres dessous que dessus, n'ayant été en contact avec aucun des résidus de la combustion, n'ont pas besoin d'être nettoyés, et ils peuvent être livrés à la consommation tels qu'ils sont sortis du four.
Résumé des avantages du four Rolland .
1° Suppression de la dessiccation du bois avant le chauffage ;
2° Emploi facultatif de toute espèce de combustible ;
3° Récolte spontanée de la braise, supprimant la fatigue de l'extraction et le rayonnement de la chaleur qui peuvent compromettre la santé des ouvriers ;
4° Economie notable dans les frais de chauffage ;
5° Suppression de plusieurs cas d'incendie;
6° Suppression des nettoyages pénibles de l'àtre à chaque opération ;
7° Enfournement et défournement plus faciles, avec des ustensiles plus courts et plus maniables et un système d'éclairage plus convenable ;
8° Cuisson régulière, continue et très-facile à diriger;
9° Production de pains exempts de toute trace de cendre, de charbon ou de fleurage, offrant, en un mot, une trèsbonne qualité sous une belle apparence et avec une netteté parfaite ;
10° Chauffage de l'eau nécessaire à la préparation de la 1 >.lte au moyen de la chaleur perdue ;
11° Enfin, économie considérable dans les frais de maind'œuvre. Cette économie est surtout appréciable dans les grandes manutentions.
Description du four Rolland.
Fig. 376. Coupe vecticale du four tournant de M. Rolland, suivant l'axe du foyer ou de la ligne M N, fig. 377.
Fig. 377. Section horizontale prise à la hauteur de la bouche du four, ou sur' la ligne A B, fig. 376. »
Fig. 378. Section horizontale prise à la hauteur de la bouche du four, ou sur la ligne C D.
Fig. 379. Section horizontale prise entre les deux planchers tenant lieu de voûte, ou sur la ligne F F.
Fig. 380. Direction des tuyaux dans l'épaisseur des murs.
Fig. 381. Section horizontale prise sur la ligue G H, fig. 376.
Fig. 382. Coupe verticale sur la ligne I K, fig. 381, dt la portion du four où se trouve le tuyau de dégagement de la fumée inutile au chauffage du four.
Les mêmes lettres indiquent les mômes objets dans toutes les figures.
a, foyer en terre réfractaire pouvant recevoir un combustible quelconque.
b, tuyaux horizontaux partant du foyer et distribuant la chaleur dans les parties inférieures du four.
c, tuyaux verticaux noyés dans la maçonnerie et chauffant, par la fumée qui y circule de bas en haut, les parties latérales du four.
d, double plancher horizontal en fer et fonte remplaçant la voûte ou chapelle des anciens fours, et dans l'épaisseilr duquel la fumée s'étend et séjourne avant de s'échapper.
e, cheminée principale pour l'émission de la fumée après son trajet autour du four.
/, registre placé h la base de la cheminée et réglant le tirage.
g, cheminée de décharge partant du foyer et débouchant dans la cheminée principale.
h', soupape disposée dans cette cheminée, i, galerie souterraine ou caveau servant de cendrier.
étouffoir muni d'une bascule et recevant la braise du four lorsqu'on brûle du bois.
I, axe vertical portant la sole mobile; il tourne dans une crapaudine V.
m, moyen d'assemblage entourant cet axe.
n> charpente en fer supportant la soie mobile.
Oj roue d'angle horizontale fixée sur l'arbre l.
p, pignon d'angle engrenant dans la roue précédente.
q, arbre de couche transmettant le mouvement à l'axe vertical.
r, caisson recevant les premiers organes du même mécanisme composés d'une manivelle et de deux pignons reliés par une chaîne à la Faucanson.
s, bâtis avec double boulon de rappel pour la suspension et l'ascension de la sole.
t 9 collier avec branches de scellement pour l'équilibre de la sole.
u, carrelage de la sole reposant sur un disque en forte tôle soutenu par la charpente en fer n, fig. 378.
Vj bouches du four avec porte munie d'un guetteur ou œillère pour surveiller la cuisson.
x, fig. 378, embrasure pour loger un bec de gaz ou une lampe destinée à l'éclairage du four.
z %, tampons de ramonage, vertical et horizontal.
1, fig. 377, trou d'homme pratiqué dans le massif de la maçonnerie pour la facilité des réparations.
2, charge en terre ou cendres pour garantir le dessus du four du contact de l'air extérieur.
3, chaudière sans foyer particulier, contenant Feau chaude nécessaire aux diverses opérations de la boulangerie.
Dans cette revue rapide des inventions pour perfectionner les fours de boulangerie-, nous aurions pu citer encore d'autres appareils tels que celui de M. Chariot, breveté en 1845, qui isole son four entre des couches de charbon pilé ; le four à âtre mobile de M. Covelev, qui est en activité dans une grande boulangerie à Saint-Ouen. L'appareil se compose de quatre âtres, suspendus sur autant de traverses fixées entre deux grandes roues tournant sur un axe. Le service se fait avec beaucoup de facilité. Chaque àtre est amené successivement au niveau de la porte pour l'enfournement et le détournement.
Le four inventé et breveté en 1847 par M. Viollet à Bollenc (Vaucluse), se compose de trois soles superposées, la dernière recouverte par une voûte. La flamme et la fumée passent successivement dans les trois fours et vont s'échapper par une cheminée. On ne met ce pain que dans les deux compartiments inférieurs, le supérieur ne sert qu'à empêcher la déperdition de la chaleur.
Le four breveté en 1848 par M. Demotte à Paris, est à double sole et construit presque entièrement en tôle et en fonte. Il peut être alimenté par un combustible quelconque.
Le four Magnac qui est continu, au coke ou au charbon de terre, breveté en 1850, et qui pour réaliser une économie sur le combustible, chauffe des masses d'eau qui peuvent servir a. des usages domestiques, des usines ou à des bains publics.
Le four de Faulte de Puyparlier, breveté en 1851, et qui présente plusieurs soles superposées, où le pain est cuit sans le contact de la flamme et par la combustion du gaz d'éclairage.
Mais ces descriptions nous auraient entraîné trop loin, et nous bornons là ce que nous avons à dire sur les fours à cuire le pain.
Théorie de la combustion.
On définit la combustion : une combinaison de l'oxygène avec un corps accompagné d'une émission de calorique et quelquefois de lumière. Dans tous les cas, il n'y a jamais émission de lumière sans dégagement de calorique. Il est cependant reconnu que plusieurs corps peuvent, en s 'unissant, dégager du calorique et de la lumière, et simuler une combustion, sans cependant absorber de l'oxygène.
Lavoisier a attribué le dégagement du calorique à la con-
densation des molécules de l'oxygène absorbé. Cependant, quoique eette absorption soit bien démontrée, il ne l'est pas, bien s'en faut, que tout le calorique produit par la combustion lui soit du dans tous les cas.
D'après Berzélius, le calorique et la lumière qui sont produits par la combustion, ne sont point dus à une variation de densité des corps, ni à un moindre degré de calorique spécifique de nouveaux produits, puisqu'il arrive souvent que le calorique spécifique est plus fort que celui des principes constituants des corps qui avaient été brûlés. D'après ce fait et l'action que le fluide électrique exerce sur les corps combustibles, il pense qu'au moment où ils s'unissent, ils développent des électricités libres, opposées, dont la force devient d'autant plus grande qu'elles approchent davantage de la température à laquelle la combinaison a lieu, jusqu'à ce qu'au moment de cette combinaison les électricités disparaissent en donnant lieu à une élévation de température telle qu'il se produit du feu. « Dans toute combinaison chimique, dit-il, il y a neutralisation des électricités opposées, et cette neutralisation produit le feu de la môme manière qu'elle le produit dans les décharges de la bouteille électrique, de la pile électrique et du tonnerre, sans être accompagnée, dans ces phénomènes, d'une combinaison chimique.»
Quoi qu'il en soit, il est bien démontré que la combustion ne saurait avoir lieu sans le contact de l'oxygène ou de l'air avec les matières combustibles; or, plus l'air se portera avec vitesse dans le four, et plus cet air sera sec, plus la combustion sera rapide. Cette considération doit s'opposer à la construction des fours dans des lieux bas et humides, et doit porter les constructeurs à faire en sorte que l'air y ait un libre accès.
Allume et porte-allwne. — L'on dorme le nom d'allumé à de petits morceaux de bois bien sec et fendu longitudinalement, que l'on brûlait jadis sur la braise pour éclairer l'intérieur du four pendant tout le temps de l'enfournement; mais comme, par ce moyen, le four était toujours inégalement éclairé, on a inventé le porte-allume, qui est une espèce de caisse en tôle d'environ 33 centimètres de longueur, sur 16 centimètres de largeur et 8 centimètres de hauteur. À la surface, qui est ouverte, se trouvent adaptées plusieurs petites barres de fer destinées à supporter l'allume qui brûle successivement dans les parties du four qu'on veut éclairer.
Le porte-allume est inconnu dans le midi de la France.
En 1846, M. Schmalz, de Paris, a inventé une lampe à éclairer l'intérieur des fours, dont on peut voir la description dans le tome VIII des nouveaux brevets d'invention . page 164.
Bassin. Vase en cuivre, en fer-blanc ou en bois, servant à mesurer l'eau. Sa capacité est d'environ 27 centimètres de diamètre sur 22 centimètres de hauteur. 11 doit être muni d'une ou deux anses en fer. Autant que possible, on ne doit pas le faire en cuivre.
Blutoir. Voyez l'article Farine.
Chaudière. Vaisseau en cuivre destiné à faire chaufFer l'eau pour le pétrissage*. Sa grandeur est relative à la quantité de farine que l'on veut convertir en pain. D'après les nouveaux principes, les chaudières doivent présenter moins de profondeur qu'autrefois, et beaucoup plus de surface ; par ce moyen l'eau est plus tôt chaude, et il y a emploi du temps et du combustible.
Corbeillès. Elles servent à porter la farine au pétrin et à mettre les levains. Dans le midi de la France, on en fait en paille de seigle de plus ou moins grandes. Les unes sont destinées à porter la farine ; les autres, garnies de toile, en dedans, servent à transporter la pâte. Il en est de plus petites qui sont destinées chacune à recevoir la pâte nécessaire pour un pain. On saupoudre auparavant la toile avec de la bonne farine. Ces pains sont nommés pains tournés. On nomme ces grandes corbeilles en paille paillassos , et les petites paillassons.
Couche. C'est ainsi qu'on nomme les tables qu'on couvre d'une toile, et sur lesquelles on dispose les pains d'un demikilogramme et au-dessous, avant d'être cuits. Dans quelques boulangeries, on les dispose en tiroirs dans de grandes armoires qui conservent une douce chaleur. Dans le midi de la France on saupoudre de recoupes de longues planches, sur lesquelles on place les pains non cuits, et on les superpose en rayons sur de petites barres plantées dans le mur. Ces pains restent ainsi exposés quelque temps au contact et aui injures de l'air. Quelle que soit la saison, l'on sent combien une pareille méthode est vicieuse.
Couches. Tuilés qui servent à couvrir les tables où l'on place les pains qui ne sont pas encore cuits.
Ecouvillon. Longue perche à l'extrémité de laquelle «e
trouvent adaptés des morceaux de grosse toile qu'on mouille dans un baquet rempli d'eau, et avec lesquels on nettoie le four, et principalement l'àtre, dès qu'on en a enlevé les cendres.
Les boulangers du midi de la France nomment l'écouvillon es cou g al ; ils ont la malpropreté de le tremper dans une eau sale qui croupit dans un petit trou qu'ils pratiquent devant leur porte et au dehors.
Coupe-pâte. Plaque de fer poli, munie d'un manche, et destinée tant à enlever la pâte qui adhère aux parois du pétrin, ainsi qu'aux mains, qu'à couper ou diviser toute la pâte par parties, /
Etouffoir. Grand cylindre en cuivre ou en tôle d'un mètre à l m .33 de longueur sur 65 ou 81 centimètres de largeur, hermétiquement fermé par un couvercle de môme métal, et muni de deux anses, pour le rendre plus facile à. transporter. C'est dans ce cylindre qu'on dépose la braise pour l'éteindre, que l'on vend ensuite quand elle est bien refroidie. Dans les localités où l'on ne brûle pas du bois dans le four, ce vase est inconnu.
Fourgon. Longue perche, terminée à la plus grosse extrémité par une tige de fer aplatie, servant à remuer le bois en combustion, et à le pousser vers les parties diverses du four.
Grattoir. Instrument en fer, propre à. ratisser les angles du pétrin.
Lauriot. Baquet rempli d'eau, dans lequel on plonge l'é- CQUvillon.
Pannetons. Espèces de petites corbeilles couvertes de toile, destinées à recevoir la pâte distribuée en pains, afin que la fermentation panaire puisse arriver à son dernier période. Les pannetons ont la grandeur et la forme des pains que l'on veut avoir.
PeUes. Il y a plusieurs sortes de pelles, suivant l'usage auquel on les destine : celles qui sont destinées à retirer la braise du four pour la porter dans l'étouffoir, sont en fer. Les autres sont en bois dur; elles doivent cependant ôtre légères et flexibles. 11 y en a qui offrent un carré long. Le pelletùn doit avoir une proportion égale avec le manche, et être en raison directe de la grosseur du pain qu'on veut enfourner.
La plus grande partie se nomme rondeau ; elle est de forme
ronde et dépourvue de poignée ; elle est destinée à porter les pains ronds des couches au four.
Pétrin, huche ou maie. Grande caisse en bois dur^ de 2 à 4 mètres de long, sur 49 à 81 centimètres d'ouverture, et les deux tiers de fond, destinée à pétrir la pâte. Comme Parmentier, nous croyons que la forme cylindrique serait plus xonveriable. Voyez, à l'article Pétrissage, la description de nouveaux pétrins.
Rouable. Longue perche terminée par un grand crochet en fer destiné à ramasser la braise et à la tirer jusqu'à l'âtre du four. On divise les rouables en grands et petits : ils ne diffèrent les uns des autres que par la longueur du manche ; à cela près, leur usage est le môme.
Appareil destiné à donner de la vapeur daus les fours de
boulangerie, par M. Loriot.
M. Loriot, ouvrier boulanger, employé en qualité de premier ouvrier, chez M. Poisson, maître boulanger, a imaginé un appareil en cuivre destiné à donner de la vapeur dans les fours de boulangerie. Cet appareil consiste simplement en un bouilleur dont la forme, indifférente d'ailleurs, doit être, autant que possible, rapproch'ée de celle d'un pain court, afin qu'il puisse être facilement introduit dans le four et déplacé selon les moyens et par tes ustensiles employés pour le service ordinaire. Ce. bouilleur est garni de trois tubes destinés à l'émission de la vapeur et recourbés de façon à présenter un obstacle au déversement de l'eau.
Le but que s'est proposé M. Loriot, en construisant son bouilleur, a été de fournir à l'ouvrier boulanger un moyen simple d'éviter le mouillage des pains. Les résultats obtenus sont une plus grande régularité dans le travail, l'économie du temps de l'ouvrier, et conséquemment l'économie dans la durée du chauffage.
Voici des observations faites en grand sur plusieurs fournées : expériences qui ont donné le résultat le plus satisfaisant.
La première fournée cuite était composée moitié de pains mouillés à là brosse, moitié de pains non mouillés. Ainsi que l'avait annoncé M. Loriot, les pains non mouillés sont sortis du four terreux; les pains mouillés, au contraire, se sont présentés brillants et d'aspect très-flatteur, hormis, toutefois, dans les parties que la brosse n'avait pas atteintes, lesquelles, il faut le dire, formaient des taches désagréables à la vue.
La seconde fournée consistait en pains non mouillés qui ont été cuits dans la condition de fonctionnement de l'appareil; ces pains sont tous très-bien venus, aussi lustrés et brillants que s'ils eussent été mouillés.
Rien n'est plus simple que le maniement de l'appareil de M. Loriot; il sullit, en effet, d'y verser une certaine mesure d'eau, contenue dans un broc spécialement employé à cet usage, puis de l'enfourner comme un pain, alors que le four est presque échauffé. Tandis qu'on enlève les braises, l'eau s'échauffe, elle est mise en ébullition pendant la durée de l'enfournement et s'échappe en jets de vapeur par les trois tuyaux.
Les pains en pâte, introduits froids dans l'atmosphère brumeuse du four, se couvrent d'une rosée qui équivaut au mouillage ; cette rosée s'évaporant laisse, comme résidu, les principes gemmeux de la pâte qu'elle avait dissous, et c'est à cette cause sans doute qu'est due la production de ce vernis qui lustre les pains mouillés ou cuits en présence de l'appareil Loriot.
Dans certaines boulangeries, on employait un artifice pour se procurer de la vapeur dans le four, en y introduisant des terrines pleine d'eau et des linges mouillés. Si cela est, cette priorité retireraità l'appareil Loriot le méritede-la nouveauté, mais encore conserverait-il l'avantage de la simplicité et de l'économie du temps.
M. Poisson estime à 1 fr. par jour l'économie apportée dans son chauffage par suite de la rapidité des opérations Ce résultat est digne d'intérêt, moins pourtant que celui qui consiste à abréger la durée quotidienne du travail pénibia et anormal de l'ouvrier boulanger.
Cet appareil se compose d'un cylindre en cuivre, d'une forme particulière, de 48 centimètres de longueur et de 18 centimètres de diamètre, hermétiquement fermé. Quatre ouvertures sont pratiquées à sa partie supérieure, dont trois reçoivent des tuyaux en forme de serpentin, ouvert par le bout pour répandre la vapeur dans toutes les directions.La quatrième ouverture, qui est fermée par un bouchon à vis, sert à l'introduction de l'eau. Deux anses en fer sont fixées à chaque extrémité, pour pouvoir transporter l'apparëil avec facilité.
Après avoir rempli l'appareil d'eau chaude, on le pousse dans le fond du four, avant de placer la dernière charge de combustible, c'est-à-dire quand toutes les braises sont ramenées* sur le devant vers la bouche. Pendant que le combustible brûle, l'eau de l'appareil s'échauffe jusqu'à 1 ebulll^ tion ; on retire alors les braises et on laissa dans le four
l'appareil, que le geindre promène facilement à l'aide de sa pelle. La vapeur qui s'échappe par les tuyaux se répand dans le four et préserve le pain des effets de la chaleur rayonnante de la chapelle, tout en conservant à la pâte l'élasticité nécessaire. Cette vapeur remplace la buée qui se produit pendant la cuisson, et qui s'échappe en partie lorsque la bouche du four est ouverte.
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