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Gr. VII. MM. Pricoue, nr:L:ﬂr'iun!-nn_-uniur. I SIRAREE | ) T I O a 1 A

Aupis. meunier, membre du comité d'installation a 1’Hx[msitiun ’ R
universelle de [, - P s e S ST R R

Hisxerre, suppléant, ingénieur-mécanicien, membre du comité ) o
B el L " g 0 L B
d’admission & 1'Exposition universelle de 1878. ..........

Testox (E.), suppléant, conservateur de I'Exposition de P'Alge-
rie. membre du comité d'admssion a !"Expu:a]hl:-u universelle } France.
lil_' IHTH ........................................

Ciaru, suppléant, fabricanl de tapioca.............. o France.

MM. Aubin, Plieque et Chapu (France) et M. Roman Uhl (Autriche ), étant membres du

Jury, ont expose hors concours.

La classe 6 comprenait les céréales, les produits quon extrait
de leurs graines et les fécules qu'on retire des palmiers et des ra-
cines el tubercules alimentaires, qui sont cultivés en furope, en
\sie, en Afrique, dans 'Amérique et dans I'Océanie.

Ainsi la classe 69 présentait des grains de blé, dorge,
Lavoine, de mais, de sorgho, de millet, de riz et de sarrasin;
puis des farines de blé, de seigle, d'orge, de riz et de sarrasin,
des gruaux, des orges mondés et perlés, des semoules, des pates
alimentaires, du tapioca, du sagou, du salep, des amidons de blé,
de mais et de riz, des fécules indigénes el exotiques, des dextrines,
des glucoses, du'malt et de la levure.

Le seigle, Vorge et Tavomne sont les céréales qui s’avancent le
plus vers les régions polaires dans les deux hémisphéres et la
limite inféricure des neiges perpétuelles. L'orge végete aussi tres
bien dans les pays intertropicaux.

Le blé ou le froment ne dépasse pas le 60°degré de latitude nord en
Europe, etle 5o° degré de latitude nord en Amérique; mais sil est
trés peu cultivé dans la zone intertropicale, par suite d'un exces de
chaleur pendant la saison ot il peut miirir ses grains, il végéte tres
bien depuis le tropique du Gapricorne jusqu'au 4o® degré de lati-
tude de 'hémisphére austral. 1l produit de tres beaux grains dans
'’Amérique méridionale, au cap de Bonne-Espérance et dans I'Océa-
nie. Le mais mirit parfailement son grain dans la zone intertropicale,
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et sa culture s'étend au dela des tropiques, d'une part, jusquau
h7° degré de latitude nord, et. de 'antre, jusquau 4o° degré de

latitude sud. La culture du riz s'étend depuis le 46° degré de la-
titude nord jusqu’au 25° degré de latitude sud. Elle couvre an-
nuellement de grands espaces en ltalie, en ]p}'p[m au Japon, en
Cochinchine, :Lma I'Inde, en Chine, au Sénégal, ete. Le doura et
le mil a chandelles sont cultivés [rri]wi[mlvln?ni dans les pays intertro-
picaux. Le mamoc, Varbre d j,unn le sagoutier, le banamer, etc.,sont
abondants et trés utiles dans la partie intertropicale de I'Afrique,
de PAmérique méridionale, de I'Asie, de I'Océanie. Le sarrasm ou
blé nowr n'est cultivé que dans la zone comprise entre le cercle po-
laire boréal et le 35° degré de latitude nord. Il oceupe des surfaces
assez grandes en Russie, au Japon, au Canada, en France, ele. La
pomme de terre, originaire du Pérou, est cultivée dans toute 'Europe,
dans I'Amérique ]]lL']IIlIHI] e et ||.ma 'Océanie, mais elle ne pro-
duit que de petits tubercules en I‘r”,[jh- ot dans I’ \hnlun centrale.

[l ’est pas inutile de rappeler ici : 1° que la Nouvelle-Orléans,
le Caire et Shanghai; 2° que San I“rnm-iwn New-York et Lis-
bonne: 3 )? que "ullru' Montévidéo et le cap th- Bonne-I Spérance,
sont Hi[lll_‘ﬁ sous les mémes latitudes.

Les saisons, qui ont une si grande imporlance en agriculture,
ne sont pas les mémes dans les deux hémisphéres. En Europe,
elles viennent aux époques ci-apres :

Printemps . . ....... do 22 mars au 21 juin.
R AT R B du 22 juin au 21 septembre.
Automine . .« ¢ o nioisin- du 22 septembre au 21 décembre,
BRINEE: . .5 . i Eeaals du 229 déeembre an 21 mars.

Dans 'Océanie. les saisons onl heu anx dates suivantes :

1||uh*u|p .......... du 22 seplembre au a1 décembre.
U e TN du 292 déeembre au a1 mars,
ROLOIMMDD. . o o000 v o's du 22 mars an 21 Juin.
Hiver............. du a2 jJuin au 21 septembre.

Dans I Ltu;ru.;n, I"Australie, etc., le mois de janvier est le plus
chaud. et le mois de Jmllf:t e Ilhl.‘i froid. Le contraire a lieu en
D uro [JE.
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En général,lazone intertropicale ne connait que deux saisons :
la saison séche ou I'été, de novembre a avril, et la saison plu-

vieuse ou I'hiver, de mai & octobre. La température y varie peu

]wndunl le jour.

Les neiges perpétuelles commencent 4 des altitudes diverses, sui-
vant les latitudes nord ou sud. Voici les hauteurs constatées par

'observation :

Cap Nord .. . o vonvinni's. RIRPRAERE. 20 SN et s 700 metres,
Alpes scandinaves. ... ..........cooenann. 1,600
Alpes francaises .. . ....... .. i, 2,600
EARUEAB6 | Lo st el bihlas e O g LTI AL P Sy 2.200
Masique., ;s b5 diis e o b st ablonia s SAT o 8 s h.6oo
Himalaya. . .5« o cve vie b dnidfepaia waseiaipien.s 5,000

(les diverses altitudes e_-xpliqua_-ul tres bien les différences consi-
dérables qu’uu constate dans les hauteurs au:-;qw.*lles le blé cesse
détre cultivé. Vorel celles qu’il ne dﬁpas.«a{e pas ordinairement :

Hho melres.

.‘}m'wéﬂ'v .......... ol el Bk S Ve
[TV RPINE SSUL NSRRI M 1L R e 200
Anbdohe .. Bt T A 700
L P e o AL S R e 900
Sous l'équateur. ... ... .. L i ii e 3,000

Le seigle, qui ne franchit pas 6oo mélres d'altitude dans la
Silésie autrichienne et 1,700 métres dans les montagnes de la
Sicile, s'éléve jusqua 2,000 metres dans les montagnes de la
Crimdée.

L'orge ne dépasse pas ’fm metres aux iles Féroé:; mais elle
séléve & 320 métres en Ecosse, & 650 metres en Norweége, a
1,000 metres en Suisse, a 1,700 melres au Chili et & 3.2 00 metres

d’altitude au Pérou.

Le mais exige, pour mirir son grain, une somime de chaleur

plus élevée que celle qui est nécessaire au blé.
Les divers produits qui composaient la classe 69 appartenaien
4 3,000 exposants. lls provenaient des pays ci-aprés désignés.
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PREMIERE PARTIE.

PAYS EXPOSANTS.

PREMIERE SECTION.

EUROPE.

L'Europe comprend trois grandes zones : I'Europe seplentrio-
nale, I'Europe centrale et I'Europe méridionale. La premiére com-
mence au cercle polaire arctique et se termine au 50" degré: elle
comprend la Suéde, le Danemark. la Russie, la Hollande, I'Angle-
lerre et la Belgique. La seconde commence au bo' degré el s'arréle
au 44" ; elle embrasse la France, la Suisse et 'Autriche. La troi-
sieme commence au A4° degré el se termine au 37" degré de la-

tude sud; elle renferme I'ltalic, la Sicile. I'Espagne, le Portugal
et la Gréce, contrées dans lesquelles Polivier occupe de grandes
surlaces.

1. EUROPE SEPTENTRIONALE.

Suéde et Norweége. — La Suéde et la Norwége, quoique
réunies politiquement, constituent deux grands territoires formant
la péninsule scandinave. Elles sont séparées par les monts Do-
phrines et comprennent la Laponie.

La Suéde est traversée par les Alpes scandinaves. Les parties
basses présentent des plaines assez importantes. On la divise en
trois régions:

La région méridionale on région du hétre, qu s'étend jrlﬁilli';lli
29 degré de latitude sur la cbte occidentale el juh‘-:iu";'.l 27° 5" sur la
cote orientale. On y cultive le froment, Forge, le sarrasin, Pavoine
et le colza. Le chéne. le hétre, le chitaignier, le pécher, ete., y
végetent facilement.

La région moyenne ou région du chéne est moins tempérée. On y

http:/digital zlub-dre sden.de/id47424184X1 3
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Gr. VIL cultive le seigle, I'orge, I'avoine, le blé de mars, le tabac. On \
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Cl. 69.

rencontre le chéne. le fréne, I'érable, I'orme et le tilleul.

La région Sﬂpfr:nfrfmm(’rl ou région des arbres résineux el du bouleau
sétend jusqu’au sommet des Alpes scandinaves; elle est tres
montueuse. On n'y cultive que des plantes annuelles ayant une
végétation rapide et pouvant accomplir leur existence dans T'espace
de trois mois.

La Suéde ne connait que deux saisons: I'été, qui est tempéré,
et Ihiver, qui dure de cinq & six mois; son climat est humide,
mais la végétation y est trés aclive pendant la belle saison. Le seigle
n'y est pas cultivé au deld du 67° degré de latitude, ¢'est-a-dire
an deld du cercle polare boréal, mais I'orge s'avance jusqu’au
69° degré. Le climat esl assez doux sur les bords de la mer.
Lagriculture a fait de grands progrés dans les provinces méri-
dionales, qui sont fertiles.

L.a Suéde occupe 442,818 kilomeétres carrés. Les terres arables
y couvrent 2,737,000 hectares et les prairies naturelles
1,920,000 hectares. Les céréales d’hiver sont cultivées sur
19,000 hectares et les céréales de printemps sur g17,000 hec-

lares, ies ]}lantes y [u‘uduiseu[:

PR & 5t in 4 s wele st e A it ke e 1,180,000 hectol.
Seigle .. .. . odiiiiiiae s BN s il 7,000,000
R e e S R e 5,700,000
Avoine NS R AR T N, RN 17,000,000
Mbes] . it adnnsen e Sttty o . 1,800.000

Cette production est insuflisante. Si la Suede peul exporter,
chaque année, en Norweége, en Angleterre, en Belgique et en
France, de Abo.000 4 boo,000 hectolitres d’orge et de & mlhons
3 h,500,000 hectolitres d’avoine, elle importe de Russie, du
Danemark et de I'Allemagne, suivant les années, de 192,000 a
30,000 hectolitres de blé, de 850,000 a 1,100,000 hectolitres
de seigle, 225,000 quintaux métriques de farine de froment el
300,000 quintaux métriques de farine de seigle.

Le froment et avoine sont peu cultivés dans le Nordland. Le
froment n’est guére consommé que dans les villes et dans la partie
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méridionale. Son grain est grisitre. L'avoine est blanche. Liorge
i deux rangs dite orge de Norwége est de belle :1ualillfh.

En général, les peuples de la Scandinavie vivent principale-
ment d’urgq} et de seigle.

La Norwége comprend 316,650 kilometres carrés. Les céréales
y occupent 213,600 hectares, el les prairies naturelles et les pé-
turages 600.000 hectares. L'orge est la céréale qui ocecupe an-
nuellement la plus grande surlace.

L'hiver y estfroid etprolongé; I'é1é y estchaud etdure quatre moss.
Le climat de Trondhjem doit sa douceur relative a P'influence exer-
cée par le Gulf-stream ou grand courant chaud qui traverse I'Océan.

Le blé est semé A la fin d’aolit et récolté & la fin de septembre
ou au commencement d’octobre de 'année suivante. On ne le cul-
tive pas au deld du 74° degré de latitude. C'est dans les parties
basses que sont situées les contrées cultivées. En général, dans la
Norwege comme dans la Suéde, 'agriculture proprement dite dis-
parait a 600 métres environ d’altitude.

Lia Laponie occupe la partie la plus seplentrionale de la Nor-
wege. Elle s'étend sur 100,000 kilométres carrés. Ses foréts sont
immenses, el elle est riche en minéraux utiles. Ses étés sont (res
courts, mais ils sont assez chauds pour que les plantes annuelles
puissent y étre cultivées. La limite inférieure des neiges perpé-
tuelles est a4 700 metres d altitude, parce que la Laponie, ou
Suéde du nord, est située au deld du cercle polaire.

La Suéde avait exposé des céréales, des farines el des [écules
de pomme de terre. La Norwége avait les mémes produits, L'ex-
position organisée par la direction de Tagriculture a Christiana
caractérisail trés heureusement 'agriculture scandinave.

La Norwége ne peut exporter que de Tavoine. Chaque année
elle importe des grains el des farines de froment, d’orge et de seigle,

parce t]u'ﬂlln ne récolte pas toul ce dont elle a besoin.

Danemark. — Le Danemark rnmpri'*m] le Jutland. la
Fionie. 'lslande et les tles Féroé; il est essentiellement agricole.,
mais son sol n'est fertile (que sur la edte da Jutland., Son clhimat
est presque i:ivnlh[uv au climat de la Hollande et de 'Angleterre.
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Gr. VII. L/air y esl pur, et les étés y sont ires beaux. Son sol est peu

mouvementé . mais les eotes sont bordées de dunes.

Le climat de I'lslande, grande ile dans Pocéan Glacial arc-
tique, est plus froid. Les hivers y sont longs, et les étés tres
courts. Les brouillards, par leur persistance, rendent il]]]jlﬂ.‘-‘«ﬂihlﬂ
la culture des céréales. Les fles Féroé produisent des pommes de
terre et un peu d’orge. Leur culture est jardiniére.

Le Danemark comprend 45,000 kilométres carrés. Le terri-
toire !:.rmlun:lif couvre g,[iug._fl 5 hectares. les lllalltﬂs [arineuses
1,110,878 hectares et les prairies et piturages 1,003,389 hec-
tares. La culture des graines alimentaires y a fait de grands pro-
greés depuis un demi-siecle.

Le froment occupe 56,866 hectares, le seigle 247,837 hec-
tares, l'orge 331,378 hectares, l'avoine 370,827 hectares, le
millet 32,620 hectares, et le sarrasin 19,939 hectares.

Une-partie des produits des céréales est exportée en Suede, en
Norwege, en Hollande et en Allemagne, soit sous forme de grains,
soit A I'état de farine. La Société des moulins d vapeur de Copenhague
exporte beaucoup de farnes. La valeur de Texcédent de 'expor-
lation sur l*imlml‘lﬂtiml sest élevée, en 13’;(5. pour les farines
seulement, & 2/4 millions de francs.

Le Danemark avait exposé du froment, du seigle, de avoine,
de T'orge, du sarrasin, des farines, du gluten, des amidons et du
malt. Le Bureau pour lachat des grawnes analysées, situé a Copen-
hague, avail fait une exposition trés istructive. Get établissement
a 6té créé en 1873 au [}I‘illtf}[]]J]H de 1877, les aflaires traildes
par le Bureau s’étaient élevées & 1 million de francs.

Pays-Bas. — Les Pays-Bas renferment la Hollande, la Zé-
lande, la Frise, le Groningue, le Brabant septenirional et la
Gueldre. On y remarque des lagunes, des lacs, des marécages,
des polders, des tourbiéres et des canaux. Le so arable est tres
souvent au-dessous du niveau de la mer. Les polders ou alluvions

marines sont les vraies richesses de la Hollande. lls nourrissent un
nombreux et beau bétail et sont défendus contre les mmondations
de I'Océan par des tiigues d’'une construction admirable.
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Le climat de la Hollande est brumeux et humde et 1l favorise
d’'une maniére remarquable la production des paturages.

Les colonies que possédent les Pays-Bas leur donnent une
grande puissance commerciale.

La superficie des Pays-Bas est de Jo.h0oh kilomélres carrés. Les
lerres labourables y occupent 986,214 hectares, les prairies ar-
tificielles 183.850 hectares et les prairies naturelles 1,086,248
hectares. Les terres conquises sur la mer depuis 1540 ont une
étendue de 160.000 hectares.

Les céréales y occupent les surfaces suivantes : froment.
H{'}.gm heclares; seigle, 197,000 hectares: orge, 45,000 hec-
lares: avoine, 104,000 hectares; sarrasin, 56,000 heclares.

Voiel quelle a é1é, en 18705 et 1877, la 111‘mlurliﬂn des céréales :

| 875. | 877,
Hectolitres., Heetolitres.,
B o e s e e 1,834,909  1,758,95¢
Ht'i.!:‘lf* ..................... a.860.3920 J3.b19,070
"'l.‘h'llilll" .................... :;,g}lj..l:"nl ﬂqlf’“J.ﬂr"‘.'l
e , (] l" - +lH |I 'l Py
3o R 1,005,097 1,018,279
T e R PR 814,809 1,250,977

Les Pays-Bas importent beaucoup plus de céréales quiils n'en ex-
portent. Les farines importées s'élévent, suivant les années. de 30
a o millions de kilogrammes. Le riz importé attemnt 67 d 104 mil-
lions de kilogrammes. Sur celte quantité, 16 a 39 millions de kilo-
grammes sont exportés, apres avoir été travaillés ou décortiqués.

Les importations et les exportations, de 1 869 a 1373, onlvaré,

en moyenne, comme 1l suit :

IMPOBTATIONS.  EXPORTATIONS.

Heetolitres., Hectalitres.,
VS D, . VRS 6.261.000 1.001.000
LT R 11.328.000 hh3.o00
Db AR S PR 347,000 3.930,000
RNOMe 2 i 00 s D TRal h,bal,000 2,299,000

|.os prﬂsi[imm collectives des sociétés néerlandaises {i’ﬂ;;rirui—
ture étarent trés intéressantes: elles avaient pour f-nm[;lénwnt des
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voyés par des agriculteurs et des industriels.

Le blé est principalement cultivé dans les provinees de Zélande,
de Gueldre, de Limbourg et dans la Hollande méridionale. La va-
r1été :lp}miliu blé de Zélande est trés belle; ce blé a beaucoup de
rapport avec le blé blane de Flandre, :]ui est répandu dans les dépar-
tements du Nord et du Pas-de-Calais. Le seigle estla principale
culture de Gueldre.

La direction des colonies néerlandaises avait expose de tres
belles collections de riz en paille.

Belgique. — La superficie de la Belgique est de 29.455 kilo-
meétres carrés. Elle comprend le Brabant, les Flandres occidentale
et orientale, les provinces d’Anvers, de Liége et de Namur, le
Hainaut, le Limbourg et le Luxembourg. On la divise en trois
réglons:

La Belgique flamande ou néerlandaise avee.. .. 1,365,956 hect.

La Belgique wallone . ................... 1,520,118
La Belgique allemande................... ho,hha

Le climat de la Belgique est d’autant plus froid, plus rude, qu'on
s'avance vers l'est. 11 est sain et sec dans le Hamaut, les provinces
de Namur et de Luxembourg: humide et brumeux dans le Bra-
bant, le Limbourg, les provinces d’Anvers et de Liege; froid, hu-
mide et insalubre dans les Flandres. En général, 1l y pleut en
moyenne un jour sur deux.

La zone des polders, ou la marenne de la Belgwque, est comprise
entre la France et la Hollande. On y admire de riches cultures.
Les terres d’origine marine sont trés fécondes. La zone des sables
est située au sud de la zone poldérienne; elle comprend une grande
partie des deux Flandres, la province d’Anvers et une partie du
Limbourg. La culture y est trés prospere. La Campine est une
immense plaine de sable qui se trouve au nord de la Belgique.
On y cultive principalement le seigle. Les Flandres ofirent, comme
le Brabant, des terres silico-argileuses trés productives et qui
donnent annuellement de belles récoltes de froment. L’Ardenne
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leur sol n’est pas (rés productif.
o : . v o  CRVEE
f En général, la Belgique est un pays de petite culture, mais trés

R T

[H‘D”[‘[’.F«Hir. §

Les cérdales y occupent annuellement 967,100 hectares. les
farinenx alimentaires 1gﬁ4nnﬂ hectlares. les l:lanh}ﬁ fnurragérﬁﬁ
196,000 hectares, et les prairies et les paturages 366,000 hec-

ra e
- m - -
P

tares. En 1846, les céréales, les légumineuses et la pomme de
terre 'y élatent cultivées que sur 878,100 hectares.

La Belgique ne se suffit pas & elle-méme. Ainsi chaque année
elle importe, en moyenne, 1,600,000 hectolitres de froment,
300,000 hectolitres de seigle et Hho & Go mllions de kilo- |

T T T o, e e e s
=
s E =

grammes de farine et de fécule. |
Voier les irn[mrtnlimls el les m[mrlulif}nﬂ en 18}'6 :

— - & P S . = “on e G S RS i) A — e ——— e —— e — . R G i — e

IMPORTATIDNS, EIPORTATIONS, |

e rins | §

kilogrammes, Kilogrammes. } ;:

3 Fa 8 = . I

Odedaled: s 1L 20 s 925,571,000 320,022,000 !

SR ik, LG 79,268,000 16,878,000 4

2T AN ol RS Db o 4,011,000 ! 1'

Pommes de terre . . ...... 50,002,000 34,407,000 I
b

: ; . , 054 * |

Ses imporlations et ses exportations en blé ont varié comme il t
| suil : '
i IMPORTATIONS. EXPORTATIONS. :: i
| oy S kb
Il Quintanx métrig. Quinlaux métriq. ' T
x | : 1%

13!6 ..................... ﬂﬁhu.ﬂﬂt) L[}fmﬁmm M.

| B e SRR . § B G g 3.910,000 g6o,000 : '
| BRTE. . .o R NATTS e LR h.6ho.,000 1,050,000 {1
’. RITY o eSS h.hdo.o00 9,120,000 3+
| {)
| Elle avail expose d’'intéressantes collections de plunlﬁ alimen- B4
1 taires : froment, seigle, orge, sarrasin, etc.; puis des riz Im[ﬁs, W
de la farine de froment, de'amidon de riz, des pites alimentaires '

et des malts. Les amidonneries belges ont une grande impor- i3

I‘ tance; elles possédent un tres bon outillage. E
b (i

| b MG, 13
J- Royaume-Uni. — Le Royaume-Uni ou le sol britanmque com- A%
] Fq L] i rr

prend I'Angleterre et le pays de Galles, I'licosse et ses tles, I'lr- it

W N I
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lande et les iles de la Manche. Il a une superficie totale de
314,896 kilométres carrés.

Les terres arables et les paturages comprennent 19,122,685
hectares, qui se divisent comme 1l suit:

Angleterre et Ecosse, . ............. ..., 12,830,438 hectares.
P Doy SRl Ay 208 v e e R 6,241,819
lles du canal : Jersey, ete................ 50,428

l.a partie orientale de 'Angleterre est trés peu accidentée; la
zone occidentale est montagneuse. On a donné au pays de fm]]m
le nom de petite Susse. L’Kcosse comprend les basses terres (]“ dim-
bourg) et les hautes lerres (Inverness); celles-ci renferment les
monts des Highlands et les monts Cheviot. L'Irlande ., appelée poé-
liquement terre émeraude, est le pays des paturages.

Le chimat de 'Angleterre est doux et humide; il y pleut fré-
qlmmmenl. Les brouillards et les brumes y 1*1‘_!guﬂnt s1 souvent
qu'ils tempérent le froid en hiver el la chaleur en été. Cest & leur
ciel brumeux que 'Angleterre et 'Ecosse doivent leur magnifique

verdure perpétuelle.

On y distingue trois grandes régions : la zone de la culture perfec-
tionnée, qui comprend les comtés du Centre el de I'Est: la zone des
downs, qui est située au sud. et la zone des herbages, a laquelle
appartiennent les comtés occidentaux. La partie orientale est peu
mouvementée; les comtés situéds & P'ouest sont montagneux.

L'Angleterre et I'Ecosse renlerment 7,412,600 heclares de
lerres labourables. En Angleterre, le blé occupe annuellement
1,328,000 hectares, l'orge 1,060,000 hectares et l'avoine
1,095,000 hectares. Le climat n’y permet pas la culture du mais.
En Ecosse, les céréales, par leur imporlance, se classent comme
il suil : avoine h13,000 hectares, orge :{}j,fmﬂ hectares et blé
J392.500 hectares.

La région de I'Ouest, & cause de son atmosphére humde. est la
moins favorable aux plantes alimentaires. On y rencontre de nom-
hreux et beaux paturages. La région de I'Est est le pays du blé et
de l'orge.

Les variétés de blé cultivées en Angleterre et en Ecosse sont

hitp://digital slub-dresden.de/id4 74241 84 X/20
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trés nombreuses et productives. Presque toutes prodmsent des
grains tendres (rés beaux.

La plupart de ces variétés ont é1é illllu_u'iﬁus en I'rance. en Bel-
gique et en Allemagne; elles sont rarement barbues. L’avoine esl
surlout cultivée dans la partie septentrionale.

Les principaux comtés producteurs de blé sont le Lincolnshire,
le Yorkshire et le Sussex: puis viennent le Norfolk, le Suffolk, le
(zloucestershire, le Cambridgeshire, le Kent, le Hampshire et le
Wiltshire; I'orge est surtout cultivée dans le Yorkshire, le Lincoln-
shire et I'Essex.

[’Irlande posséde 2,108,000 hectares de terres labourables.
Les tourbiéres ou bogs y occupent de grandes surfaces. Le blé n'y
est cultivé annuellement que sur 48,000 hectares; mais avoine
setend sur 600,000 hectares, 'orge sur 88,000 heclares el la
pomme de terre sur 352,200 hectares.

En résumé, I'’Angleterre, I'Ecosse et I'lrlande ont annuellement
1,408,500 hectares en blé, 1,255,400 hectares en orge el
2,608,000 hectares en avoine, soit au total 5,361,900 hectares
ou la sixieme partie de P'étendue totale du territoire. Les prés e
les palurages y occupent 10,971,800 hectares, soit le tiers de la
superficie.

Depuis dix années, les superficies consacrées au blé et a avoine
ont diminué, mais celle qui est réservée pour l'orge a augmenté.

I’Angleterre ne produit que la moitié du blé qui lui est néces-
saire annuellement. Cest pourquot elle est forcée d'importer chaque
année 25 a 3o millions d’hectolitres de blé de la mer Noire, de
la Baltique, des Etats-Unis, des Indes, de 'Australie et de la
France. En outre, elle il]limrte en moyenne 3 millions d’hecto-
litres d’orge, 12 millions d’hectolitres d’avoine et de 3 & 6 millions
de quintaux anglais de riz.

Voici les quantités de céréales qu'elle a importées en 1877 :

iy o AR B R AR Sl A 54,162,888 ¢
Farme do bid. . . . 508 BLLaIL 200 0 2k 7.360.599
T S SRR L | RIS I St B 12,070,701
BNOEIE & 5c w5 oo D AR el s 5 o oo s 12,929,604
i AU L Ak e i R 0,005,021
BRI i o 10 AR S 00 L0 S0 b,609,38¢
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L'Angleterre avait exposé des céréales, des farines, du gruau
d’avoine, de I'orge perlé, des amidons de blé et de riz, du glu-
ten, des farines pour le bétail, des farines de légumineuses. Ses
colonies avaient envoyé de trés belles collections de céréales.

Russie. — La Russie a une superficie de 21,723,968 kilométres
carrés; elle comprend trois grandes zones : au nord, les plaines
polaires; au centre, des plaines fertiles et des foréts: au sud, des
plaines sans arbres, peu fertiles ou arides. Sous le rapport clima-
térique, on la divise en sept régions, SAVOIr :

La région des glaces, qui comprend la Nouvelle-Zemble et une
partie de la Lapome; la région des mousses ou des toundras, dans
laquelle on ne voit que des marécages presque toujours gelés: la
région des foréts résineuses, qui s’étend du 56° au 64° degré de lati-
tude et dans laquelle T'orge, I'avoine et le seigle commencent a
végéter; la région des arbres fewllus, qui commence au 55° degré
et se termine au 60° degré et dans laquelle on cultive le seigle,
le blé, le chanvre, ete.; la »égwon des céréales, qui va du 48° au
55° degré de latitude et qui produit en abondance des céréales,
du tabac, des fruits; la région du mais dans laquelle croissent tres
bien la vigne et les céréales, et qui renferme les terres limitées
par la mer Noire et la mer Caspienne; enfin, la région de lolivrer
ou région transcaucasienne, dans laquelle on récolte des céréales,
du vin, de 'huile d’olive, de la soie et du sucre de canne.

La zone du Nord (Archangel ) a un sol pauvre, mais on v voit de
grandes foréts; la zone de la Baltgue (Li‘funie, Courlande, Fin-
lande, elc.) posséde aussi de vastes foréts; elle produit des cé-
réales, du lin et dubétail; la zone des plaines marécageuses (Lithuanie,
Pologne) renferme des marais et des terres fertiles; la zone centrale
ou zone manufacturiére (Moscou, Novgorod) produit du lin, du
chanvre, des légumes, des fruits; mais elle récolte peu de céréales,
relativement & son étendue: la zone de I'Oural ou zone des mines
renferme des marais et des bois; la zone de la terre nowe appelée
Tchernotzem (Podolie, Poltava, Volhynie, etc.) comprend une
immense surface de dépbts moneux d’une grande fécondité; elle
produit beaucoup de céréales; aussi la regarde-t-on comme le gre-
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nier de la Russie: elle est située entre le Pruth et I'Oural; la
zone des steppes ou zone pastorale (Astrakan, Tauride , Bessm'al}iﬂ)
présente au printemps des plaines de verdure: la zone asiatique ou
pastorale ou zone transcaucasienne (Caucase, Sibérie, Asie centrale
{lrimn_’%u) est un pays a climats variés. Les hivers sont trés froids
et les étés chauds dans la Sibérie; par contre, lair est tempéré et
méme parfois trés chaud dans 'Asie centrale. Les céréales n'y dé-
passent pas le 61° degré de latitude (Finlande).

Au nord de la Russie, les hivers sont trés rigoureux; au sud, les
étés sont chauds et brilants a cause de la briéveté des nuits. Le
climat du Caucase est semblable au elimat de la Crimée.

Berdiansk, Marioupol et Alexandropol sont des ports de com-
merce situés sur la mer d’Azof.

Les céréales constituent la principale production agricole de la
Russie. Le blé produit annuellement, en moyenne, 63 millions
d’hectolitres dans la Russie d’Europe et I'ancien royaume de Po-
logne, et 8o millions d’hectolitres dans tout le territoire. La produc-
tion du seigle est plus élevée; elle atteint 202,200,000 heclolitres.
Ce grain est le principal objel de consommation en Russie. On le
récolte principalement dans la partie centrale privée de Tcher-
nolzem, qui s'étend de Pest & I'ouest.

Les céréales d’hwer occupent annuellement 31,286,000 hectares
ou 30 p. ofo de I'étendue des terres labourables: les céréales de
printemps couvrent 34,234,000 hectares ou 33.p. o/o des terres
arables. Voici les proportions pour toutes les céréales :

Etendue tolale.

BoiRla: o o AN R o e e e s e 43 p. ofo
U Ty PR | e e S A e St PR o | b
5 RN NS R R E Lot B B Bt S g L 21
e b 1navs /. S EER Dl A T G N ot Ve o id 8 WLt 4 A 13
L T N R S N L 7
DI T TA00 . .. o-n o (s oo 4w . W RSN 9
b R L g R P RS R 0

La culture du blé d’hiver est celle qui prédomine dans la partie
occeidentale: le froment de printemps est le plus répandu dans la
région du Sud-Est, contrée qui EDII]}II‘EI]L] les sieppes o les étés
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Gr. VIL sonl chauds et les hivers froids et sans neige. Ues deux blés sont

aussi cultivés en Crimée, dansles gouvernements de Kherson. Vo-
ronéje, Karkow. Kiew, Poltava. ete., c’est-a-dire dans la partie
méridionale voisine de la mer Noire. Le blé ghirka est imberbe et
A grain tendre, on le séme en automne ou au priutmnps:‘ le blé
arnaoutka est un blé dur qu’on séme toujours au printemps; 1l com-
prend diverses variétés & barbes blanches ou noires que le com-
merce désigne sous le nom de blés de Taganrok. Les conlrées qui
avoisinent le cours supérieur du Volga ne récoltent pas de céréales.

|’ épeautre (Trrricom seeira) est peu cultivé, mais Lengram ou
petit épeautre (Triricus wonococun ) est assez répandu dans la {_:.I']H]'I'FHH
Le seigle de printemps est tros cultivé dans le nord de la Russie; son
grain fournit annuellement 10 millions d’hectolitres d’alcool. Le
millet est ordinairement liveé & la consommation sous forme de
gruau blanc. Ce gruau a aulant d'importance dans I'alimentation
du peuple russe que le pruau de sarrasm. Lorge sert en grande
partie a la fabrication de la bhiére.

Les céréales exporlées sortent de la Russie par les ports de la
Baltique, de la mer Blanche, de la mer Noire, de la mer d'Azol
ou par la frontiere de terre. Le froment est 1]1‘il1ti|H_III_'[H.UIIL exporld
par les ports de la mer Noire et de la mer d’Azof, le :'-}{'.!.g]{i par les
ports de la Baltique et la frontiére de terre, el I’u}-‘ume par les
ports de la Baltique. Voici les moyennes des exportations de 1870

a 1876 :

Fer e At Sl S el s bt cbaien Sihade Srlbale o 18.600,000 heclol.
Saigles. . L LS T s 19,900,000
OOl e s e o B S S e 10,000,000

¥

|.es :.lxlmrlnlirm.»: par les ports d’'Odessa et de Tﬂgﬂnl‘ﬂk ont 61,
= e r i 2
en moyenne, comme suit, Ilﬂmlam[ les années 18;8 et 1879 :

ODESSA. TAGANROK.
Heclolitres, Heclolilres,
BIE & o inta e A ST aia B 8 500.000 5,300,000
Beigle ;o acasdinanions sblases 1,000,000 "
OFFe . <o 75 pja g ilrganste s sonisy e 2,500,000 (00,000
MBS . .5 L e ke ve-e . 1,700,000 i
Avbine. '\l B MR E I A 600,000 y
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l.es H\;[mrhltimlﬁ par le por de “illl[iﬂiﬂ'! iu_'u{hml les mémes

anndes, se sont élevées aux chiflres suivants :

B e h & i nacabi . ales S EE SRS S A AP 2,000,000 heclol,
:"‘HL"I{}’II_‘ ................................ 20,000

Avant 1850. la Russie n exportait annuellement que 4 a 5 mil-
lions d’hectolitres de blé.

La Finlande est limitée 3 ouest par le golfe de Bothnie et au
nord par la Laponie: elle exporte beaucoup de seigle en Suéde.
Les moulins & vapeur de Wasa produisent annuellement pour 1 mil-
lion de farine avee des blés du pays ou importés de Russie. On y
consomme beaucoup de gruau d'orge.

La Russie avait exposé une remarquable collection de céréales
parmi lesquelles on distinguait de (rés beaux blés durs et tendres et
de magnifiques avoines blanches. Celle trés intéressante exposi-
tion avait été organisée par M. Solsky, directeur du musée agrono-
mique de Saint-Pétershourg. La collection envoyée par le gouver-
nement du Tarkestan comprenait du riz & barbes noires, du mais
blane et du sorgho blanc trés beau. La Finlande avait exposé du
seigle, de Porge, de 'avoine et des gruanx d’orge et davoine. La
collection organisée par PAcadémice agricole de Petrovski étail
ausst lres mstructive,

3. EUROPE CENTRALE.

France. La France {'.*['H'I][Jl'!'lll' .':i:;g.n;'m kilométres carrds.
Les terres labourables v ocenpent 26,300,777 hectares, et les prai-
ries naturelles et les paturages 7,355,346 hectares. Elle a été di-
visée en neuf régions agricoles et climatériques, savoir :

La région du Nord-Ouest ou région des pommiers est un peu mou-
vementée: elle comprend la Normandie, la Picardie, I'Artors et la
Flandre. Elle posséde de nombreux et beaux herbages et des plaines
productives. La culture de la betterave a sucre et des plantes in-
dustrielles vy a une grande importance. Les céréales y sont pro-
ductives. La répwon des plamnes du Nord ou région du mérinos renferme
la Beauce, la Brie, I'lle-de-France et la Champagne. On y cul-

Classe b q
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tive trés en grand le froment, le seigle, Porge et I'avoine. Les terres
y sont calcaires ou reposent sur un sous-sol crayeux. On y ren-
contre de nombreux troupeaux de la race ovine mérinos. La régwon
de 'Ouest ou régon du sarrasin comprend la Bretagne, le Maine et
I’Anjou. Cetle vaste contrée est bocagére. Le camellia, le laurier-
tin. araucaria, etc. , & cause de la douceur des hivers, y prosperent
trés bien en pleine terre. On y éléve beaucoup de bétail. La ré-
gion des plaines du Centre ou régon des bruyéres renferme le Berry,
la Sologne, la Touraine, le Nivernais et le Bourbonnais. On y ren-
contre de beaux herbages, des vallées [:-lanturuum}.ﬁ . de belles foréls
el d'importantes surfaces sablonneuses occupées par le pin mari-
time. La région du Nord-Est ou région du houblon est accidentée; elle
renferme les Ardennes, la Lorraine et les Vosges. On rencontre
dans les vallées de vastes et verdoyantes prairies qui sont souvent
arrosées. Les sommets des montagnes sont ornés de belles foréts ou
elles disparaissent sous de magnifiques futaies résineuses ou de
hétres. Le houblon y est trés cultivé. La région de UEst ou réguon de
Uépcéa est tres aceidentée: elle umnln‘m'ul la Franche-Comté, la
Bourgogne, la Savoie, le Lyonnais et le Dauphiné. Les paturages
el les foréts résineuses y couvrent d’imporiantes surfaces. Un v ré-
colte du vin de qualité et on y fabrique du fromage de gruyére.
Le froment y occupe annuellement une grande surface. Le mais y
mirit bien son grain. La région des montagnes du Centre ou région
des pilurages renferme 'Auvergne, le Forez, le Limousin et les
Marches: elle est trés mouvementée. On y rencontre peu de vignes,
mais on y voit de vasles piturages el de grandes surfaces cou-
vertes de bruyére ou de chétaigniers. On y fabrique des fromages
avee le lait des brebis et des vaches, qui sont tres nombreuses. Le
seigle y est trés cultivé. La vallée de la Limagne esl trés productive.
La région du Sud-Ouest ou région du mais présente de vastes plaines et
de grandes et belles vallées; elle comprend le Bordelais, le Périgord,
I'’Agenais, le Béarn, I’Armagnac et le haut Languedoc. On y cultive
surtout le mais, le tabac et la vigne. Le chéne-hege et le pin ma-
ritime couvrent de grandes surfaces dans I'ancienne Guyenne. La
région du Sud ou région de Folwier comprend le bas Languedoc, la
Provence. le Comtat. le comté de Nice et la Corse. On y cultive
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principalement Polivier, le mtrier, la vigne, 'amandier, le figuier
et 'immortelle d'Orient. L'oranger et le pin d’Alep y occupent des
surfaces importantes. Cette région posséde peu de bétes a cornes,
mais les bétes a laine y sont nombreuses. Le blé y produit des
grains allongés plus ou moins glacés, suivant les variétés, qui sont
barbues pour la plupart.

Voici les surfaces consacrées annuellement en France 4 la culture
des céréales alimentaires :

1 840. 1876.

Hectares, Heectares,
ST gl =3 ] N « p *0_9 .
l11+_u:m.ut ................... 5,586,787 6,873,267
h{?lgl:{! ..................... 2,077,254 1,820,137
T O N R R A ] 010,933 hhg,344
b s ey’ il 1,188,190 1,038,119
v ot imiltet 0 0 VL AR, 631,732 669,900
DRYDREEN. . r/ B, Sn1ies Appd 651,742 661,798

Ainsi, dans Pespace de trente-cinq ans, la surface consacrée
annuellement au froment s’est accrue de 1,280,480 hectares,
alors que la su[mrﬂ{'iu destinée au seigle et au méteil a diminué de
1,220,700 hectares. Le froment, en 1840, ne produisail en
moyenne que 12 hectol. 1o par hectare; de nos jours, par suite
des progrés de agriculture, ce rendement s'éléve, en moyenne,
a 15 hectol. 5o par hectare. (Vest aux semailles en ligne, aux la-
bours plus profonds, a Tapphcation des engrais ehimiques comme
substances complémentaires des fumiers et & la propagation des blés
anglais, qu'est dit cet aceroissement de produit.

Dans les eiwrconstances actuelles, la France a besoin annuelle-
ment de 75 millions d’hectolitres de froment et de méteil, soit un
peu plus de 2 hectolitres par habitant. Voiei quels ont été les ren-
dements en hectolitres de ces deux céréales en 1874, 1875,
1876 et 1877 :

FROMENT, METEIL. TOTAUX,
iHTﬁ ......... i :iﬁ.ﬂi}{l.{i{_m 8.000,000 1/ -"I.mmtm:-n
R e 101.000.000 7,000,000 108,000,000
£ ] | ey (183,000,000 H.800,000 100.800.000
188TA avl Jili 101,000,000 6,500,000 107,500,000

Q ,
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La production du seigle varie entre 27 et 29 millions d’hec-
tolitres.

Ainsi, si la France n’exportait pas de farine et de grains, le Fru-
ment. le méteil et le seigle qu’elle récolte annuellement sufliraient
ordinairement aux besoins de sa population.

La meunerie francaise a une importance considérable en Europe
par les belles farines de commerce qu’elle produit avec |E‘.H‘]J|l:::1
indigénes ou ceux i|u’¢r|ln importe de la Russie ou {i]i‘ | -\mﬁrn:[l_n*.
Son -t:rll[.l“HHf;'. est aujourd’hui aussi parfait qu'on puisse le désirer.

[a fabrication des semoules est une industrie véritablemenl
francaise. 11 est difficile d’obtenir des produits plus beaux et plus
E}[ll‘ﬁ-illlt’! ceux livrés au commerce par les EEIHHU!HI[‘E de .'#Iarﬁfiliih-.
(les semoules. A cause de leur remarquable qualité, ont permis de
donner une grande extension & la fabrication des pétes alimen-
taires. Ces pites rivahsent par leur fermeté avec les 1}]I_.'ll'i belles
pates fabriquées a Génes, 4 Livourne ou & }iﬂi}h'.‘i.‘{gjl'sl a Lyon
quon a utilisé pour la premiere [ois les semoules faites avec les
beaux blés durs de 'Algérie. |

La France est le premier pays pour la fabrication des 'f]l.‘.‘]ﬂl'l]lﬂh’
et des glucoses. Elle a tellement perfectionné cette industrie qu’elle
n’a rien 3 envier aux autres nations, soit qu'elle fabrique ces pro-
duits avee la fécule de pomme de terre, soit qu’elle remplace cette
fécule par le mais. . e

[’amidon, pendant longlemps, a &6 extrait du blé. Aujourd’hun,
on le retire du riz et du mais.

Enfin, & la fécule de pomme de terre, que les Vosgiens rjht.iennulnl
trés pure el trés blanche & cause de la Iimpidit.é‘des eaux 11%1’115
emploient, vient se joindre le lapioca, (qui NOus arrive du Brésil et
(que nos diverses usines préparent avec SUCCes. |

La France avait une remarquable exposition de grains et de pro-
duits farineux. A coté des grains et des larines rupr{-:aenlant.. des
moutures complétes, on admirait de trés belles pates alimentaires.
des amidons de blé et de mais, d'importantes collections de fé-
cules , des glucoses, des dextrines et de trés beaux tapiocas exoti-
ques el indigenes. ‘

Ces divers produits avaient pour complément les blés, les nz,
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les mais, les orges, le sagou, le tapioca, les semoules, les fé- Gr.viL

cules, ete., exposés par I'Algérie et les colonies francaises. Les
Iu‘mluilﬁ des colomes avalent été tliﬁimﬁﬁﬁ avee IH‘EIIIC{HIII de ot
par M. .-\uhr}' Lecomte.

11,800 heclares, sur les-

Suisse. — La Suisse comprend 4.1
tfl.lt‘ih‘ r::._}*:'m.r.nﬂn ]][‘l_‘[ill'l'_‘.-i sonl llii“r-'.f:ﬁ. Son sol est res mouve-
menlé el tres pittoresque par les lacs, les montagnes, les glaciers
et les vallées qu’on y admire.

On y remarque des climals trés divers el aénéralement froids.
Il y tombe annuellement de 0™,804 1 métre de pluie. Ses glaciers
couvrent 2,000 kilometres carrés. La végion des vignes se termine
a D04 metres d'altitude . celle du froment 3 809 métres, celle du
seigle a 1,332 metres el celle des arbres résineux i 1,786 métres.
La zone alpestre ou région des alpages finit & 2,700 métres,
altitude & laquelle commencent les neiges perpétuelles.

Les Alpes occupent 6o p. ofo, les plateaux 2q p- ofo et le
Jura 11 p. o/o de la surface totale.

Les terres arables couvrent 60,100 hectares, et les prairies el
les paturages 1,428,600 hectares. Le froment est cultivé sur
ho,000 hectares, le seigle sur 160,000 heclares, lorge sur
25,000 hectares et 'avoine sur 100,000 hectares.

La Suisse ne produit pas toutes les céréales dont elle a besoin.

(Vest pourquoi elle en unporte annuellement de Allemagne, de

la Hongrie et des provinces danubiennes. L'excédent des importa-
tions sur les exportalions s'éléve, en moyenne, chaque année i
1,800,000 quintaux métriques pour les grains, & 180,000 quin-
taux pour les farines et &4 100.000 iininluu.\ pour les pommes de
lerre,

[’élevage du bétail a une grande importance dans les cantons
de Berne, des Grisons, du Valais, de Saint-Gall, du Tessin. de
Vaud, de Fribourg et de Glaris.

Les prn{]uil:a agricoles exposés ]nu'iu Suisse et appartenant a la
classe 6g avaient pen d'importance. lls se composaient de pates
alimentaires, de semoules, de farine de gruau, et d’un extrait de
mall |'u||1'i||m’- on 137*&.
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Austro-Hongrie. — L’Austro-Hongrie renferme 62%,195 kilo-
meétres carrés, qui se divisent comme il suit : Cisleithane, 300,191
kilométres carrés, et Transleithane, 39k.00h kilométres carrés. La
surface prmlurli\'e représente les g2 {fenti&rm?s (ID: sa r.eurf'szwﬁl l?lulv.

e royaume comprend le Tyrol, la Carinthie, la E:uhﬂ_ﬂ, la
(arniole ,‘ I'Istrie, 'lllyrie, IEsclavonie, la Dalmatie, la Styrie, la
Bohéme, la Croatie, la Silésie, la Moravie, la Hongrie, la Transyl-
vanie. la basse et la haute Autriche. Il est sillonné par plus de

six cents cours d’eau. . " '

On y connait trois climats principaux : la région mf{ﬂrbﬂ:??ﬁ:fﬁ, qui
Sarrdte 3 46°30" de latitude et dans laquelle eroit Polivier; la
région moyenne., qui s’étend jusqu’a h 3”?{1’ et qui prodmt hf?;:mf-nnlm
de blé et de vin; la région du Nord, quu est la plus :a{-.pti:zutrmr]:-:ﬂe-.,
rmnprvnd trés peu de vignes, mais les céréales y I‘éllﬁﬂlﬁ%ﬂﬂt bien.

Le froment cesse d’étre cultivé & 700 metres d’altitude, le
seigle & 800 métres, Porge a 850 métres,‘le 131;1'1'5 A iiErn‘mf:tres,
la pomme de terre i 1,200 métres et 'avoine a 1,300 metres.

[ hiver est rude et trés variable; le printemps est souvent plu-
vieux. et les étés trds chauds et orageux. L'automne est la saison la
plus belle et la plus constante. Les parties protégées des vents du
Nord par les monts Carpathes ont un climat tempéré.

La surface des terres labourables est de 21,075,200 hectares
ou les 33 centidmes de sa superficie totale. Les terres non culti-
vées existent dans la Gisleithanie dans laproportionde 7,56 p. o/o
ot dans la Transleithanie dans celle de 16,89 p. o/o. Voici les su-
perficies occupées par les céréales, les prairies el les pilurages :

CISLEITHANIE,  TRANSLEITHANIE. TOTAUX.

W ] |'||-. 'I:-r
Céréales. . .. ... G.0ho.660 h,99h.901 11,000,651
Prairies........ 3,606,686 3,816,110 7,029,801
Piturages .. .... 0,576,287 202,000 8,778,882

Les territoires les plus favorables aux eéréales sont situés dans
la vallée du Danube, les p]ﬂiﬂﬂ:‘-‘: de #ﬁnlzlmnrg. les collines de la
Styrie, les vallées de 'Elbe et de PEger inlérieur. les plaines de
Bukowine. le nord-est de la Galicie et une grande partie de la
”l'll‘.i{"l'il‘ ot de 1a Slavonie. Les terres basses du Bannat ef celles de

rie
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I'Esclavonie orienlale sont aussi trés propres & la culture des eé-
réales. Il en est de méme de la magnifique plaine située entre la
Theiss et le Danube.

La production moyenne totale des céréales s’éléve annuellement
1 209,800,000 hectolitres, dont 41 millions d’hectolitres en fro-
ment, b5 millions d’hectolitres en seigle et méteil, 30 millions
d’hectolitres en orge, 33 milhons d’hectohitres en mais et 45 mil-
lhons d’hectolitres en avoine.

La Hongrie (Transleithanie) produit deux fois plus de froment
et deux fois moins d’avoine que I'Autriche. Le mais est en presque
totalité réeolté dans la zone méridionale.

Les contrées qui produisent le plus de blé sont la Hongrie ef la
Bohéme. La culture du mais a une grande importance dans la
Hongrie, la Transylvanie, la Styrie et la Bukowine. Le riz n'est
cultivé que dans le district de Gradiska, qui est situé dans le cercle
de Goritz.

LLes céréales, sauf le froment, récoltées en Autriche suffisent or-
inairement aux besoins de sa population. C'est de la Hongrie
welle tire le blé qui Tm fait défant. La Hongrie mmporte des blés
des provinces danubiennes quand la production indigéne est insuf-

e

fisante. Dans les bonnes années, elle exporte des blés ou des fa-
rines en Suisse, en Allemagne, en France el en Angleterre.

Voiel les moyennes des importations et des exportations qui onl
eu lieu de 1868 a 1875 :

IMPORTATIONS. EXPORTATIONS,

Quint. métr, Quint, métr.

T e bl A g 5 G T 3.362.355
Seigle'et méteil. ...t LY s L 1,074,616
ﬂl'g‘l? ef dréehe . USRI i e 22,768 1.618.335
BNORED 5ivias ool Sl it e h6. 447 1,291,153
T e N PR, Gt o, o, R 111.046 2,021,038
Toravx ool Je v 919,323 0,307,897

La différence en faveur des exportations est done de ¢,088,78/
quintaux métriques. Le froment exporté en 1868 sest élevé a
6,943,000 quintaux méiriques.
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L‘m‘HH sl ll“l.l:':ili,[‘ Sous l'urlllﬂ I]’I‘II'HH |u'_'-l‘l¢". et t]E' |]]-’l“. Ll':-«' ]lr;lﬁ—
series sont au nombre de fl,3£;f:l.

Le nombre des moulins a farine s’éléve & 56,492, dont 24,924
appartiennent & la Hongrie. Ces divers moulins possédent 1024 5.!‘1
paires de meules. Le tiers des farines produites par la meunene
hongroise est exporté en Angleterre, au Brésil. en Suisse. en
Hollande et dans les Indes oceidentales.

De 1868 & 1875, la moyenne annuelle des farines importées
a 6té de 135,105 quintaux métriques; celle des farines exportées
Sest élevée & 1,604,530 quintaux métriques.

La fabrication de 'amidon a pris une grande extension dans la
basse Autriche., en Bohéme, dans la SI:,-'rin, la Carinthie et la Mo-
ravie.

L’Autriche avait exposé de belles eollections de céréales et de
(arines, de P'orge perlé, des gruaux, du malt. de la dextrine, des
amidons et de la levure.

[’exposition de la Hongrie était aussi importante ; elle consistail
en blés, mais, seigle, orge. millet, avoine, malt, farines diverses,
el en quelques échantillons de farine de gruau, formant I'exposi-
tion collective des huit moulins & vapeur de Bude-Pesth.

3. FUROPE MERIDIONALE.

Italie. — L’'ltalie a unc superficie de 296,01/ kilométres
carrés. Elle se divise en deux grandes régions : I'ltalie septentrionale
renferme le Piémont, la Ligurie, la Lombardie. la Vénétie, I'E-
milie. la Toscane, les Marches et 'Ombrie: I'ltalie méridionale

comprend les Abruzzes, I'Apulie ou les Pouilles. la Basilicate, la
Calabre, la Campanie, la Sicile, la Sardaigne et I'ile d’Elbe. Son
climat est chaud el sec.

La région des olwiers et des orangers renterme la Sicile, la Sar-
daigne, les provinces napolitaines et les Abruzzes. La région de la
vigne comprend la Lombardie, la Vénétie, la Lomelline et le Pié-
mont. La vigne et le mais s'élevent jusqu’a Hoo métres d’altitude
le seigle & 800 métres, le chitaignier a goo metres et Porge a

1.000 melres,
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La température moyenne est de 11°,73 a Turin, de 12°.8 a
Milan, de 13 degrés a Venise, de 15°3 a Rome, de 19°,9 a An-
cone, de 1?",fi a Xili‘lli_‘ﬁ et de 18°.2 A Palerme.

Les pluies vont en diminuant des Alpes au détroit de Messine.
On a constaté les moyennes suwvantes : zone subalpine, 1",496;
Zone [Filnﬁil?l{];}l!l‘. 0™,027: zone i'iH|HH|i1HL‘._. 0".b623; zone cen-
trale 0™,810: ltalie méridionale et Sicile, 0™,540.

En général, I'hiver est froid dans I'ltalie septentrionale et doux
:lanﬁ ]’“H“E‘. Ililr‘l‘it]iml;lh}: mais IPH clés } sont l:ll'f‘f-i{i[]i" 11;{;1111 ou
semblables. Toutefois ., dans la premiére région. le mois de juillel
est presque toujours un peu plus chaud que le mois daotit ; cest
le contraire qui a lieu dans I'ltalie méridionale.

L'Italie septentrionale est traversée par les fertiles vallées du
P6, de PAdige et del'Arno: elle renferme les riches et verdoyantes
plaines du Milanais, s1 bien arrosées avec les eaux des canaux qui
sont alimentés par les grands Iur-sr situés dans les Alpes Lépon-
tiennes. Les plaines alluviales de 'Emilie et des Romagnes et les
maremmes de la Toscane sont aussi trés productives. Les rizieres
y occupent d'importantes surfaces. Le mais y végéte bien.

Génes et ses environs jouissent d'une température exception-
nelle. Cest pourquoi oranger, le palmier y végétent bien dans les
lieux abrités du nord par les Alpes Liguriennes. Le climat de la
Toscane est trés doux et trés régulier. Comme a Naples, on y jouit
de chaudes brises sous un ciel bleu.

La Lombardie comprend 550,000 hectares arrosés pendant la
belle saison et 5.0 00 hectares de prairies mareites irriguées en hiver.

[’ltalie méridionale est plus mouvementée ef moins agricole,
quoique le dather, le coton, l'oranger, le eitronnier, l'ananas et la
canne & sucre y végetent en pleine terre. La Sicile et les provinces
napolitaines produisent de trés beaux blés glacés: mais ces fro-
ments, comme les autres céréales, n’y occupent pas une surface
aussi grande que celle qu'on leur accorde annuellement dans I'ltalie
seplentrionale.

Les terres labourables couvrent q,300,000 hectares dans
toute I'lialie, non compris la Sicile et la Sardaigne. La superficie

sur laquelle s'étendent les prairies et les pdturages s éléve a 7 ml-

http://digital slub-dresden.de/idd 74241 84 X/33

Gr. VII.

Cl. 69.

o e —

e —

P —— . T e
Pl

L el W, s i e———— s .
| ——

e I SRS

I
it
N
"J. E

m T R

" L (N
i o ol e e R o o o - S . Bovm

e

- '_. v -n---ll.,—q--_;-i#:-"pr:H—- -:-l-l:-:-.-— t.*-'-:-".-_ - .-.- :
——

el

[ .

—

=

TECHRISCHE LINIVESSITAT
CHEMMLTY




26 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.
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Gr. VII. lions d’hectares. Voiel les surfaces occupées par les eéréales alimen-

(aires °

| cl. 69.
I NGIEOR 13 benn Jont B ot o e veaseees 4,676,500 hectares,
] TG S L T TR L g, 1,696,500
4' L KRR, 1 h65,000
Gy it R A S e A AN B ) 398,600
'| R v 2 wts Be O BHSIIN 0 D0 DG LTONE S 232,700
i
La prt}dlmliml lotale des [nlimlus |1ré{*ih.".frs séleve aujmn‘d’hui,
| en moyenne, aux chiffres L'i-upi'frs:
: ot Ul o LIS b b e g S 51,800,000 hectol.
; ! Main . .t sie o MGNIELD. SV LR R 2 31,100,000
INE . colidts o ek Sost. At ioih olethis warbtiel 1119199 0,000
}' BVOLDG: < o of x ks iniil aase IO, EWEHT W S i 7,045,000
EII Deigle of OPfe.. »cp s sposinsisniss spaifoonnn 0,700,000
:! En 1865, la production des eéréales n’avait pas dépassé
'” les chiflres suivants: froment. 34,400,000 hectolitres; mais.
i| 16,350,000 hectohtres; riz, 1,434,000 hectohitres; seigle, orge
;: el avoine, 10,200,000 hectolitres.
i Le froment occupe chaque année de grandes surfaces dans la
: Toscane, la Vénétie , la Lombardie, le Piémont, I'Emilie et les
:' Abruzzes. Le mais est principalement cultivé dans la Lombardie,
la Vénétie, 1a Toscane, le Piémont et les Abruzzes. Les riziéres ont
It une grande mmportance dans la Lombardie, le Piémont, la Vénétie
i et 'Emilie. Le seigle n’est cultivé que dans les parties monta-
fi gneuses.
1 L’Italie ne se suffit pas & elle-méme. En 1875, elle a importé
| 3,111,200 quintaux métriques, e, en 1876, 3,288,700 quintaux
| métriques de blé, alors qu’e“n n'en a exporté, en 1875, que
1- 603,500 quintaux, et, en 1876, que 747,470 quintaux. L’expor-

tation du riz a atteint en 1875, 727,000 quiniau:{ n-ni[rique.:;
Pimportation, la méme année, n’a pas dépassé 87,5%0 quintaux.
[’année suivante, elle n’a exporté que 534,000 quintaux de riz.
n 1876, on a importé 46,425 quintaux et exporlé 39,265 quin-
: taux de farmne en ltale.

| La Sicile comprend 2,924,000 hectares, et la Sardaigne

s
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o.ih5.000 heetares. Ces deux fles produisent du farro ou blé dur
trés beau et trés propre A la fabrication des pates alimentaires.
Leur climat est beaucoup plus chaud que celul de la Toscane et
de la Ligurie.

La fabrication des pétes alimentaires a une grande imporfance
dans la Ligurie, la Vénétie et les provinces 11;tlmiit;1ir}e.~c. On en
expédie en Amérique, en Autriche, en Turquie et en Egypte. Les
macaronis napolitains sont principalement fabriqués avec les fa-
rines connues sous le nom de saragolle et qui proviennent du blé
dur ou saragolla.

I Ttalie avait une intéressante exposition. La direction de 'agri-
culture, placée sous la haute direction de M. Miraglia, avail en-
vové 1.h00 échantillons représentant les blés, orges, mais, etc.,
cultivés dans les diverses provinces. A cOté des riz en paille el dé-
cortiqués, on voyait, en oulre, des semoules de blé dur, des farines
de blé tendre ou carosella et des pites alimentaires, depuis la pite
jaunétre jusqu’d la pite ayant 'aspect de la neige.

Espagne. — L’Espagne comprend 499,763 kilométres carrés.
Elle renferme les régions ci-apres:

Le plateau central f:nmprnml le Léon, les deux Castilles et I'Es-
tramadure. Cette grande zone est pour amnsi dire dépourvue
d’arbres. On y rencontre de véritables steppes et d'immenses pétu-
rages, surtout dans la basse Estramadure. Le sol est d'une grande
f¢condité au nord de Valladolid. Comme dans les plaines nues des
Castilles, il produit beaucoup de blé. Lesbétes & htine mérinos sont
nombreuses sur les plateaux castillans. Le bassin du Guadalquinr,
dans lequel sont situés I’Andalousie (ancienne Bétique) et l'ancien
royaume de Grenade, est ]'mrm]uriif. La température y est assez

élevée pour que l'oranger, la canne a sucre, le caféier, y végétent
facilement. Ces végétaux de la flore africaine sont, comme les autres.
cultivés & Tarrosage. Les riches plaines traversées par le Guadalqui-
vir produisent de helles récoltes l]ﬂtﬂﬁl‘ﬁ'illurj et forment le principal
arenier de I'Espagne. Le bassinde I Ebre renferme I'Aragon, 1a Cata-
logne. On y voit aussi de belles irrigations. Il appartient a la fois
A la zone des céréales et a lazone des piturages. La parte orientale
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du versant de la Méditerranée, dans laquelle sont situées les provinces
de Murcie et de Valence, a un climat trés chaud. C'est avee 'aide
des irrigations qu'on y récolte du blé, du mais, du rz, ete., et
llll on \ cultive des ]JI intes dlllhlllf'll ant aux ré gmlh le lll[h rées el
rnlmdb s. Les palmiers ont, & Alicante, une grande vigueur. Les

oranges de Valence sont H.l:ll[l_‘{fh pour leur bonne qualité. Les
hwertas ou jardins y sont trés remarquables pendant toutes les sai-
sons. Le pays basque comprend la Navarre et la Biscaye: il produit
heaucoup de blé et posséde de belles minoteries. Enfin, le versant
de la mer Cantabrigue venferme la Galice, les Asturies et la provinee
de Santander. Les pluies y sont fréquentes en automne. On
récolte du blé, du mais, de I'avoine et surtout du seigle.

Le climat de I'Espagne présente de grandes variations. Ici il
rappelle le chmat africain, ailleurs, le chimat de la Lombardie,
plus lomn, le chmat des régions uifnwiru'. sutvant le sol el sa posi-
tion géographique. En général, sauf dans les plaines et les vallées
arrosées. 'élé esl une saison {h.- steheresse: ¢'esl ]mlmium le vent
desséchant du sud rend les plaines et les plateaux brilants. L'ac-
tion des vents africains explique Faridité des steppes de I'Aragon,
des plaines de la Manche et des plateaux castillans ou I'ean est
aussi rare que dans les solitudes africaines.

La température moyenne est de 14°.3 a Saragosse, 16 degreés
a Madrid, 17°20 & Barcelone, 18°%q a Grenade, 19°7 a Va-
lence ., 20 [IEH’H!H i Séville et 20°%7 a Murcie. Le blé y est ré-
colté en juin et le mais ou blé de U'lnde en septembre.

La superficie des terres cultivables est de 28 millions d’hectares,
sur lesquels les eéréales occupent annuellement 12,200,000 hee-
lares. Ces plantes alimentaires, 1l y a vingt ans, ne couvraient
pas au deld de 7 millions d’hectares. Les terrains arrosés occupent
1,992,003 hectares.

Le blé est principalement cultivé dans la Galice, les Castilles,
le Léon, I'Aragon, I'Estramadure et I'’Andalousie. En général, la
Galice, les Asturies, la Catalogne, I'’Aragon et I'Andalousie ou
'ancienne Bé hique inmhnu}nt des grains gris ou glacés. Les blés
quon récolte dans les Castilles, le Léon, I'Estramadure, l'ancien
royaume de Valence et la province de Mureie, sont lendres et
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blanes. La Navarre et la Biscave ||rm]ui.~ﬂ:n| des grains rouge doré,
.’-s_";n_'ml[rl:' n'est cultivé (que dans les montagnes de 'Andalousie.

e seigle est la principale céréale de la Galice, des Asturies, de la
Biscave, de la Navarre et de la Catalogne. Le mais est cultivé
presque partout: les mais blanes de Murcie sont trés beaux. Les
rizieres (lerras de arroz) occupen d'importantes surfaces dans les
provinees de Valence, de Mureie et de Tarragone. L'orge est culti-
vée partout; mais c'est surtout aux environs de Murcie, Cordoue,
Teruel, Salamanque et Murcie, quelle occupe de grandes surfaces,
[ avoine n'est cultivée en orand que dans la Galice. la Catalogne.
les provinces de Salamanque, de Toléde et de Logrono.

Voier les surfaces occupées nar les céréales, et leurs productions

lotales

SUPERFICIE. PRODUCTION.

Heclares, Hectalitres,
”|»‘.L ..................... t-"'..!].””.,“ﬂli 20,000,000
-"""a‘.’lg:'lf'f ................... 1.200.000 10,000,000
Ut';-‘;‘l_‘ ................... F 1_-'$ur:.llrm -'.:r.nm':,nnu
P T R . i WU G WS h0o.000 h.500.000

Les données qui préeedent sont mscrites dans la statistique
de 1?5[5?. |}{-|mi.~.¢ celle liln'nllll'. par surte des |u*|j”rff,5 que lanl
chaque année Pagriculture espagnole, la production des céréales
3 lu_-.;mmull augmenté. Voiel le bilan de ses in]]:ur!;t[iunﬁ el expor-
tations en blé, de 1873 a 1878 .

IMPORTATIONS. EXPORTATIONS.

—— —

Ouinlaux, Ouintaux,
RS Z 0 1 Ll s s 1,702 2,001,225
Gl R Y, | P e e 170,011 1,003,003
T N S it A g U 280.9:40 518,570
i R, SR T -"}-';'n.ﬁnr: H88. 3404
L R . L S 1ob,099 1,280,401
i e R 7 R h61,713 h57,300

[.a minoterie l'?HI:HHIIUI!_‘! a iu‘is de nos jnnrﬁ un gr;md I|1,".'i.ff;*|{ljl~—
pement; ses farines llrf:-.luii'ri?ﬁ sont tres belles. La fabrication des

|

pates alimentaires et des amidons a fait aussi de grands progres
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arrivées a un degré de i.’lifl‘fl%[‘.lii.]l].
Voier ului.'llur-:. ont été les valeurs des céréales imporlées el ex-
portées pumi:mt les années 187 hoet 1879 :

IMPORTATIONS, EXPORTATIONS.

Ly ] I NS = e A 6.hoo,000" :ig.juu,q'mur
1875 h,8¢g0,000 18,500,900

||||||||||||||||||||

Les iles Baléares renferment 4,813 kilométres carrés. Leur sol est
[ertile et leur climat sain et tempéreé. On y récolle des céréales, des
amandes. de Phuile d'olive, des oranges, du vin, ete.

Les tles des Canaries, des l’hili[:pim.'ﬁ, de Cuba, de Puerto-
Rico appartiennent a 'Espagne. A $

|’Espagne avait exposé, sous la haute direction de M. Emilio
de Santos, une trés remarquable collection de céréales et de 1égu-
mineuses. Les plantes cultivées étaient représentées par de nom-
breux spécimens, qui attestaient par leur beauté les prugrﬂmﬁ fua[.:a
par lagriculture espagnole depuis 1850. Celle de I'éeole d'agri-
culture de la Floride était aussi tres instractive. 11 en était de méme

de celle qui u[r]mrlnuail au Ministére des colomes.

Portugal. — La superficie du Portugal est de 89,625 kilométres
carrés. Elle comprend les provinces de I'Estramadure, des Algarves,
de Beira, d’Alemtejo. de Tras-os-Montes et de Minho.

Le Portugal posséde, en outre, les iles Acores et I'tle de Ma-
dere, du Cap-Vert, de San Thomé. de Timor, ete. (Voir page fl_ 4.)

On divise son territoire en qualre régions. La rdgion du Nord
renferme 1.8/49.158 hectares; elle comprend les districts de Viana,
Braga et Porto. Flle est aceidentée ; mais elle est prr:u:hu*li_w-. & cause
de ses terres alluviales et des irrigations qu'on y opére. Son climat
est ni trop sec ni trop humide. La régwon du Cﬂt!’?:rﬁ. cum[u:f?ml
1,795,786 hectares; olle renferme les districts de Leiria, de San-
lﬂretmﬁ de Lisbonne et de Coimbre. On y rencontre des vallées
trés fertiles et des landes étendues. Elle produit du blé, du mais
et du riz. La région du Sud embrasse 2,920,912 hectares et com-
prend les districts de laro, Portalégre, Béja et Evora. Elle esl la
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région la plus séche et la plus chaude. Le palmier, Poranger, le
caroubier, ele., y végétent tres bien. Le blé y est la culture domi-
nante. La régwon montagneuse comprend 2,307,673 hectares; elle
renferme les districts de Bragance, de Villa-Real, de Viseu, de
Guarda, d’Aveiro et de Castello-Branco. Elle est trés accidentée ,
mais ses vallées et ses coteaux sont fertiles. Elle produit du blé,
du mais et du seigle et posséde de bons péiturages.

Le sol dans ces quatre régions est granitique, schisteux ou cal-
caire. Les alluvions du Tage et du Douro constituent les lezirias,
terres a la fois fertiles et insalubres.

Le palomer nain, Toranger, 'olivier, le caroubier, le mais,
‘agave et l'opuntia sont communs dans la région littorale du Sud.
La région du Sud est caractérisée par le chéne-litge, la vigne et le

blé. La région hittorale du Centre est aussi décorée par 'oranger.
l'olivier et la vigne. On rencontre, principalement dans la région
centrale, olivier, la vigne, le chéne, le chataigmer, le mais, le
blé et le seigle. La région littorale du Nord a peu de vignes , mais
on y rencontre le: chftlaiguir:r el les céréales de [:-riui.ﬂmp:-'-, La
région chaude du Nord présente d'importants vignobles, des oli-
viers et de belles cultures de blé d’hiver. Enfin, la région du Nord
est caractérisée par le chéne et le chataignier, le seigle de prin-
temps et les paturages d'été et d’automne.

Le territoire productif cmuprund h,6 2,000 hectares. Les cé-
réales y occupent, chaque année, 1,109,000 hectares, savoir :

SUPERFICIE. PRODUCTION.
Heclares, Hectolit res,

e R e L e el A e a6o.000  3.000.000
I ey 520,000 0,000,000
Hnig[{t ...................... 270,000 2,100,000
T b S O 19.000 160.000
Urge. ) D01 AL Bl oty ho.ooo 500,000
I T R R Ty T 7,000 6.500.000

En 1852, ces plantes, a E’excel:iinu du riz, n'étaient cultivées
(que sur 720,000 hectares, et elles ne produisaient pas au dela de
10,478,000 hectolitres. C'est dans les provinces d’Alemtejo, les
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) i

districts de Beja, Evora, Portalégre, Faro, Lisbonne et Santarem,
dans 'Estramadure et i’.-\lg;nrw que le froment fournit les récoltes
les Illl.l:'i abondantes.
|.es blés eultivés ]le‘{ji{ltli:-'-f*lll suivant les localités des grains ten-
dres, demi-durs ou glacés. Ces grains sont blanc jaunatre, rou-
. u . we " o
cehtres, ou gris ou translucides . suivant quils appartiennent au I'ri-
() - e ;
tiewm sativwm . au Triticum nu}rﬁn'um ou au Triticum durum. Le blé de
mars est n]}|n_=||5 vibeiro . et le blé demi-dar durasio. Les blés durs

sont principalement cultivés dans les districts les plus ¢ 1ands el
les plus sees. Le seigle est beaucoup plus répandu que le {froment
dans la parhe accidentée des provinces de Beira, de Tras-os-
Montes et dans les districts de B!‘Hg{anl:l}, Guarda, Castello-
Branco et Villa-Réal. Le mais est la céréale dominante dans les
districts de Viana, Braga, Porto, Viseu, GCoimbre, Leiria, Guarda
ot Castello-Branco. cest-a-dire dans toute la zone septentrionale
depuis Valenca jusqu’a Santarem. Les variélés cultivées sont nom-
breuses. mais toutes se divisent en mais durs et en mais tendres.
[’avoine est presque exclusivement produite par 'Estramadure el
I’Alemtejo. Le riz est surtout cultivé sur les terres marécageuses
du Tage, dans PEstramadure, I'Algarve et la ||rtwim*.r-. de Beira.

La production de toutes ces céréales est loin de suffire & la con-
sommation , bien que le Portugal exporte 2 a 3 millions de kilo-
arammes de farine. Voicl les quantités de céréales qui y ont éLé
i.u:;mrlﬁu_-s en 1:“5';1} :

Quintaux melrigues.

B g e L G S SR T 18 hbg,280
B e et A R O Y] 1 A6h.hao
Orge.. ccoveeesns b TOE R R S R L T 10,200
LT P R e o A R AR g e
W e G0 . s e v o o e Ve b e e J'iﬁjhr

Le Portugal avait exposé une belle collection de céréales et de
lépumineuses alimentaires, des larines de froment, ‘lf" mui'r;. el de
seigle, des riz en paille et décortiqués et des pates E'l]llllﬂl'l[ﬂll‘{l:-‘.,.

La collection de céréales envoyée par lnstitut agricole de I.Ir-:-.
bonne et celle organisée par le Mimsteére des colonies élaienl aussi

tres Emll[‘r]fﬁlﬂﬁ ot tros mstruclives.
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Grece. — La Grece comprend 50,211 kilométres carrés. Elle
renferme 'Hellade , le Péloponése ou Morée, et elle possede les iles
loniennes et les iles de I'’Archipel. Son sol est trés mouvementé;
1l est hérissé

de nombreuses montagnes sur lesquelles existent beau-
coup de terres mcultes. Les [llaim-s y sont peu étendues, mais les
vallées y sont trés productives.

Le Peloponese (Morée) est trés élendu. On y rencontre des
plaines alluvionnelles trés fertiles.

Le climat de la Gréce est (rés doux et trés beau: air y est pur
et toujours rafraichi par des vents de mer. Sa température moyenne
est de 18°,2. Malheureusement il y tombe peu d'eau. Le printemps
y est trés hauf:
mandier. Les étés y sont trés chauds et trés secs. Les brouillards el
la neige y sont rares. Sur beaucoup de points, la végétation est
tout a fait asiatique.

- 1l commence en Jdll\tll avec la floraison de 'a-

Les pluies sont fréquentes pendant le mois de novembre, rares
en avril, juillet et aoit, et entiérement nulles en septembre.

Les terres cultivées couvrenlt 1.,240.000 hectares. Depuis
quinze ans, ces terres ont au;;rm:nlﬁ de 50 p. o/o par suite des
défrichements opérés dans les provinces d’Argos, de Corinthe el
de Thebes. Ces nouvelles terres arables sont, comme les anciennes.
ires favorables aux plantes agricoles.

Les terres consacrées a la culture des céréales occupent
358.380 hectares, savoir :

SUPPERFICIE. PRODUCTION.

Heclares. Hectolitres,
g LU AL A S 160,148 1.000.300
T [ PP S0 3 TR f SRR 846 6,650
I}I;}'t‘ [i?‘.{pil EHQ,HEU
T R o o e 97,700 502,000
T R L h,078 48,290
A R . . o 61,816 982,290
SO S s o0 0 0n o oo TR RIS UL 5,891 hb,390

[ orge sert a nourrir les chevaux et Ir*a mulets el a faire du p*nu
pour Phomme. Le méteil est un nwiuuge- dﬂ blé et d orge.
Ces diverses lnmimtlum ne suthsent pas a la consommation 1n-

LClasse 6. 3
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térieure. Chaque année, on importe en Grece des farines ou des .hir’:r:
venant de I'Autriche, de la Turquie ou de 1a Russie. La Gréce fait de
son ¢Oté des exportations de farine en Turquie. Elle [mﬂsf‘:de , dans
'8 centres, A4 moulins & farine mus par la vapeur, oulre les
3,000 moulins hydrauliques et les goo moulins a wuf]t a[ui_snllt
répartis sur son territoire. Les blés im[m‘rléﬁ de 18?9 a1 8:;;1 ont
varié par an de 730,391 & 935,048 quintaux [?létl‘lfiﬂt’,‘ﬁ. |/expor-
lation pendant la méme période a été de peu d’lmlmrl‘ancu. ﬂ‘u[ru
le blé, on importe en Grece du mais et de Porge. Les Ihlllllllpjl‘lilht_:lﬂﬁ
du mais ont varié, de 1872 4 1879, de 59,6474 105,853 quin-
laux métriques. Les importations d'orge onl été beaucoup plus
faibles. NS

Les terres les plus productives appartiennent aux terroirs d’Ar-
gos, de (orinthe . de Thebes et de Livadie. .

Les fles de Paros, les fles des Cyclades et les fles loniennes
sont accidentées. Leur sol, comme celui de la Greee continentale,
est généralement schisteux ou granitique. Le calcaire n’y couvre
pas de grandes étendues.

[’ile de Corfou récolte du blé, du mais, des pommes de terre,
du tabac, du vin, etc. Son sol est trés fertile, mais 1l est peu cul-
tivé. L'fle de Céphalonie est aussi ferlile.

La Gréce avait exposé du mais, du blé et de Porge, récoltés dans
6o communes. Ces collections étaient trés intéressantes. Les blés
les plus lourds pesaient 82 et méme 84 liilug[l‘ﬂlﬂlllﬂﬁ l’hm'tfﬂitrf::
ils provenaient de Chalcis, de Cythére, d’Aulide, de Nauplie, de
Thishé et d’ldylhe. '

La Greee possede une ferme-école & Tyrinthe, Lli{ﬂﬁ Ia’[‘:rm:'umu
de Nauplie, et une école d’agriculture dans la banlieue d’Athénes.
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DEUXIEME SECTION.
AFRIQUE.

L’Afrique comprend trois parties : I'Afrique septentrionale com-
mence au 37° degré et s’arréle au tropique du Cancer: elle ren-
ferme le Maroc, I'Algérie, la Tunisie et I’Egﬂ;[e. L'Afrique centrale
commence au tropique du Cancer, embrasse le Sahara, la Nubie
et la Sénégambie, pour se terminer au 12° degré de latitude cen-
trale. L’ziﬁ*iq:m méridionale commence au 1 9° degré, aprés I'équa-
teur, et se termine au cap de Bunne—Espﬁrauce; elle comprend la
Guinée méridionale. Madagascar, les Seychelles, la Réunion, la
Cafrerie, I'lle de France. Mozambique. Le blé est trés peu cultivé
dans PAfrique centrale.

Maroc. — Le Maroc a une grande étendue. On évalue sa sur-
face, en y comprenant la partie voisine du Sahara, 4 400,000 ki-
lométres carrés. Il est traversé par I'Atlas, et occupe 'Alrique sep-
lentrionale. Il comprend la Mauritanie.

Les vallées du Maroe sont fertiles: il en est de méme des hiuer-
tas, localités de petites cultures voisines des villes et entrecoupées
de canaux d’arrosage.

Le Tell, région montueuse, est d’'une admirable fertilité. Les
vallées qu’il renferme sont trés belles; leur productivité serait
extraordinaire, si elles étaient cultivées et arrosées comme au temps
des Romains. Les parties incultes des hauts plateaux sont couvertes
de lentisques et de palmiers nains ou d’alfa.

Le chmat du Maroe est sain, parce que l'air y est pur. La tem-
pérature est, en moyenne, de 18 degrés sur le littoral. Les pluies
commencent & tomber abondamment en octobre : les chaleurs de
I'été apparaissent en mars et deviennent torrides pendant les mois
e Juillet et aoiit. Le littoral est la partie la plus agréable, parce
uil est protégé par les montagnes contre le vent du désert, et
ue la brise de mer s’y fait sans cesse sentir. Le climat du Sahara
est brilant; celui de I'Atlas est lempéré,
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Le versant de I'Atlas qui regarde le désert est desséché pen-
dant I'été et inondé en hiver par les pluies. La neige séjourne une
partie de I'hiver sur le sommet des monlagnes, qui onl jusqua
2.500 metres d’altitude.

Le Maroc cultive principalement le mais, Forge, le froment, le
doura, le riz el le millet. La valeur moyenne des céréales qu'il
exporte annuellement atteint 8 millions de francs. On y récolte
des oranges, des dattes, des jujubes, des caroubes, elc.

Le Gouvernement marocain avait exposé des céréales, des 1égu-
mineuses alimentaires, des semoules et des biscuits.

Tunisie. — La Tunisie comprend 137,000 kilométres carrés.
Elle renferme Carthage et était autrefois I'un des greniers de Rome.
Elle posséde 3 millions d’hectares de bonnes terres et 4 mllions
d’hectares de steppes. On y rencontre de belles et riches vallées,
des plaines grandes et fertiles et des déserts sablonneux.

Le climat de la Tunisie est chaud. L’hiver y est presque inconnu.
Il en est de méme des brouillards. Les deux principales saisons
sont le printemps et été.

Le sol est productif sous Pinfluence des pluies, mais 1l donne
de faibles récoltes quand ces pluies viennent a manquer. On y cul-
tive le froment, Porge, le mais, le doura, le riz, le bananier, le
dattier, etc. Les blés durs sont réservés pour la semoule , et les blés
demi-durs ou tendres pour la farine.

La Tunisie avait exposé des blés durs et demi-durs, des orges,
des mais, des sorghos, des gruaux et des farines.

Algérie. — L'Algérie contient 370,000 kilomeétres carrés. Le
Tell ou les parties habitées, cultivées ou boisées. renferme
14 millions, les steppes 8 millions, et le Sahara 15 milhons d’hec-
tares. Ces grandes surfaces appartiennent a la province d'Alger ou
province centrale, & la province d'Oran, qui confine le Maroc, et &
la province de Constantine, qui est voisine de la Tunisie. La ré-
gion des hauts plateaux a une immense superficie dans la province
d’Oran. Le Sahara est desséché par le soleil et par le vent. Les plus
hauts sommets de ’Atlas sont situés & 3,000 métres d’altitude.
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On a divisé I'Algérie en trois régions. La premiére, qui esl con-
nue sous le nom de Tell algérien, s'étend de la mer au versant méri-
dional de I’'Atlas: elle est arrosée et ]u'miuctivﬂ La seconde com-
prend les steppes ou lauts plateauz ou pays des choits, ¢’esl-a-dire
des grands lacs. L’agriculture y est toute pastorale; alfa y est trés

{ ; ' ey s r " . i ‘n-
répandue. La troisieme région renferme le Sahara, plaines sans
limites, légérement ondulées, qui sont parsemées d'un assez grand
nembre d’oasis.

Le chimat de I'Algérie varie smivant les altitudes et la région.
Sur le littoral, 1l est doux et salubre, surtout pendant les mois de

janvier, février et mars. C'est en juillet, aotlit et sr}ph_'mln*e que les

chaleurs sont le plus élevées. La température y est sénégalienne
lorsque le siroco se fait sentir. Les pluies tombent généralement
pendant les mois de novembre, décembre, janvier et février. Les
hauts plateaux ont des chaleurs bien moins fortes; les hivers y sont
souvent froids, etil n'est pas rare de voir la neige persister sur le sol
pendant dix, douze et méme quinze jours i 1,000 ou 1,200 mélres
d’altitude. Dans le Sahara. les nuits sont fraiches, mais la tempé-
rature durant le jour yest accablante ou torride. En général, dans
toute 'Algérie, comme dans les autres contrées africaines, la
température s'abaisse sensiblement aprés le coucher du soleil.

[agriculture fait chaque année de trés grands progrés dans la
région du Tell. Ces progreés seraient beaucoup plus sensibles encore
si 'on pouvait étendre les irrigations en eréant de grands réservoirs,
dans le but de paralyser I'influence si néfaste des longues séche-
resses sur les plantes alimentaires et industrielles et la production
fourragere.

La culture des céréales a une grande importance en Algérie.
Autrefois, les Arabes ne cultivaient que le blé dur, el encore le
grain de celui-ci laissait-il souvent & désirer sous le rapport de son
rendement et de sa qualité. De nos jours, I'Algérie produit du blé
tendre et du blé dur d’une beaulé remarquable. Le blé dur est si
riche en gluten et si translucide qu'on le réserve en grande partie
pour la fabrication des p;’}[f;s alimentaires. industrie qui a pl‘is en
France, depuis 1852, une importance considérable, grice aux
efforts persévérants de M. Bertrand, qui, le premier, songea a uti-

http://digital slub-dresden.de/id4 74241 84 X/45

Gr. VII.

Cl1. 69,

iy, . = -

T T TR

e R e e i e
e . L= e L -~ T . r

U R e S S S —

- e,

==

s
| A 1. . o W&

-

- m—
e T S——

S

A e e S, (B o g RN ey W il g e e g e ey, i
’ v Pl

w-l—“*--.-*.-

FRA B LS o L R

Fo .

.l ik AT

R &R T . T — e . il

SR R, DN

TECHMISEHE LINIVERSITAT
CHEMMLTY



Gr. VII.

Cl. 69.

W SLUB

Wir filhren Wissen.

38 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.

liser les blés durs d’Afrique, afin d’obtenir des produits pouvant
rivaliser avec les pétes fabriquées en ltalie.

Les céréales ensemencées par les Européens et les indigénes cou-
vrent annuellement 3 millions d’hectares. En 1872, ces plantes
n'occupaient dans tout le territoire algérien que 1,815,000 hec-
tares. Voiei comment se divisent les 3 millions d’hectares :

SUPERFICIE, PRODUCTION.
Hectares, (Quintaux métrigues,
L D iR S 1,199,680 6,108,530
s et RAD MR b S L 121,500 1,013,350
Segrleisiieel VUl wE e Sl o 2,990 16,800
ﬂrgﬂ ..................... 1,.*'17 2.900 4,919,000
BAROIDE, o tonnb sund onctihba < on be 28.900 299,500
NRKIE, 5. =x i bglre 8 A0 B T b 20,620 137,700
oo T b W S o e : 1,560 379,100

Les rendements seraient beaucoup plus élevés s1 les indigénes
avaient un meilleur outillage agricole et sils appliquaient des en-
grais dans une plus forte proportion. Dans les circonstances ac-
tuelles, ils obtiennent, par hectare, en moyenne 5 hectohitres de
blé tendre et 6,50 de blé dur, alors que les Européens récoltent
sur la méme sarface 7,50 de blé tendre et ¢",50 de blé dur.

L'orge, & cause du chimat, est de belle qualité. Elle est recherchée
par les brasseurs frangais et anglais. Le sorgho blanc ou bechna est
cultivé depuis longtemps par les Arabes: 1l résiste bien 4 la séche-
resse. Son grain est trés alimentaire.

L’n.-'pfxfe ou mullet long ou millet des Ganaries est aujourd’hu trés
cultivé en Algérie. En 1875, le département d’Alger en a exporté
1,149,113 kilogrammes.

L’Algérie produit aujourd’hur au deld de ses besoins. Voici
quelles ont été ses exportations en grains et en farine pendant les
années 1875 et 1876.

| 879, 18706.

Quintaux. (Juintaux,
e . Ll O s - 3 ~07.830 1,087,284

' B /

ﬂrgpnllrtlllli-l-l-lll‘ lllllll ﬁTS-I‘JﬁH Hfi::q-ﬂ:.;f‘
Avome. . o LR By SR 115,135 176.8a¢
/ )
Farine; i PENEALN AN S h6,000 61.74b
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Voici maintenant les quantités de farine et de riz qn'rilﬂ a 1m- Gr. VII.

pnrh‘us .

1855, 1850.

(Juinlaux, (uintaux.

I T T o 1H.850 20,064
Mizengrams........ - SO e, S 20,71 21,123

’Algérie produit des céréales, du tabac, du coton, des lé-
gumes secs, des oranges, des dattes, des pistaches. des jujubes.
des grenades, du vin, de huile d’olive, etc.
une trés belle collection de céréales. de

des caroubes.
Elle avait envoyé
ﬁem{}u]E._ de }:—ﬁ[.tfs alimentaires et de farines.

Egypte. — L'ﬁgﬂ:th renferme 2,251,000 kilométres carrds.
Elle comprend 'Egypte proprement dite, la Syrie, la Nubie et le
Jarfour. Un Hngrtu me seulement de sa surface est utilisé, Vol
es superficies qui présentent de I'intérét pour les I gyphiens :

e T B e e a o 1,549,175 hectares,

Surface cultivable . . . 087,827

La superficie défrichée et rendue cultivable depuis un demi-
sitele s'éléve & Goo,300 hectares. ;

K gypte renferme trois régions: la rémion basse ou basse Fgypte
(.-*’tlﬂmmlru;-.. le Caire), qu fﬂnqn'nntl le Delta et dans |;uluq.-|11‘ on
cultive le riz, le froment, l'orge et le mais; la régon moyenne
ou moyenne E;frwm* qui renferme le Fayoum ou le jardin de f'f‘};y.ph*
et dans laquelle H‘{W'[Eﬂ[ la canne & sucre, le sorgho ou doura, le
froment et ]:}rﬂfrl. la H“?‘rmﬂ haute ou haute f*;ﬁ;‘ufr} (‘ﬂm:t) qlll est
la Thébaide des anciens, dans laquelle on cultive les végétaux qu'on
rencontre dans la seconde région.

Le territoire de la Nubie et du Soudan égyptien commence a la
premiére calaracte du Nil et s'étend jusqu'a UAbyssime: 1l est tra-
versé par le fleuve Blanc. Son climat est chaud et trés sec. Le
Darfour est accidenté dans sa partie centrale. Il est situé dans le
Sahara & gauche de Kartoum, sur les confins de la Nigritie.

On connait en E gypte deux climats: la saison tempérée et la
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saison chaude. Cette derniére dure depuis le 17 avril jusquen oc-
lobre. La température moyenne est de 20 degrés a Alexandrie, de
21 degrés au Caire et de 29 degrés a Karnak dans la haute Ip“rtn
Le vent briilant venant du désert est le siroco.

['année en Egypte présente trois périudcﬁ :

Celle de novembre & février, qu'on appelle el-chitaouy ;
9° Celle de mars & juin, qu'on appelle el-seify ;
3° Celle de juillet a octobre, quon appelie el-nabary.

Les chaleurs sont torrides & partir du mois de février; aussi ne
peut-on cultiver le sorgho et le mais pendant la période dite el-
seify que sur les terres quon peut arroser. La culture de ces deux
céréales est possible pendant la troisitme période sur les terres
¢levées.

La haute !'::gj'p[e et la moyenne ]i:gfpte ont moins d'étendue
que la basse Egypte. Gelle-ci doit sa fécondité au débordement du
Nil. Ce magnifique flenve commence a croitre a la fin de juin. Cette
crue est le résultat des [}luiE-s qui tombent sur le plﬂ[eau .':lbyssin
et qui commencent en mars. A partir du 10 au 15 aott, 1l décroit
peu a peu et rentre dans son it a la fin de seplvml}re ou au com-
mencement d’oclobre. Alors on laboure les terres quil a mondées
et fécondées pendant environ cent jours et on les ensemence aussi-
LOt. Aprf'q la récolte des plantes ainsi cultivées, le sol reste impro-
ductif jusqu’a la fin de la prochaine crue.

La crue du Nil par son importance est pour les Egnptmna une
cause d’abondance ou de disette. Pendant cette crue. les eaux s’élé-
vent au Caire a 6 ou 7 métres au-dessus de I'étiage.

La culture des plantes alimentaires : blé, orge, doura, riz, ete., a
heu chaque année sur de grandes surfaces. Le doura ou sorgho
d’Afrique est la nourriture principale des fellahs. Le riz est aussi
l'objet d’une culture importante,

Les [.l]ﬂrtli‘ﬁ semees en automne sur les terres r[ui nont pas oté
fertilisées par le Nil. et celles ensemencédes i l'ripm]uﬂ des |r]|;|.~';
basses eaux de ce {leuve. e_\'igmll des arrosements artificiels, Les
756 canaux qui servent a lirrigation ont une longueur totale de
8,800 kilométres. Les cultures a l"arrosage sont appelées el-bayaly.
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Le froment, lorge, le pois chiche, la féve, ele., appartiennent Gr. VIL

aux cultures d' hwer; le mais, le doura, le riz, le gombo, ete., sont
classés au nombre des cultures d’éé. Le rz occupe 42,000 hec-
tares aux embouchures du Nil, de Rosette et de Damielte.

La Nubie, le Soudan et le Darfour cultivent principalement le
sorgho doura, le mais, le millet, le teff, ete.

Les céréales cultivées en E*g\ pte donnent annuellement les pro-
duts smvants :

Quintaux métriques,

Froment......... oot b ot BEn bl i N h.020,000
AP o e st a5 e abet pe s NGRcy COREEE S 2,700,000
NS QL SOPRNIO0 . o «'iviois w3 g nn R e LR e 3,950,000
B i s oo e ol ey A e T 13h.000

Les céréales exportées annuellement ont une valeur totale de
55 millions de franes. On sait que I}_ugnpiv fut autrefois 'un des
greniers de Rome et de I’Asie. Selon Héliodore, le froment cultivé
A Hr:rm* dans lhthmpm rendait 300 pour 1.

LK igypte avait envoyé une trés belle collection de blé, de doura,
de mais, d'orge, ete.

Sénégal. — La colonie du Sénégal et ses dépendances sont
situées dans la Sénégambie, sur la edte occidentale d’Afrique. Elle
appartient a la France et comprend l'ile de Gorée. Son terriloire est
trés vaste; on y voit des terres fertiles, des contrées ot la végéta-
tion est luxuriante et de véritables déserts sablonneux et sans
eau. La partie arrosée par le Sénégal est trés peuplée.

On connait au Sénégal deux saisons: la saison séche, qui dure
de décembre a la fin de mai, et la saison des pluies, qui commence
en juin et finit a la fin de novembre. La chaleur est excessive
pendant la saison seche.

Le Sénégal produit des grains farineux, du calé, de la gomme,
des arachides, etc. Le riz y est trés cultivé; il en est de méme du
sorgho ou gros mil. En 1876, on a exporté de la colonie
114,377 kilogrammes de riz et 676,000 kilogrammes de sorgho.

{ ﬂml[ exposé du blé et du mais de Galam, des riz en paille et
décortiqués, du doura, du sorgho, du petit mil et des amidons.
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Gabon. — Le -:'l:lnl[:lDiI‘ de Gabon est situé [n'f_':: du gnlfn de
Guinée. 1l appartient a la France. L'agriculture y esl peu prospere
parce que les femmes seules s'occupent des travaux de culture.

On y cultive le manioc, le mais, le bananier, I'igname, la
batate, le coton, I'arachide et le café.

Le Gabon avait exposé du mais, de graines de bambou et de
la fécule de mamoc.

Réunion. — L'ile de la Réunion ou ile Bourbon est située dans
I'océan Indien. Sa superficie est de 2,600 kilométres carrés. Son
sol est trés aceidenté. Elle renferme deux vastes plateaux volcani-
ques appelés la plamne de Cafres et la plame des Palmastes. Cette ile
a ¢été le grenier des Indes. On y admire de belles foréts.

La plus belle saison dure depuis le mois de mai jusqu’en dé-
cembre. Les ﬂ'l‘HIHlH vents et les piuies abondantes nppﬂruissaenl de

.iam'iﬂr a la fin davril. La Réunion est un des pays les l:lus

favorisés par la beauté et la salubrité de son climat.

Le sol de cette colonie francaise est de bonne qualité; il est
arros¢ artificiellement sur une assez grande surface A l'aide de
23 canaux. Il produit du suere, du café, de la vamlle, etec.,
du mais, des haricots, des ambrevades et un peu de froment, de
riz, d’orge et d’avoine. Le caféier y a été introduit en 1718.

La Réunion avait exposé des céréales, du riz sec de montagne
trés remarquable, de trés beaux mais de diverses couleurs, du ta-
proca, des fécules de mangue, de chouchou, de bananes, de batate,
de combarie et de Uarrow-root.

Mayotte. — Lile de Mayotte est sifuée au milieu du canal de
Mozambique. Elle renferme environ 20,000 hectares. Son climat
n'est pas trés sain pour les Européens. Elle appartient & la France.

On y cultive la canne & sucre, le caféier, le riz, le mais, ete.

Cette fle, la plus importante des Comores, avait envoyé du riz
en paille, du mais et de la fécule de manioc.

Nossi-Bé. — L'ile de Nossi-Bé (15,000 hectares) est située sur
la edte nord-ouest de Madagascar. Son sol est fertile et son climat
metlleur que celui de MFI:{IIJHE. Les pluins y sont plus fl‘i‘_;t]llﬂmﬂﬁ.
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Elle récolte du suere, du café. du tabac, du mais, du nz, ete. Gr. VIL

Le riz est une de ses principales productions. On en récolte par
an de 7 a 8 millions de kilogrammes.

Cette colonie francaise avait exposé du riz en paille, du riz dé-
cortiqué, du mais et de la fécule de manioc.

Cap de Bonne-Espérance. — La colonie du Cap de Bonne-
Espérance a été fondée en 165a; elle fait partie de I'Afrique aus-
trale et appartient a I'Angleterre. Sa superficie est de 518,000 kilo-
métres carrés. Son sol est aceidenté et renferme d'immenses déserts,
qui se couvrent de verdure pendant la saison des pluies. La flore
est d’'une richesse incomparable dans les parties mouvementées.

Le climat de cette colonie est sain, tempéré et sec. L'été
commence le 1 décembre et se termine a la fin de mars; I'automne
dure depuis le 1" avril jusqu’a la fin de juin; Uliver se prolonge
du 1 juillet & la fin d"aoit, et le printemps du 1" septembre a la
fin de novembre. Les pluies se font sentir de mai & septembre:
elles font reverdir les péiturugmq et assurent I'existence du bétail.

La végétation est luxuriante au Cap de Bonne-Espérance. Le
blé barbu est trés beaus il n’a pas de rival. Le mais et Forge sont
aussi de belle qualité ; mais 'avoine est moins lourde qu'en Kurope.
On y cultive le seigle dans les parties accidentées. Le riz y végete
bien, et la vigne y donne le vin de Constance. Le sorgho doura
atteint 4 & 5 meétres de hauteur, et I'igname, ou pain des Hot-

tentots, produit des rhizomes tres volumineux.
Le Cap de Bonne-Espérance est le pays des Hottentots et des
Cafres. Il produit du sucre, du café, du coton, de la gomme, ete.
Les céréales y occupent actuellement 1 go,000 heclares, savoir :

Heclares,
T R et L T R l ld B 715000
Orge......... R L b TR IS i o L& EALOR0
Seigle. . civ oo avvsimblbaiiien s eae e 16,000
S P INC L S Y W W o h3.000
S ST S P il S T PR hli,000
BORRID S <o i svoocossnussdbonsspasiasnsos 5,000

La pomme de terre es cultivée sur !J]IJH de 3.000 hectares.
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On y compte 1,695 moulins & farine.
LLa colome avait ﬁximsﬁ du blé barbu du ‘J:-l[.n de l'avoine. du
ﬁm';;hn ou Kafir corn et de la farine de blé.

Maurice. — L’ile Maurice est située dans la mer des Indes.
Elle appartient & I'Angleterre. On Pappelait autrefois ile de France.
Elle comprend 1,460 kilométres carrés. Son sol est volcanique et
son climat excellent. On n’y éprouve ni de longues sécheresses ni
de longues pluies: mais les ouragans y sont parfois d'une violence
extréme. On y cultive les plantes qui appartiennent aux cultures
de la Réunion et surtout la canne a sucre.

La colonie avait exposé des riz en paille, du tapioca, de P'arrow-
root et de la fécule de manioe.

Les Seychelles ou iles Mahé forment une dépendance de I'ile
Maurice; elles renferment 20,000 hectares. Elles avaient exposé
du riz en palle, du riz décortiqué, du mais, des fécules de

manioc, de batate et d’arbre a pain, et de 'amidon de manioc.

Iles des Canaries. — Les iles des Canaries ou itles Fortunées
comprennent sept iles habitées et divers ilots. Elles sont aceiden-
tées, mais leur sol volcanique est productif. Chimat trés doux.

Elles produisent de la cochenille, des vins, du blé, du mais,
des oranges, de 'anis, de la coriandre, ete.

Ces fles & végétation tropicale appartiennent & I'Espagne.

Iles du Cap-Vert et Sénégambie. — Les iles du Cap-Vert
(53.380 kilometres carrés) sont aussi accidentées, mais les parties
basses sont malsaines. L'agriculture y est productive, bien que les
sécheresses y soient extrémes et les pluies torrentielles. On y récolte
du sucre. du manioc., du café, du tabac.

La Sénégambie portugmse ou Guinée portugaise se compose de
divers ﬂnmptﬂirs et des iles de SHH'DS. On y récolte du riz, du mais,
du sagou, de T'anmis, de Tarachide, ete. La vaste région qui
comprend la basse Gumnde est traversée par la grande vallée du
(Coanza. Son sol est accidenté, Irilluru:-:{lul_‘ et fertile: son clhimat
est tres chaud et sain, a I'exceplion de la zone maritime, qui est
trés malsaine pour les Européens. La vallée du Congo ou Zaire
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est tres belle. Cette colonie produit du blé, du mais, du nz, du Gr. v

doura, du millet, des ignames, du manioc, des bananes, des b
oranges, du sucre, du café, de I'indigo, ete. i

La iuJrnz.rr.fir.!r-:.? d’Ang;'n.’u fournit les mémes prm]uils.

Iles des Acores et ile de Madére. — Les iles des Acores sonl
L trés accidentées. On y rencontre des montagnes trés élevées. Leur
climat est délicieux et leur sol fertile. On y récolte du blé, du
mais, des bananes, des ignames, du vin, du lin, des oranges.
L’agrifultum y est peu prospere. L’ile de Madére présente la méme
cmlﬁgurﬂtim]. Son climat est tres doux el salubre. Cest le pays
par excellence des fleurs et des fruits. Le sol est fertile et arrosé:
il produit du blé, du mais, des ignames, des pommes de terre.
de la cochenille, du vin renommé. ete.
Voici quels sont les produits en céréales qu'on récolte dans les
iles des Acores (2,597 kilométres carrés) et de Madére (500 kilo-
metres Eiu‘t't’r:‘c) :

ILES DES ACORES. ILE DE MADERE.

—_— =

BEELUA B0 Eiiner (IVAED LiSivll Sut 177.000 1.8ab.000
'

T T TEES RS R ER TR SR R0 o FEPE ) 974,000 88.000

Seigie ...................... 1.9200 127,000

3 e W T S T (0,000 "

La production des ignames, a l'ile de Madére, s'éléve annuel-
lement a 14,150,000 kilogrammes.

Mozambique. — Mozambique, sifué sur la cote orientale de
I'Afrique, appartient aux Portugais depuis le xvi° siécle. Son sol
est trés mouvementé. Son climat est sain dans les parties acciden-
(des, mais 1l est trés chaud et insalubre dans la zone maritime. Les
rives du Zambeze sont productives. On y récolte du riz qui est trés
estimé, du blé, du doura, du millet, du mil a chandelles, du
riz, du manioc, du tapioca, de larrow-root, de l'igname, des
' patates, du sucre, du café, du coton, du tabac, etec.

Les produits alimentaires envoyés par les possessions portugaises

4|ui lu‘ététlpnt faisalent inurliﬂ de 'intéressante i.-xpnsiliﬂu orga-
1 nisée par le Ministére des colonies & Lisbonne.

4

g
i-l S LU B hitp://digital slub-dresden.de/id4 74241 84 X/53 ﬁ

TECHRISCHE LNIVERSITAT
Wir flihren Wissen. CHEMMITZ




Gr. VII.

Cl. 69.

Bl SLUB

Wir fiihren Wissen.

h6 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.

TROISIEME SECTION.

ASIE.

[’Asie se divise en deux parties : I'Ase méridionale, qui est situde
entre I'équateur et le tropique du Cancer; elle comprend la
Perse, le Japon, la Cochinchine et PlIndoustan. L'Asie septentrio-
nale, qui commence au tropique du Cancer et se termine au 5o
degré de latitude horéale. L’Asie méridionale renferme la pluparl
des végétaux qu'on rencontre dans la zone intertropicale.

Perse. — La Perse renferme 1,456,000 kilométres carrés.
Son sol est trés accidenté. On y admire des vallées et des plaines
plantureuses la ot les irrigations sont possibles. Ailleurs, ou les
rivieres manquent, le sol est souvent aride ou présente de vastes
déserts.

Son climat est trés varié. Le froid est vif dans les provinees du
Nord. Le Sud a des chaleurs étouffantes qui égalent celles de I'In-
doustan. Le Centre jouit d’'un chmat tres tempéré.

La Perse produit du blé, de 'orge, du millet, du riz, dusuere,
du coton et surtout du café. Les arbres a fruits, loranger, le fi-
guier, la vigne, ele., y sont répandus. On y fabrique beaucoup
d’essence de rose.

Elle exporte du blé en Russie et en Tarquie. L'orge forme la
base de la nourriture du bétail. Le riz est trés cultivé dans le Far-
sistan ou Perside et aux environs de Chiraz et de Mazenderan; 1l
constitue I'aliment principal des Persans: on en exporte peu. Tout
le mais est consommé dans le pays.

La Perse avait une importante collection de céréales et de légu-

mineuses alimentaires.
Chine. — La Chine comprend 1 0,608,000 kilométres carrés.

Elle renferme la Mandchourie, la Mongolie et une partie du Thibet
et du Turkestan. Elle a été divisée en trois grandes zones :
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La région septentrionale est la plus froide; on n’y cultive ni le fro-
ment n1 le riz, mais l'orge, la féve, ete. Les hivers y sont rigou-
reux et les étés treés chauds, La rtt:.f;f'ﬂu centrale ou zone Iﬂnpérﬂe est
la plus riche. On y récolte du blé, du riz, du thé, des oranges,
du sorgho, du coton, de la soie, ete. La réoion méridonale ou zone
tropicale est la plus chaude; elle est située en grande partie sous
les tropiques. Les plaines de cette région sont fertiles. On y cul-
tive la canne a sucre, le camphrier, efc. Les irrigations y ont une
grande mmportance. Les hivers y sont trés dousx.

Le riz est le principal aliment de la région du Sud. Il y donne
habituellement deux récoltes conséeutives par an.

Le riz glutineuz: fournit le vin de mz, que Pon nomme ngom:; on
fabrique de I'eau-de-vie avee le millet, le sorgho, ele.

En général, dans une grande partie de PAsie, le riz remplace le
pain, et I'infusion de thé, le vin.

La Chine ne produit pas tous les aliments qui sont nécessaires
a l'existence des 450 millions d’habitants qu’elle posséde; c’est
pourquoi elle est tributaire de I'Inde et de la Cochinchine et sou-
vent exposée a des famines.

La divection des douanes chinoises avait envoyé du riz. du
froment, de I'orge, du mais, des millets, des sorghos, des farines
de nz, d'éleusine et de dolichos, des fécules de lotus, d'igname,
de batate, et du vermicelle de riz et de blé.

Siam. — Le royaume de Siam ou Indo-Chine a une étendue
de 276,810 kilométres carrés. Il comprend la partie nord de I'ile
de Malacca. Son sol est accidenté. Les parties montueuses sont
arides, mais la grande vallée du Mé-Nam est trés fertile et peuplée,

On y connait trois saisons: celle des chaleurs ou saison chaude;
elle a lieu en mars et avril; la saison des pluies et la saison des
sécheresses. En général, les chaleurs y sont supportables et la vé-
gétation est rapide et belle.

Lerzy est cultivé sur une grande surface. Il rivalise avec les riz
de Java,de Manille, du Bengale et de la Cochinchine. On le récolte
de décembre & mars et on en exporte en Chine, en Amérique, dans
la Malaisie, etc. La quantité de riz blanc exportée en 1874 sest
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27,100,600 [ranes. La quantité exportée en 1876 a dépassé
278 millions de kilogrammes. Les variétés les plus estimées sont
appelées na suan, na muang et petchaburu. Les rizieres sonl nom-
breuses dans la vallée du Mé-Nam.

Le royaume de Siam récolte aussi du sucre, du calé, du povre,
du mais, des bananes, des batates, ete.

[l avait envoyé des riz en paille, des riz blanes, du riz nowr
glutineux, du riz rouge, du mais et du sagou.

Japon. — Le Japon comprend 394,000 kilométres carrés. Il
est trés accidenté et trés pittoresque; son sol est fertile et présente
une riche \fe'_-Hélutinu.

Le climat est trés varié. Il est froid dans les parties septentrio-
nales et occidentales, et chaud dans les localités orientales et mé-
ridionales.

Les Jﬂpmmiﬁ étant restés 1solés Imudanl ]ungiemps ont fait peu
de progres au point de vue agricole. Ce nest que depuis quelques
années seulement qu'ils ont compris la nécessité de perfectionner
leurs procédés culturaux dans le but d’accroitre le rendement des
plantes quils cultivent.

Le Japon récolte du blé, de I'orge, du sarrasin, du sorgho, du
thé, du suecre, ete.

Le riz y est trés cultivé. Il occupe annuellement 580,000 hee-
taves. La surface des terres labourables n’excéde pas 516,000 hec-
tares. Le riz ordinaire est appelé uruch: et le riz glutineux mocl-
gome. Le premier sert d’aliment et est utilisé pour fabriquer
I'eau-de-vie désignée sous le nom de sakki. Le rz glutineux ser
a faire le mirin ou sake sucré; le riz sec ou obake est peu cultivé.
Le blé o mongui est le plus répandu, 1lunif_iu’i| soit de moindre
qualité que le blé ko mongwi. Les Japonais cultivent aussi le mais.
le doura, la batate, le discorea, la colocase, le chosen mugi ou
Cowx lacryma, le kaki ou Diospyros kake et ' Oplysmenus frumentaceus.

Le Jﬂl_mn avait r_"xlmsti du blé. du riz, du mais. du doura, du
sarrasin, de l'orge, des graines de légumineuses alimentaires, des
farines et des pltes alimentaires. Le blé hatl quon avait semé
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dans le pare du Trocadéro iu-_-n:];mt le mois de mars a p;:ri‘uile—
ment miur: dans le courant de iuillEL

Cochinchine francaise. — La basse Cochinchine francaise com-
prend 60,000 kilométres carrés: elle appartient a la France
depuis 1862. Avant celte époque, elle faisail partie du royaume
d'Annam. On la nomme quelquefois Cambodge coclinchinois.

Le sol y est d’'une xr[rin{]u fécondité. Il est divisé en siy pro-
vinees. Les parties hautes sont boisées: les parties basses présen-
tent des Lildmlh et des rizicres

La saison séc he y dure dnlnuulu- mois :iEJiuv:rrlllllu-Jumlu en avril.
En mars, le soleil est brilant et la chaleur l”*’b*l“‘* tropicale. Les
[:huea commencent en mai et se continuent jum]u ‘en octobre.

Les productions de la Cochinchine sont trés varides. Les rizidres
n[‘L'll[H‘[ll 300,000 hectares. Le riz qu’elles produisent donne lien
a des transactions commerciales I,reH importantes. On lexporte
en Chine, n‘dm lInde, au Japon. & TI'ile Maurice, & Batavia,
en France, etc. La quantité E.\l]rﬂ!"ll"[’ en 1876 sest élevée a
31'13.8[11.}.0{]1] kilugrammﬁs ayant une valeur de 43.830,000
francs.

La Cochinchine méridionale avait exposé des riz en paille ou
paddy, des riz décortiqués, des farines, du sagou, de 'amidon et
du vermicelle de riz, des fécules de batate et de banane et de la
larine de haricol mungo. Son exposition était trés intéressante:
elle avait été¢ orgamsée par 'administration de Sadec et les in-
spections de Gocong, Mistro, Soctrang et Vinh-long.

Inde francaise. — L'Inde frangaise comprend divers territoires
1solés les uns des autres. Elle a une superficie totale de 48,4649 hec-
tares. Pondichéry et Karikal sont situés sur la céte de Coromandel :
Mahé aH}m[u-ni a la cite de Malabar; Chandernagor est situé
dans le Bengale. Les villages indous

d’ Aldées.

Le climat est salubre a Pondichéry. La saison séche y dure

v sont désignés sous le nom

-

depmis le mois de janvier Jusquen octobre. A Chandernagor, le
lemps sec commence vers la mi-octobre et se |u'n!nugu jusrlll’ﬂu

Classe 6q. [
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y ﬁxigent des

mars ou avril. Les cultures, pour étre productives,
arrosages.

L'Inde francaise produit du riz, du sorgho, de Tndigo, du
poivre, elc. [ arrow-root est trés abondant & Mahé. |

Elle avait exposé du blé, de nombreuses variétés de riz en paille
ou nelly, du riz décortiqué, du doura. du ml, des farines, des
fécules, du sagou et de Farrow-root.

En 1876, elle a exporté pour 6,277,934 francs de riz.

Indes anglaises. — L'empire des Indes remonte & 1815. 1l
comprend tout Ie continent asiatique et renferme 3,765,293 kilo-
mélres carrés, savoir: pays non feudataires, 2,349,355 kilométres:
pays feudataires ou pays vassaux, t,h1b,9ho kilométres carrés.

L’Hindoustan anglais se compose de trois grandes parties : la
présidence du Bengale : Galeutta, Moulmein, Rangoun, ele.; la
présidence de Madras et la présidence de Bombay, outre divers
Jtats protégés et gouvernés par des princes indiens. .

Le climat de PHindoustan est tropical. La saison des pluies, qui
est & la fois chaude et malsaine, y commence vers le milieu d’avril
et se termine en HEP[I"I]'I]]!‘E; la saison séche se l.n'i:l]{rngv du mois
d’octobre A la mi-avril. Les sécheresses y sont parfois si intenses
au’elles déterminent de terribles famines. La dermére disette in-

ienne a duré prés de deux années.

La culture du riz est trés développée dans I'Hindoustan, surtout
dans les provinces de Bombay et de Madras. Cette plante y est
trés productive quand les pluies d’été ne font pas défaut et que
les rizieres ont suffisamment d’eau. De 1865 & 1875, on a ex-
porté 5,340.000,000 kilogrammes de riz.

[’Inde britannique produit du blé, de lorge. du mais, du
doura. du millet, du suere, du café, de arrow-root, des patates.
des ignmneﬁ. ete. Le blé est pl‘in{*ip;llﬂnmnl cultivé dans les par-
lies septentrionales et les vallées himalayennes. Il est surtout con-
sommé par les Européens el les Indiens oceidentaux. 1l contient
6o & 70 p. ofo damidon et 8 & 12 p. ofo de gluten.

L'exposition organisée parle Gouvernement des Indes compre-
nait diverses variétés de blé et de mais, un grand nombre de va-

-
&
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riétés de riz, des sorghos, des graines de bambou et d'éleusine,
des millets, des haricots. des dolics. etec.

Ceylan. — Liile de Ceylan est située dans la mer des Indes:
elle appartient & P'Angleterre. Elle renferme 63,669 kilométres
carrés. Son sol est accidenté et boisé: 1l est trés fertile au sud-
ouest. Le littoral présente des lagunes. Son climat est tropical ,
mais les mois de mars et avril sont tres pluvieux.

Elle produit du riz, du mais, de Parrow-root, du café, de la
cannelle, ete. Les riziéres y occupent 283,290 hectares; mais,
malgré leur grande surface, leurs produits sont loin de suffire aux
besoins de la consommation: chaque année, le Ceylan imporle
dua rz pour une valeur de 43,750,000 francs.

Le Ceylan avait exposé un grand nombre de variétés de riz en
paille ou paddy, des riz déeortiqués, du taproca, de Parrow-root,
des graines d’éleusine et de la fécule de manioe.

Straits Settlements. — Celte colonie anglaise comprend les iles
de Singapour et de Penang et la partie sud de la presqu’ile de Ma-
lacca. Elle renferme 3,630 kilométres carrés. On y récolte du riz, du
sagou, du tapioea, dusucre, du thé, des muscades et de la cannelle.

Cette colonie avait exposé du tapioca et un grand nombre de
variétés de riz.

Indes portugaises. — Le []nrtugﬂi [n}:«'sf_-.fh,‘ sur la cote de Ma-
labar, dans le golfe du Bengale, quelques comploirs qui n'ont pas
une treés grande importance, quorque leur sol soit fertile. On v
voit de belles foréts vierges, et I'on y récolte du riz, du sucre, du
calé, des ananas. ete.

Le Portugal posséde aussi, sur la cbte occidentale de I'In-
doustan, le territorre de Goa, qui comprend 5,400 kilométres car-
vés. Le sol y produit facilement du riz, du mais. du sucre. du
café, de la cannelle, du coton, ete. Le climat y esl trés chaud.

Le territoire peu productif de Macao, ville située dans la baie
de Canton, appartient aussi au Portugal,
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QUATRIEME SECTION.

AMERIQUE.

[ Amérique comprend aussi Lrois grandes :]iviﬂim‘n& : ]’-'\urnj—
rique :wiul.:*ntrinn;tlt_-.., 'Amérique centrale L‘*l rﬁlll{:rlf'”l] meéri-
dionale. La premiére commence au cercle polaire arctique “I. sp h-r:
mine au 36°degré de latitude boréale: la seconde va du Si:“fh-;__rrv
i I'équateur: la troisitme commence a I'équateur 1*1; se lurnun}_-
au cap Horn. I’Amérique centrale comprend la l“lﬂl‘lfil.‘-‘. la L.nm—
siane el la Géorgie, qui appartiennent aux |ﬂta.l.~‘--ld nis, puis le
Mexique, les Antilles, les Guyanes, la Colombie, l‘:l[:. lj,;h_nﬂ—
rique du Sud renferme le Brésil, le Pérou, la Bolivie, I'Uru-

guay, ete.

{. AMERIQUE SEPTENTRIONALE.

Les Etats-Unis renferment de vastes foréts, de

Etats-Unis. i
arandes plaines, d’admirables vallées traversces par de magniliques
] u " :
leuves, de tres beaux lacs, dimmenses solitudes et des montagnes
trés pittoresques. Leur superficie est de 9,560,000 kilometres
carres. ' |
On v rencontre tous les climats, depuis le plus chaud jusquau
plus froid. | -
Au sud existent les parties fm}um:fﬂs: la Floride, la Louisiane.
& ¥ - 9 - : T P [ ] . ) - -':_ . .
la Caroline, la Géorgie, le Texas, etc. A Pest, entre 'Océan et I
s . i " y & 3 L
Mississipi, est située la région des foréts. La région de I'Ouest com
prend la zone montagneuse ou les montagnes Rocheuses (Colo-
rado), 'Orégon, la Californie, etc. La régon des prairies ou partie
centrale est située entre les montagnes Rocheuses el la région des
foréts. : o d
Le blé miirit en mai dans les Etats du Sud et vers la mi-juillet

dans ceux du Nord.
Les terres labourables s'étendent sur 76,325,000 hectares ou
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8,2 p. o/o du territoire. Les terres qui peuvent étre défrichées el
cultivées sont évaluédes & 2/t millions d’hectares.

Les céréales occupent de 38 & 45 p. o/o de la superficie des
lerres IEI[J['II_II‘H}JIPH, SAVOoLr :

R eia e . r e AT S O o .+ .+ 20 & 22 p.ofo.
ARl o s o ot e AR PR S Y 10 @ 1b
T N R R, Tl b o R N oA 6

ﬂr'{;'e ............................. 0.00 &4 1

Hﬂigh‘ .............................. o.00 a4 0.bo
T g1 1 PESRRER R I DL | SR SR T Y P 0.90 &4 0,90

LLes pommes de terre couvrent annuellement de hgo,000
239,000 hectares, et les prairies naturelles 8,850,000 hectares.

Le mais occupe chaque année de 13 & 16 mnllions d’hectares.
Son rendement moyen est de 21 hectolitres par hectare; mais il
séléve jusqua 35 et 37 hectolitres dans le Kansas et la Californie.
Il occupe annuellement de grandes surfaces dans 'Ohio, I'lowa,
I'llinois, la Caroline, le Minnesota, la Pensylvanie, le Tennessee
et le Missoursi.

La culture du froment a [H'iﬁ un grand développement dans
ces derniéres années'V. Voici les surfaces qui lui ont été consacrées
depuis 1873 :

Heelapes,

2 CINUTRE I PTG ERNE S FETTU W TS ST e ) (T 0 8,997,400
b oo TSN Nt RISPETITLITORT « U Ty L e 10,080,000
RO = b atind b B e i i s S s e A e 10,060,000
A R L b e el B e e 11,101,000
0o i IR RSt e Pl e 10.582.000
PEIGINL, T T e e, 12,400,000

La |1rm]m'tinn moyenne par hectare ne tlﬁlmwe pas 11 hecto-
litres. Les IIIHH ;;rmnh rendements moyens sélévent de 16
18 hectolitres dans le Minnesota, le Connecticut, le Massachu-
sets, le Kansas, le Vermont, le Rhode-Island et 'Orégon.

(7 est senlement u]n‘}mia le commencement dn xvi® siécle que le bl esl enllivié anx

l:llm.i-liniﬁ.
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l.a Irt‘{)illlrlinll totale du blé [lf'ill]iﬁ 1 3-;3 a varié comme 11 suit :

Hectolitres.,
R TR L B LA e in BB PR RN 1ﬁ+3.nlrﬁ}*nnu
EBTE . . . . inaitn R R 111.841.000
o £ T R L S e et A e A 105,006,000
i T N G e Bt 0 e o 100,000,000
Eo b 0 A IO R e 132,020,000
| |F|-|- —
DNTTR e ity iagy s L R A) LT 147,700,000

Les Etats qui produisent le plus de blé sont : le Minnesota,
le Visconsin, I'lowa, I’Ohio, le Missouri et Pllhnois; puis vien-
nent la Californie, I'Indiana, la Pensylvanie et le Michigan. Le blé
du Michigan est de trés belle qualité. La vallée de la riviere Rouge
du Nord ( Red river) est la contrée de I'Amérique du Nord la plus
fertile en céréales. Cette vallée est longue et large. Apres celte
riche contrée viennent les vallées du Mississipi, du Missouri et
de I'Ohio et de leurs affluents. Les vallées de San-Joaquin et
du Sacramento, dans la Californie, produisent annuellement
h.hoo.oo0 heectolitres de blé. Le froment de mars est surtout
cultivé dans les Etats du Nord et principalement dans le Viscon-
sin, I'lowa, le Minnesota, I'lllinois et la Nebraska.

La grande production de 'Amérique a pour cause unique I'exten-
sion de la superficie consacrée a la culture du blé. En dix anndes
celte superficie a augmenté de 3 millions d’hectares. Le rendement
par heclare n’est pas plus élevé; au contraire, 1l a diminué d’une
maniere sensible. Au début des cultures sur les terres vierges, on
récoltait jusqu’a 9o et méme 60 hectolitres par hectare: aujourd’hu
les mémes terres ne donnent que 16 a 20 hectolitres. Il est 1n-
contestable que ce rendement baissera encore, parce que les

Américains ne songent qu'a faire de I'argent avec le blé. Dans les
circonstances actuelles, la production moyenne par hectare varie
entre 11 et 12 hectolitres par suite de Pabaissement de la richesse
initiale du sol.

Les parties lempérées de 'Amérique produisent du blé, du
mais, de I'orge, du seigle et des pommes de terre. Les terres
chaudes fournissent du riz, du sucre, du manioc, du coton, des
ignames, des patates douces, elc.
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La production totale de I'avoine s'éléve & 140 millions d’hecto-
litres, celle de 'orge & 21 millions d’hectolitres et celle du mais A
hoo nmlhions d IIl‘Lf{lllthH L'avoine est cultivée sur de grandes sur-
faces dans les Etats de New- York, Pensylvanie, lHlinois, Uh!n lowa,
Missouri, Indiana et Visconsin. La culture de l'orge est trés impor-
tante dans la Californie et les Etats de New-York et d’Towa. Ces deux
rrl*u_-’!ﬂ]esjlrnfllltﬂﬂl1l ,en moyenne,de 20 & 21 hectolitres par hectare.

Les Etats-Unis exportent du blé, du mais et de I'avoine. En
1875, la valear des céréales exportées s'est élevée a 648 mil-
lions de franes. On saccorde IH"HEI‘H]I‘IHPHI |mur dire que les
Ftats-Unis peuvent exporter le quart ou le cinquiéme de la quan-
tité du blé qu'ils récoltent et des farines qu'ils fabriquent.

Le blé et la farine exportés de San-Francisco, de 1872
1879, ont varié comme il suit : blé, 6 millions & 10 millions de
quintaux de o kilogrammes; farine, 256,000 a 535,000 barils
du pnids de 88 kilogrammes.

Le rz est priuripall-.!nlent cultivé dans la Louisiane, les Caro-
lines du Sud et du Nord, la Floride, 'Alabama, 1a Géorgie, ete.

Du 1* septembre au 31 aotit pendant les années 1877-1878,
1878-1879 et 1879-1880, I'exportation des blés s'est élevée aux
chiffres suivants :

Heclolitres,

LY T R TSR ST U iy e Ty R R 31.62h,000
RF P L A RS OU e i g s 7,128,000
G B4 gt g i s ek sin B dedom ol et St 5h4.50h0.000

Voier le blé et la farine que les Etats-Unis ont exportés en Eu-
rope, en Ib?? .

BLE, FARINES,

Hectlolitres. Tonnes,

Raacdabitens . . | ooopg tSEEER s U 11,341.,00c¢ 81.608

o 99

RN S s i« o o o, o0 AN 0 | 317,900 19
;'l”r*mﬂﬁ'lw ................... 39q.860 b
Belgique, Hollande. .. ......... 665,383 1,919
VOTAUX .  siviccais vs 12,684,248 83,799

La récolte de 18~ 8 a été trés abondante.
/
En 13715-197';. ils ont exporté ah.560.000 hectolitres de
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mais et 4 millions de kilogrammes d’amidon. La méme année, ils
ont importé 2 milhons d’heclolitres d'orge et 30 millions de kilo-
grammes de riz.

Les plus grandes expéditions de cérdales se font & New-York.
Saint-Louis, Philadelphie, Chicago, San-Francisco et Baltimore.

Les Etats-Unis avaient exposé une tres belle collection de
mais. de blé, du riz. du millet, des farines de blé et de mais, et
de 'anmdon.

Le climat des Florides est trés remarquable. Il assure la réussite
en pleine terre de Poranger, du citronnier, de 'ananas, du bana-
nier, ete. La température y est trés élevée en juillet et aont. La
ﬂl'mr;;ifr. la Caroline du Sud ont aussi un beau climat.

Canada. — Le Canada ﬂ|rpilrtiunl a l’*in{flr*tﬂl'ri' Sa f-iul‘.lr*rﬁi-iv
est de 9,990,140 kilométres carrés. 1l comprend les provinces
d’Ontario, de Québec, de la Nouve lle-Kcosse, da Nouveau-Bruns-
wick, la Colombie britannique et le territoire de la baie d’Hudson.
(ie dernier territoire appartenait avant 1868 & une compagnie
particuliére; il n’a pas moins de 7,599,000 kilomeétres carrés.

Le chmat du Canada est peu tempéré. Les hivers y sont longs.
sees et rigoureux, surtout a la Nouvelle-Feosse et dans le Nouveau-
Brunswick. Par contre, les étés v sont trés chauds,

Le haut Canada, pays plat, est situé a Pouest; le bas Canada,
ou province de Québec, occupe la partie orientale; il est accidenté
et renferme des pAturages plantureux et des foréts séculaives. La
neige y couvre la terre pendant quatre & cinq mois chaque année.

Le sol du Canada est généralement fertile et bien cultivé. Les
terres labourables ont une superficie de 6,943,000 hectares. Les
paturages occupent 2,096,000 hectares.

LLe haut Canada prmlui[ surtout du blé. du mais, du sucre
d’érable et des pommes de terre. Les principales productions du
bas Canada sont l'orge et I'avoine. Le territoire d’Ontario, en
1871, présentait 18,294,000 hectares occupés par les céréales.
La province de Québee nen pus:&é{]aill que 7,896,000 heetares.
e Nouveau-Brunswick. la Nouvelle-Ecosse et I'lle du Prince-

‘douard n’en avaient que 4,090,000 hectares.
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Le Canada a réeolté en 1871 les céréales ci-apres :
Heclolitres.,
T T S s M B Y 16,092,000
R T e h.ahh,000
L T R R | o B R a.048.000
LT T e L e s Al ol 3.867.000
0T R SRR S R R g S RASE B 1.084.000
BRI o oo Dt SEOEATUE Fatis 1,981,000
DOMEIE s 23 v o b oiod o b patbisitigls RIS Ay e 385.000

Le Canada exporte du blé et du mais en Angleterre et de
I'orge aux Etats-Unis. La quantité de blé exportée en Angleterre,
en 1874, s'est élevée a a,100.000 hectolitres.

[l avait exposé de belles collections de céréales et de légumi-

neuses et des farines d’avoine. de blé et de mais.

9. AMERIQUE CENTRALE.

Mexique. — Le Mexique comprend 1,613,227 kilometres
carrés. Il renferme au sud-est le Yucatan, qui est une presqu’ile.

On le divise en trois régions :

Les tierras calientes ou terres chaudes comprennent les terres
basses du littoral. La végétation y est luxuriante. On y récolte
du mais ou tlaolli, du manioc. des batates, des ananas, du
sucre, du café, du coton, de la cochenille, ete. Les tierras templa-
das ou terres tempérées occupent les pentes des plateaux depuis
700 métres jusqu’a 1,500 melres d’altitude. On y cultive le blé,
le mais, le seigle, la vigne, Polivier, etc. Les terras fras ou
terres froides sont situées au deld de 1,500 métres d'altitude. On
y cultive la pomme de terre, le quinoa, l'oca, ete.

Le climat du Mexique varie suivant les zones précitées. Le cli-
mat des terres chaudes est insalubre pendant einq a six mois, cest-
a-dire pendant la saison des pluies. Celui des terres tempérées est
sain, quoique les brouillards soient assez fréquents et intenses
dans la partie occidentale. Le elimat des terres froides est aussi
trés sain, mais on y redoute de longues et fréquentes sécheresses.

Le Mexiquu avail expose de la farine d’'un haricot noir sucré
1{Hi sert a préparer un mets n:lui est estimé par les Mexicains.
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Guatemala. — Le Guatemala comprend 105,612 kilométres
carrés. Il est traversé du nord au sud par la Cordillére des Andes.
Il est insalubre sur le Littoral , mais il offre un excellent sol et un
bon climat entre foo et 1,200 métres d’altitude.

On y distingue les terres basses, qui sont situées sur le littoral
de 'Atlantique et du Pacifique, et les terres hautes, qui occupent
le centre du pays. Les premiéres ne sont pas trés salubres. Les
vallées y sont fertiles et bien peuplées: les fordts y ont une
végétation luxuriante. Les terres tempérées sont situdes entre 500
el 2,500 métres daltitude. On y récolte du mais, du café, de
l'orge, du cacao, du coton, ete. Les terres froides sont au-dessus
des terres tempérées; elles sont pen hahitées; on y cultive le blé,
la pomme de terre, etc.

‘n général, la saison humide dure du 15 mai au 15 octobre.
Ce sont les pluies abondantes qui rendent insalubre le climat des
terres basses.

Les produetions du Guatemala sont variées. Le riz est cultivé
dans la région basse; il exige peu de soins. Le mais est cultivé par-
tout: il est trés productif et donne deux ou trois réeoltes par an sur
le méme terrain. Il joue unréle important dans 'alimentation, Sa
farine sert & faire le tortilla, qui est une sorte de pain. La lotoposte
est une galette de mais qui, séche, se conserve longtemps. Le blé
n'est cultivé que sur les altos ou plateaux voleaniques élevés.

Le Guatemala produit aussi du sucre, du café, de I'indigo, du
manioc, du rocou, des bananes, de la cochenille, ete.

[l avait exposé du mais demi-dur et dur, du blé, de F'orge,
des farines de mais et de riz, des fécules de banane. de batate
et de pomme de terre, de 'amidon de Yuca ou Jatropha, et de
l'amidon de Yuquilla ou Maranta.

San-Salvador. — Le San-Salvador comprend 18,900 kilo-
métres carrds. Son sol est trés accidenté. Les terres alluviales
possédent une fécondité extraordinaire: les vallées sont remar-
quables par leur beauté; les plateaux sont fertiles et les fordts
sont majestueuses. Enfin, presque partout la végétation se déve-
loppe avee une vigueur remarquable.
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On vy connait deux saisons : I'été, qui est chaud, commence Gr.VIIL

en octobre pour se terminer en mai; Uhiver, qu est doux et plu-
Cl. 69.

vienx, commence en juin et finit en septembre. La neige y est
complétement inconnue.

Les productions végétales y sont nombreuses. On y récolte du
| blé, du riz, du sucre, du café, de la vanille, du tabae, de I'in-
H_ digo, de la soie végétale, du coton, ete. Le commerce exporte sur-
tout du riz. du sucre et du café.

Le San-Salvador avait exposé du mais, du blé, de l'orge, du
viz, des farines de blé et de mais, de 'amidon de Yuca et des
graines de légumineuses alimentaires.

| Haiti. — Lile de Haili renferme 26,430 kilométres carrés.
| Elle était autrefois désignée sous le nom de Sarnt-Domingue. Son
sol est montueux et son climat sain et tempéré, Plusieurs de ses
vallées sont ]}I'Hfﬂni]t*ﬁ et présentent une végétation tropicale tres
luxuriante. Les cours d’eau y sont nombreux.

Flle |}rmluit du mais. du riz, du mil, de 'amidon, de I'arrow-
root, du tapioca, du suere, du café, du cacao, du curcuma, ete.
Le café est la grande richesse du pays. L'oranger, le bananier, le
goyavier el 'ananas y donnent d’excellents fruits.

Haiti avait exposé du riz, du ml, des [écules de manioe, de
banane. de batate, des farines de mais et de riz, de 'amidon et

s e

gy il s i e s el i i 5. Rk e

B T SN
L]

| de 'arrow-root.

e

| Jamaique. La Jamaique appartient a I'’Angleterre. Elle fait
| partie des grandes Antilles, renferme 10.500 kilométres carrés,
1 est traversée par les montagnes Bleues. Elle produit prinﬂipale—
ment du sucre et du café. On y récolte aussi du riz, du blé de

Guinée. des bananes, des ananas, de 'arrow-root, du piment, ete.

s T s e o i il S T ==y

L
. = —

Son climat est chaud et malsain, mais le sol y esl tres fertile.
+ Cette colonie avait exposé du sagou, de la cassave ameére. de
Pamidon de cassave douce. et des farines de banane et de tous les

T g iy e e

* T e e — e g,

MOLS. ('&"'nit‘ f*’t*'t:m"es E.t.'m’.r'quex.)

e

Guadeloupe. — La Guadeloupe et ses dépendances renfer-
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Gr. VII. ment 184.850 hectares. sur II‘.""rf[I!f_‘lﬁ les hﬂ'i!‘"r, les savanes et les

Iriches occapent 116,000 hectares.

Ses dépendances sont au nombre de quatre : I'ile de Marie-Ga-
lante, les ilots des Saintes, I'tle de la Désirade et les deux tiers de
I'tle Saint-Martin.

Le climal est généralement doux. La saison chaude dure de
juin a octobre. Son sol est productif.

La Guadeloupe produit du sucre, du café, du coton, de la va-
nille. du tabac. du manioc, des fécules diverses. ete. Elle importe
de la farine et du riz. Le manioe y occupe annuellement plus de
5.800 hectares; la valeur des produits qu’il fournit s'éléve @
2.102,000 francs.

Lette colome [rancaise avait exposé du sorgho noir, de I'arrow-
rool, des fécules de toloman. de banane. de batate. de chou ca-
raibe et de mangue, du tapioca, de la fécule et de 'amidon de
manioc.

Martinique.— [.a Ma rtinique appartient, comme la Guadeloupe,
aux pelites Antilles. Elle renferme 98,702 hectares, sur lesquels
64,789 hectares sont en bois et en friches. Son sol est mouve-
menlé el de fertilité variable. Les alluvions quon y renconlre
sont trés productives.

Son climat est celui des pays im.r*rlrnpir'nm;, l.a .wnlqmz.ﬁ'uicf.ue ou
le printemps dure de décembre & mars ; la saison chaude et séche ou
été, d'avril & juillet; la saison chaude et pluvieuse ou I'hiver, de
juillet a novembre.

La Hartiniqile Imn[uit du sucre, du mais. du coton. du café,
du cacao. ete. Elle impm'lv des eéréales, des légumes secs, des
pates d’ltalie, du mais, des pommes de terre, etc.

Lette colomie francaise avait exposé du riz en paille, du riz
décortiqué, du mais, de la farine et de la semoule de mais, des
fécules de taro, de chou caraibe. de batate. de toloman. ele.. du

sagou, ele.

Cuba et Puerto-Rico.
Antilles. Elle appartient & I'Espagne et comprend 124,000 kilo-

'tle de Cuba est la pluﬁ H'I‘EIIHIF. des
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metres carrés. Elle est traversée dans toule sa longueur par une Gr. VIL

chatne de montagnes. Son climat est sain et les terres cultivables
trés fertiles, mais les 5/7 de son territoire sont encore incultes.
Elle produit du sucre, du tabac. du café et du mais. Le tabac de.
la Havane est trés estimé.

Puerto-Rico appartient aussi & 'Espagne. Cette ile est aceidentée.
mais son sol est productif et bien arrosé. Elle produil du sucre.
du café . du tabac . du mais. du coton, du manioe, elc.

Ces deux colonies avaient envoyé des collections fort intéres-

santes de [:ulan tes alimentaires.

3. AMERIQUE MERIDIONALE.

Vénézuéla. — Le Vénézuéla renferme 82,000 kilomeétres
carvés. Il posséde la plus grande partie des iles sous le went. On le
divise en trois régions :

La région agricole comprend la zone accidentée du littoral qui
est située au nord. Elle est la plus productive et la lalus peuplée.
On y rencontre de jolies vallées, el on y récolte du mais. des ba-
nanes. du suere, du caflé. du cacao. Son étendue est considérable.

La région des léanos renferme des plamnes immenses, des savanes
qui_nourrissent un grand nombre d’anmimaux domestiques: elle
est traversée par I'Orénoque. La région des foréts est complétement
boisée et trés peu peuplée. La végétation y est luxuriante.

Le Vénézuéla avail exposé des mais, des fécules el une trés
belle collection de légumineuses alimentatres.

Guyane anglaise. — La Guyane anglaise comprend 180,000 ki-
lométres carrés. Son sol est accidenté et boisé a I'intérieur. et bas
et uni dans la zone du littoral. La végétation y est partout luxu-
riante. Le climat n’est pas trés salubre pour les Européens.

On v récolte de arrow-root, du sagou, du froment. du cacao,
des ba l‘:'cltES, des ignames, dusucre, du café, du tabae, du coton, ete.

Cette colonie avait exposé de Parrow-root, de la fécule de ba-
nane. du manioc et de la cassave.

Guyane hollandaise. — La Guyane hollandaise ou Sarinam
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comprend 100,000 kilométres carrés. Son sol est trés fertile dans
la zone du littoral, qui est unie et enlrecoupée de rivieres navi-
gables et de marécages insalubres, L’intérieur renferme de belles

Aforéts. Elle est séparée de la Guyane francaise par le Maroni,

fleuve imlmrtem[.
On v récolte du riz. du mais. du doura. du suere, du café, du
cacao, du coton, ete.

Guyane francaise. La Guyane [rangaise occupe 1,308,73
hectares. Son sol est mouvementé. On y admire de grandes cl
belles foréts dans lesquelles abondent des reptiles trés dangereux.
La partie basse est fertile, mais elle est malsaine et marécageuse ou
humide. La lull'lie haute est trés accidentée, bien arrosée el sane.

Lia saison chaude dure depuis le mois de juin jusqu'en novembre
ou décembre; elle est énervante et malsaine. La saison des pluies
commence en novembre ou décembre et se termine & la fin de
juin. Les pluies les plus abondantes tombent pendant les mois de
janvier, {évrier, avril et mai. Durant la saison la 1}|U5 fraiche, la
température ne dépasse pas 21 degrés.

Lla Guyane francaise comprend l'lle de Cayenne, qui est situde
entre la riviére Cayenne et la riviere Ouya.

Cette colonme pruduil du sucre, du café, de la vanille, du ro-
cou, du cacao, ete. Elle importe du riz, du froment. des pommes
de terre et des légumes secs.

flle avait exposé du mais, des fécules de lmnam;, d'igname,
d’arbre a pain, de tayoves, de batate et de manioc, du tapioca
de Cayenne et d’'Oyapock, de 'amidon de manioc, de larrow-
root, ete.

Pérou. — Le Pérou renferme 1,311,269 kilometres carrés;
mais 1l est quarante-deux fois moins IM_'H]J]& que la France. Il est
traversé dans toute sa longueur par la Cordillére des Andes. Les
rivieres y sont nombreuses. On le divise en trois parties : le bas
Pérou, le Pérou intérieur et le haut Pérou.

On y observe trois grandes zones :

La région de la Gosta (le hittoral ), q]ui était eultivée au lemps des

http://digital slub-dresden.de/idd 74241 84 X/70

e
—

=

TECHRISECHE LINIVESSITAT
CHEMMLTY



Bl SLUB

Wir fiithren Wissen.

CEREALES ET PRODUITS FARINEUX. 63

Incas. Elle s'étend jusqu'a 1,200 métres d’altitude. Cetle zone est
sablonneuse et chaude. On y récolte du sucre, du mais, du riz, du
yuca (manthot palmata ), de la camole (batatas edulis)", ete. Le riz
y a perdu de son importance, par suite de l'extension quon a
donnée a la culture de la canne & sucre. La région de la Sierra
ou zone montagneuse comprend les versants de la Cordillere jus-
qu'aux hauts plateaux. Le terrain qu’elle renferme s'éléve jusqu'a
3,500 metres d’allitude. Les vallées y sont nombreuses et fertiles.
On y rencontre de vastes et plantureux herbages. Cette région pro-
duit en abondance du mais, du froment, de orge, du quinoa,
des bananes, des pommes de terre, de 'arracacha, ete. Le blé y
esl semé en juin et moissonné en novembre. La région de la Puna
ou des paturages comprend les hauts plateaux (qui sont situés entre
3,000 et 4,800 métres daltitude. et que dominent les pies de la
Gordillere, dont les sommets neigeux atteignent 7,200 melres.
(Cette zone a un climat assez froid. CVest la patrie de alpaca, du
lama et de la vigogne.

La région de la Montana, ou région des foréts merges, occupe la
partie orientale du Pérou; elle renferme des vallées chaudes et
humides que traversent des grands cours d’eau appartenant au
bassin amazomque. La végétation y est tropicale et luxuriante. On
y réeolte aussi du riz, du mais, du cacao, du coton, des bananes,
de la vanille, de la cannelle, du piment, du sucre, etc. Cette ré-
gion est trop humide pour qu'on puisse y cultiver avec succes le
froment.

L’ét¢, au Pérou, commence en décembre et finit en juin. Lhwer
dure de juillet & décembre. La Costa jouit d’une température
douce et uniforme pendant toute 'année. Les pluies y sont rares.
La pomme de terre appelée papas est trés utile aux Péruviens.
On la plante en décembre pour la récolter en mai. Le riz y végéte
pendant cinq mois et le mais pendant quatre mois seulement.
Cette derniére céréale peut y donner annuellement deux et méme
lrots récoltes conséeutives sur le méme terram.

Le Pérou avait exposé du mais cusco, du blé tendre, du riz

') La production de la batale, au Chiliy est évaluée a 1,600,000 heclohires.
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d'oca et de {?apuchw tubéreuse,

Confédération Argentine. — La Confédération Argentine com-
prend 2,312,000 kilométres carrés. On Y |'f?nmrnlu.n une vaste
plaine, herbeuse au sud et boisée au nord, et au milien de la-
quelle s'éléve isolé un massif montagneux. La zone herbifére con-
stitue les pampas, plaines unies et couvertes de hautes herbes dans
lesquelles vivent 4 demi sauvages un grand nombre de bétes ho-
vines, chevalines et ovines. Les pampas commencent au dela de Villa-
Mercédés, s’étendent vers les Andes et se terminent & Mendazzo.

L agriculture est prospére dans la région du littoral et dans les
provinces intérieures.

Les hivers sont doux et les étés assez chauds: mais le pays souflre
généralement des sécheresses comme toutes les contrées ;atlllii'{w]ri-
cales. Il pleut souvent en été sur le littoral. Le vent du sud-ouest
appelé pampero fait naitre souvent de violents ouragans dans les
pampas.

On y cultive en grand le blé, le mais, I’avoine. le riz. lorge,
le sorgho et la pomme de terre. On y récolte aussi du sucre. du co-
ton, du tabac, du café, des arachides, du ricin, ete.

Les plantes des tropiques existent spéeralement dans la partie
Il{iI'”l.

LLa Confédération avait exposé des Dlés blanes et durs, du riz,
des mais jaunes, blancs et noirs, de l'orge, de Pavoine, des farines
de froment et de mais, des pites alimentaires, de I'amidon, du
gluten, du quinoa.

Uruguay.
[l {'nmpruud la Pffmgmu'f, le Chaco, les Pr:mpu.t:_. ete. La purliﬂ peu-
plée a une superficie de 2,115,494 kilométres carrés.

Ay P . ¥ 7
L'Uruguay renferme 4, 1 99,5 1q kilométres carrés,

Son sol peu élevé et peu boisé est divisé par une chatne de
hautes collines appelées Cuchillas. Son climat est tempéré, sain el
flgl‘é-ﬂhl\‘_!, Les hivers y sont doux. La saison fraiche se continue de
Janvier a m-.[]t.l*mi:ru el la saison chaude d’octobre 3 juin. Juillel est
le mois le plus Iroid. Le ciel y est foujours beau.
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La Patagonie est accidentée. Les terrasses situées sur le revers
oriental des Andes renferment des pfiluragvs que les uviges rendent
souvent inhabitables pendant Thiver. Le Chaco est un pays bas
trés productif. Les pampas ou péaturages naturels d’une grande
étendue assurent la pl'ns['u?rilé de ]’ugriculturt' I]ilﬁt[}ril[f‘. Les
pampas sont divisés en propriétés appelées estancias, qui ont plu-
sieurs heues d'étendue et qui se subdivisent en fermes & bétail
comprenant chacune 2,000 hectares,

La zone septentrionale de la Patagonie est plus riche et plus
productive que la région méridionale qui est souvenl privée
d'ombrages et dans laquelle on rencontre des grandes plaines
briilées par le soleil.

L'Uruguay est un bon pays. Il produit des céréales, de Thuile
d'olive, de la soie et du vin. Le blé et le mais y sont bien cultivés.
Le premier donne annuellement 800,000 4 1.200.000 heetolitres
el le second 360,000 4 800,000 hectolitres.

L’Uruguay exporte du blé & Buenos-Ayres, du mais et du blé en
Europe et des farines au Brésil. En 1874, 1l a exporté 8,223,400
kilogrammes de farine de froment et 2,467,500 kilogrammes de
mais. En 1873, les exportations de farine n’avaient pas dépassé
1,696,100 kilogrammes; mais celles de mais ont atteint
3,681,000 kilogrammes.

Ghaque année, il importe de 2,500,000 & 3,600,000 kilo-
grammes de riz, de 1,900,000 & 2,400,000 kilogrammes de fé-
cule du Brésil, de 300,000 & 450,000 kilogrammes de vermi-
celle, de 350,0004a 1,900,000 kilogrammes de farine de blé et de
1,000 4 31,000 kilogrammes de tapioca, de sagou et de farine de
manioc. En 1875, année ot la réeolte des céréales a été mauvaise,
on a dil importer g millions de kilogrammes de blé.

Les vastes prairies ou piturages qui composent les pampas nour-
rissent un grand nombre de béles ovines mérinos et de bétes
bovines.

[’Uruguay avait exposé des blés tendres et durs, de Forge, du
mais, du riz, des farines de froment et de mais. et {lt}ﬁp&i{*ﬁ ali-
menlaires.

Li-’iiﬁi' HH‘
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CINQUIEME SECTION.

OCEANIE.

[’Océanie comprend un grand nombre d’iles ayant une étendue
trés variable. Elle renferme la Mélanésie. & laquelle appartient
'Australie, la plus grande ile du globe.

Les fles qui appartiennent a la Malaisie et & la Polynésie :
Sumatra, Java, Bornéo, les Philippines, Nouka-Hiva. Taiti, ren-
[erment tous les végélaux qui peuvent croitre sous les tropiques :
arbre a pain, sagouller, cacaoyer, muscadier, canne a sucre, pol-
vrier, cannellier, eaml}lu'ier, giroflier, ete.

I’ Australie, située en grande partie au dela du 20° degré latitude
dans 'hémisphére austral, a un trés beau climat, mais si la tempé-
rature y favorise la. végétation du blé, elle n'est pas assez ¢levée

ul

pour flu’uu IH.IiH.’-‘-LL‘: v cultiver les Iulantm rlui ulrpurli{_-nm_-.nl a la

Zone 1.'*quul,m'ialﬂ..

Australie. — L’Australie ou Nouvelle-Hollande renterme
7,729,920 kilomeétres carrés. [lle se divise en cing parties : Vie-
toria, la Nouvelle-Galles du Sud., Queensland, '’Australie méridio-
nale et 'Australie oceidentale.

(e vasle territoire est un pays a la fois agricole et forestier. On
v admire de charmants paysages et une nature toujours vivante.

: : ) A ey
Son climat est trés chaud au nord et tempéré au sud. L'été y est

trés chaud; il correspond & notre hiver. [ automne est la saison
des pluies abondantes. L’hiver y est trés doux. Les vents froids
sont ceux qui viennent du sud, et les vents chauds ceux qui arri\rm?l
du nord. Le matin permet de jouir d’un frais déheieux, et le soir
d’une température ravissante. Le soleil s’y 1éve dix heures plus
t6t qu’en France. Ainsi, quand il est 10 heures du soir a Sydney,

il est midi a Pans.

|. Vicrorn comprend 131,960 kiloméltres carrés. Son sol pré-

http://digital slub-dresden.de/id4 74241 84 X/74

==

TECHRISECHE LINIVESSITAT
CHEMMLTY



. 4
\J

Bl SLUB

Wir fithren

CEREALES ET PRODUITS FARINEUX. 67

sente des plaines ondulées et des parties montagneuses; il est géné- Gr. vII,

ralement ferti!e. On y admire de vastes paturages verdoyants sur
IUHI:-WIS vivent un grand nombre de bétes & laine. ;

Victoria est la plus riche colonie anglaise de I'Australie. Elle oc-
cupe la partie sud-est. Son climat est doux et uniforme. On n'y
connait m des froids intenses ni des chaleurs étouffantes. ]..’é!é}
commence le 22 décembre ., lautomue, le 20 mars, Uhwer, le 2 1 juin,
el le printemps, le 22 septembre. L'oranger, Uolivier et le figuier y
végélent bien., |

I.Ju.ui terres y sont de bonne qualité et productives. Les céréales et
[H.'-.Tlgllﬂ y prosperent bien. On y cultive le blé, l'orge, le mais, le
seigle, 'avoine et la pomme de terre. En 1873, le blé y occupail
141,600 hectares, I'orge 10,240 hectares. Pavoine 44.830 hec-
lares, et le mais 800 hectares. (es superficies ont ]maucnul'r aug-
menté depuis cette date. Les variétés de blé les plus réimmlm::a
sont le purple straw, le white Tuscan, le red Tuscan et le Talavera
wheat. Le blé blane de Toscane est trés beau. On v cultive aussi le
doura. Le mais est employé dans la nourriture des chevaux.

La production totale du blé, dans cette partie de I'Océanie
anglaise, séléve A 1,000,000 hectolitres, et celle de Pavoine )
1 million d’hectolitres.

Victoria avait exposé du blé, de Iavoine, de lorge, du mais,
du millet, du sarrasin, de Carrow-root, du doura rouge et des fa-
rines de blé et de mais.

2. La Nouvverre-Garies pu Sup est situde & Pouest de I'Australie:
elle renferme 792,754 kilométres carrés. Son climal est sem-
blable au climat de la France méridionale ). On y rencontre des
terres vierges [écondes, d'immenses paturages et de belles foréts. Les
terres cultivées avaient. en 1876, une superficie de 210,000 hec-
tares, sur lesquels le froment occupail 58,000 hectares, et le mais
48,000 hectares.

Le blé et le mais y donnent souvent des récoltes trds abon-
dantes. Le premier, quon séme en avril ou mai, y miirit de no-

W Sydney est le Montpellier de I'Océanie.
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vembre # {éyrier: le second, qu’ru: seme en octobre ou novembre,
v arrive 4 malurité en mars ou avril suivant les localités. Le fro-
ment le plus cultivé est le golden drop, dont le grain est de qualité
trés remarquable. Les patates sont plantées en {évrier et mars ou
en aolit et septembre. Dans le premier cas, on les arrache en juil-
let, et, dans le second, en janvier,

En 1876, 1a Nouvelle-Galles du Sud a exporté 12 millions de kilo-
grammes de mais.

La méme annéde, cette colonie possédait 51.885.000 bétes a
laine et 6,737,000 bétes a cornes. Ces animaux séjournent 'hiver

dans les vastes contrées lmﬁlm‘ﬂies de I'intérieur.

3. L’Austravie vu Svp ou Australie méridionale occupe la partie
centrale de I'tle. Elle renferme 1,967,900 kilometres carrés.

La culture du blé y est trés importante. En 1874, elle occu-
pait 317,100 hectares, qui ont produit 6,156,000 hectolitres. Le
blé tendre qu'on y récolte est tres beau.

En 1876, la colonie a exporté pour 49,717,000 [rancs de blé
et de farine.

[Australie du Sud avait exposé une tres belle collection de blé

el des farines.

A. L’Avstrauie occipextare comprend 1,333,608 kilométres
carrés. Elle est peu connue et peu habitée. Son sol est ondulé el
présente de vastes foréts. Son climat est aussi tres salubre.

On v récolte des céréales et de la soie. Le blé. en 1874, n'y
nmrupnit que 10,00 hectares, 'orge 2,000 hectares, 'avoine
boo hectares el le mais Ho hectares.

Cette colonie anglaise avait exposé du blé, du mais, de Parrow-

rool el de la fécule de zamia.

-

5. Queexstanp est située au nord-est de I'Australie: elle renferme
1,711,012 kilométres carrés. On y voil d'immenses foréts rési-
neuses. Le sol vy est fertile.

On vy cultive le blé. le riz, le mais. larrow-root, le coton, ete.
Le blé y est trés productif: il en est de méme du mais: mais ces

l[l.'i!\ l“tr‘l'f.zit]f_.'.'-i llql'H’L'Hli'L'lI[ i‘hﬂillil' Hl'.IHIF{‘ 'I'I“'E'! 10.000 Ilt‘i:t-ﬂl'ﬂﬁ. Ll‘
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blé est prmcilmlement cultivé dans les environs de Warvick, Gr. v
Toowomba et Allora, localités situées & 600 meétres au-dessus du
niveau de la mer. PR

Celte colonie avait exposé du blé blane trés beau. des mais
Jaunes ct blanes, de 'orge Chevalier, de la cassave douce et amére,

de l'arrow-root el des farines de blé et de mais.

La Tasmanie ou ile de Van-Diemen a un climat tempéré tres sa-
lubre. Son sol. entrecoupé de montagnes, présente de trés belles
cultures et de verdoyants paturages. Elle appartient aussi a PAn-
gleterre,

Indes néerlandaises. — Les Indes néerlandaises ou iles océa-
niennes hollandaises ou tles de la Sonde comprennent I'ile de Java,

- la partie sud de I'tle de Sumatra, la partie méridionale de I'ile

Bornéo, les Célébes, les Moluques et la Nouvelle-Guinée, (qui
appartiennent a la Malaisie.

- T x T == - : - - . = -
A —. —— - - = - e ———— e — =
S —— e ——— - e T | i . et T vl v R e I R | B i e i i g

|. L'ite pe Java renferme 118,000 kilométres carvés. On vy

o

voil des plaines immenses, des plateaux élevés dominés par de nom-

breux volcans. Les pﬂr[ies basses sont marécageuses et malsaines.

Le elimat est chaud. énervant, mais sain. Les terres cultivées y

sont d'une féeondité renmw[uahle. (Cest dans la |ml'=t.iﬂ hasse que

sonl situées les rizieres. et ¢'est de Batavia qu’on exporle en Ku-
rope le riz f]u'e”eﬁ produisent. La saison des pluiea v dure de no-

R e A v .

vembre 4 mars. Les mois de décembre et jﬂtwier sont les [IIIIH

humides et ceux de yuillet et aoiit les plus secs. Les jardins v sont
J [ J .

LS . i -u-l.,—-q_-.—.-l—...-_--_'. e ey e i | e e

magnifiques.
On y cultive le blé, le mais, le manioc, le riz, Parbre & pain,
le Imhuier sugﬂutiﬂr. la batale, i’i”nun'm. !’imii;;ﬂ, la vanille, le

coton, le poivre, le sucre, le café, elc.

o ol
i

P, o

| 2. Liiue pe Sumarra est la plus grande des iles de la Sonde: elle
renferme 4/i0,000 kilométres carrés et est séparée de Java par le

T

| détroit de la Sonde. Les Hollandais en possédent plus de la moitié.
Son sol est trés aceidenté et peu productif quoiqu’il soit naturelle-

e e R T e ]

TIN5 5 o i)

ment fertile. parce qn’il est mal cultivé. On v admire des foréts

]
IWJ
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impénétrables et des plateaux herbeux peuplés de tigres, d’élé-

phants, ete. La cote occidentale est malsaine. La flore de cette ile

est la plus riche du globe. Pluies [réquentes lwnnhml SIX OIS,
On y récolte du riz, du sagou, du café, du poivre, de la can-

e

nelle. ete. Le IJuujuin y abonde.

3. L’iue Borxio, la plus grande de la Malaisie, a 680,000 kilo-
métres carrés. Les chtes sont basses, maréeageuses et malsaines.
Les parties centrales sont trés accidentées: elles renferment des
forédts vierges, des déserts ou jungles formées de grandes herbes.
Les cours d’eau sont bordés de terrains sur lesquels on admire une
riche végétation.

Le sol produit du riz, du sagou, des ignames, de la gomme-
gulte, du caoutchouc, du poivre, du camphre, du coton, ete.

h. Les Movruouss ou iles aux E}u}-m comprennent cing iles d’ori-
gine Tulcaniqun et mouvementées. Leur sol est fertile et bien
cultivé. On y voit de belles foréts ombreuses et des vallées ver-
doyantes. La sécheresse de 'atmosphére et la nature rocailleuse du
sol n’y permeltent pas la culture des céréales.

La ville dAmboine est dominée par des terrains rocailleux sur
lesquels existent de nombreux girolliers, Illli... par leurs fleurs,
rendent la contrée trés aromatique.

On y récolte du riz, du manioc, du cacao, du sagou, du girofle,
de la muscade, du gingembre, ete.

5. L'ive Céutses, 'une des plus considérablesde 'archipel , ren-
ferme 19o0.000 kilométres carrés. Son sol est accidenté et fertile.
On y voit de vastes et heaux paturages, d'immenses foréts ombreuses.
et 'on y rencontre tous les arbres qui croissent dans les tropiques.

Cette fle est remarquable par les plantes, les oiseaux et les
insectes quon y rencontre el la beauté de son climat tempéré. La
végétation y est luxuriante. Les pluies y sont fréquentes en juin el
juillet. La mousson d’est y dure de mai & novembre et celle de
Fouest le reste de I'année. Elle produit du riz, du sagou, du
sucre, du cacao, du calé, du girofle, ete.
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0. LaNoovveLLe-Guinte ou Terre des Papouas renfermebo00.000kl- Gr. VIL

lométres carrés. Elle appartient en partie & la Hollande. Son sol
est accidenté et boisé. Les parties cultivées sont productives, et les
loréts renferment des végétaux gigantesques. Les oiseanx de pa-
radis y sont trés nombreux.

Elle produit du sagou, des bananes, du manioe. L'arbre & pain
y végéte bien. On y récolte aussi du riz, du mais et des épices.

Ces diverses colonies hollandaises avaient exposé une remarquable
collection de rz en paille et déeortigué, du sagou, du tapioca, de
Parrow-root, du mais, du sorgho, du blé, de I'éleusine, du mil a
chandelles et des fécules de batate et d’arbre & pain.

Iles Philippines. — Les iles Philippines appartiennent a I'Es-
pagne. Elles renferment 350,000 kilométres carrés. Leur sol est
trés fertile. Les hautes terres sont boisées. On y voit de grandes
surfaces incultes el de nombreux volcans. Les pluies y régnent de
juin a septembre. La végétation y est luxuriante.

On y récolte du blé, du mais, du nz, du sucre, du cacao, du
café, du tabae, de I'indigo, du chanvre, du coton, ete.

Ces iles exportent de Manille heuuauup de riz, de sagou el de
tapioca. Elles avaient exposé un grand nombre de variétés de riz.

Taiti.
Ses principales dépendances sont : les iles Moorea, Nouka-Hiva,
Hapu, Hanka, Tanala, Hivaoa, Pata-Hiva. Les autres iles poly-
nésiennes de archipel des iles Marquises sont inhabitées. Les iles

L’tle de Taiti ou de Tahiti nl:pnrlil?nl A la France.

de Tarchipel des iles Basses et de Tarchipel de Tubuai sont
habitées par la race canaque. Climat délicieux, I'un des plus beaux
du tropique, sous lequel on rencontre tous les végétaux qui
croissent dans la Polynésie.

Le sol littoral de Taiti est seul habité¢ et cultivé. Les plaines
sont trés fertiles. La végétation y est tres belle.

[’ile de Nouka-Hiva jouit aussi d’un trés beau elimat. Comme
i Taiti, on y récolte du sucre, des bananes, des ananas, des pa-
tates. de I'arrow-root, des ignames, du taro, etc.
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Taiti (1,200 kilométres carrés) avait exposé de la fécule de pia
(THI‘{‘H ipu'rmmfﬁdf:) ou arrow-rool taitien,

Nouvelle-Calédonie. — La Nouvelle-Calédonie est 'une des
lles les plus grandes de 'océan Pacifique; elle appartient & la
France; elle est aussi habitée par les Canaques. Elle comprend
plusieurs petites tles. L'ile des Pins est la plus grande.

Son sol est trés accidenté et arrosé par de nombreux cours d’eau.
On y connait deux saisons : celle des pluies et des grandes cha-
leurs, qui commence en janvier et se termine en avril; celle
fraiche et séche, qui commence en mai pour se terminer en dé-

Cﬂlﬂb["ﬂ.

On y récolte du sucre, du café, du coton, du tabac, de I'in-
digo, des arachides, etc. Le palmier, 'arbre & pain, la patate
douce, Iigname, le riz, ete., y végétent trés bien.

Cette colonie avait envoyé du blé dur de trés bonne qualité,
de I'orge i six rangs violette, de I'avoine, du sarrasin, du mais,
du sorgho, du riz, des fécules de cyeas et de manioc, et des fa-
rines de mais et de harcols.

Dans toute I'Océanie francaise et hollandaise, espagnole, le
sagou, le fruit de I'arbre & pain, I'igname, etc., sont les princi-
paux aliments des populations qui y vivent.

Ile de Timor. — L'ile de Timor ou ile Temorienne appartient
en partie au Portugal. Cette ile de la Sonde, la plus méridio-
nale des iles malaisiennes et richement peuplée d’oiseaux, est
célebre par la beauté de ses paysages. Son sol est schistenx et
madréporique. On y admire de sombres foréts et tous les arbres
des tropiques : cocotier, arbre & pain, sagoutier, dattier, figuier,
oranger, grenadier, ete. L'hiver est la saison des pluies.

Les parties fertiles produisent du blé, du riz, du mais, du
doura, du café, du suere, du tabac, ete.

La partie occidentale de I'ile de Timor appartient aux Hol-
landais. Elle fournit les mémes produits,
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CEREALES.

Sous le nom de eéréales. on 1lu.'¢.~aiﬁnu les []llll]tﬂﬁ dont les se-
mences fournissent des farines propres ala p.’mili{':alinu ou a faire

des guiuttEﬁ ou des bouillies.

Froment. — Le froment ou blé est la principale plante ali-
mentaire de 'Europe, parce quelle fournit a Fhomme une nour-
riture salubre , nutritive et agréable.

[importante superficie quelle y occupe chaque année la place
sans contestation aucune au-dessus de toutes les autres plantes a
grains farineux.

Le blé est aussi ancien que le monde. Toutefois, sion le culti-
vait en Chine 2,829 ans avant I'ére actuelle, s1 le blé trouvé dans
les vieux tombeaux de la haute Egypte atteste qu’il était connu
au temps des Pharaons, les Grecs. pendant de nombreux siécles,
ne cultivérent que 'épeautre (Trirrcum seeLta ), eéréale quon ne
rencontre aujourd hur que dans les parties pauvres et froides des
Alpes, de la Carinthie, de 'Espagne, ete. Ainsi Xénophon rapporte
qu'a la retraite des Dix-Mille, les Grees trouvérent prés du Pont-
Euxin. du eoté de Trébizonde et de Cérasonte, des grains dont une
grande parlie était de I'épeautre. Rome, dans sa rustique enfance,
ne cultiva que P'orge: mais, devenue maitresse du monde. le blé
fut son seul aliment. A cette époque, la Numidie et la Mauritanie
étaient ses greniers les plus importants.

Si I'Angleterre, au temps de Jules César, s'occupait a peine de la
culture du froment , par conire, a la méme époque, la Gaule cul-
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tivait cette céréale sur de grandes surfaces. On sait que les Vols-
ques et les Allobroges envoyeérent des secours en grains & Annibal
lorsqu’il franchit les Alpes. Enfin, on ne peut oublier que Pompée,
maitre de la Sardaigne, de la Corse et de la Sicile, n’eut besoin.
pour faire naitre la famine en Italie, que d’arréter les expéditions
de blé qu'elle attendait avec anxiété des ebies alricaines.

Depuis ces temps, la culture du blé a fait partout des progres
considérables, et, de nos jours, il n’est aucune contrée qui ne
cherche & posséder les variétés les plus productives, les plus remar-
quables et les plus propres & son climat. La France est le pays ol
cette culture a fait le plus de progrés depuis deux siécles. Ainsi,
en 1700, d'aprés Vauban, on cultivait 20 ares de blé par habi-
tant; en 1876, bien que la population fit considérablement aug-
mentée, elle ne dépassail pas 19 ares. Ces résultats autoriseraient
a croire que chaque habitant a moins de blé aujourd’hui qu’il y a
cent quatre-vingts ans. Heureusement il n’en est pas ainsi. Les
20 ares qui produisaient sous Louis XIV 150 litres de froment, en
fournissent aujourd’hui 300 litres. Cet aceroissement répond aux
progreés de Pagriculture, et 1l explique aussi les changements que
'on est heureux de constater dans la nourriture de la popula-
tion, changements qui ont eu leur influence sur les progrés de la

civilisation. Ainsi, en 1 700, chaque habitant ne consommait an-
nuellement que 118 litres de blé sur les h70 litres de grains qui
lui étaient alors nécessaires; aujourd’hui la quantité sur laquelle
chaque individu peut compter s’éléve & 250 litres,

Ce I‘Ei'n;_irr{uahle progres atteste combien ont été efficaces les
efforts de ceux qui se sont occupés t]{-_‘l]lliﬁ pres d'un siecle de doter
]'ug;l'ir*uliure de nouvelles variétés de froment. Au xvi® siecle, on
ne connaissall quune quinzaine de variétés, sur lesquelles six
avaient été cultivées par les Romains. Aujourd’hui le nombre des
variétés connues dépasse deux cents.

Toutes ces variétés ne sont pas cultivées dans les mémes ré-
gions. Ainsi, dans les contrées septentrionales de I'Europe, dans
I'Australie et quelques parties tempérées de I'Espagne, du Portu-
sal, de I'ltalie et de I'Afrique, on s'attache de préférence aux va-
riétés & grains blancs ou rouge doré, & cassure amylacée et & paille
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creuse ; dans les pays méridionaux de 'Europe, en Algérie et en
]T:;;}'pll}. on multiplie de préférence les variétés a grains glacés, a
cassure vitreuse el a paille pleine ou demi-pleine. Les premiéres
sont connues sous le nom de blés tendres el les seconds sous celu
de blés durs. Certaines variétés, dans des terres qui ne répondent
pas & leur exigence, donnent des grains qui sont intermédiaires
entre les blés tendres et les blés durs, et que l'on désigne sous le
nom de blés demi-tendres ou demi-durs.

Les blés blancs sont les plus recherchés, parce qu'on fabrique avee
leur farine un pain trés blane. Les blés rouges ou dorés donnent
une farine plus jaunitre. mais qui a plus de corps. Les blés dem-
durs fournissent des farines qui sont recherchées par la patisserie,
Enfin les blés durs ou blés glacés conviennent principalement pour
la fabrication des pétes alimentaires. Leur farme donne un pain
oris trés ferme.,

Les blés blancs ne contiennent pas au deld de 10 & 11 p. 0/o
de glaten: les blés durs en renferment jusqua 16 et méme
18 p. ofo.

Les blés que le commerce désigne sous le nom de blés bigarrés
sont des mélanges de blés de couleurs diverses.

1. Les variétés cultivées en France varient suivant les ter-
rains et surtout selon les latitudes. lly a cinquante ans, on ne con-
naissait dans la région seplentrionale que le blé de Crépi, le blé
blanc de Flandre ou blé de Bergues, le blé de Saint-Laud , 1e blé de
Saumur et le blé de haie ou blé velouté. Anjourd’hui on y cultive
principalement le blé rouge d’ eosse, le blé blew de Noé, le blé Chid-
ham , le blé golden drop, le blé spalding, le blé rosean ou blé Hckling
dégénéré. Toutes ces variétés sont imberbes et a grains tendres.
Sauf le blé bleu, elles ont été importées d’Angleterre. Ges blés sont
moins rustiques que les anciennes variétés, mais ils sont plus
productifs quand leurs semences ont été confides a des terres
saines et bien fertilisées. Le blé hérsson, exposé par M. L. Bignﬂn
fils, & Theneuille (H\”im'). est une intéressante variété de blé
de mars; elle n’est pas difficile sur le terrain. Son grain est petit,
rond et doré.
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l.a zone r[ui s'étend dupuis Pau jusr.[u';} Nice []f}‘:iﬁi:‘[li‘ des va-
riétés 1[ui sont généralement barbues. Ces blés appurtiennml aux

blés ordinaires ( Triticum srm'rmrz) el aux bilés Fﬂufrmfx ( Trmticum tur-
gudum ). Parm les premiers, on distingue le blé bladette de Toulouse,

le bl¢ du Roussillon, le blé de Nérac. le blé touzelle rouge et le blé

saisette d Arles. Au nombre des sezonds on remarque le gros blé de
Montauban, le blé Garagnon et le blé pétamelle blanche. Le blé de Ta-
ganrok a barbes noires et le blé aubaine sont les seuls qui appartien-
nenl au Iriticum durum. On les rencontre principalement dans le
bas Languedoc et la Provence.

Le blé géant de Sante-Héléne et le blé poulard d Auvergne, « [uon
cultive dans la vallée de la Limagne, appartiennent aussi au Triti-
cum turgidum. Ges blés, & cause du climat, ne peuvent donner des
rrains aussi riches en gluten que les blés algériens. C'est bien &
tort qu’on dit encore quon peut indiquer aux agriculteurs de I'Au-
vergne et principalement a ceux de la Limagne les moyens de fa-
voriser le glacage des blés qu'on y cultive.

Toules les variétés & grains tendres demandent, pour étre pro-
ductives, des terres saines et de bonne qualité. Lorsque les variétés
importées d’Angleterre sont cultivées sur des sols humides, elles
produisent de faibles récoltes et sont sujettes a dégénérer. En gé-
néral, les blés durs demandent un elimat plus chaud que les blés
tendres, et ily a moins d'inconvénient a introduire des blés ten-
dres dans les contrées méridionales qua umporter des blés durs
dans les pays septentrionaux.

Les blés réputés les meilleurs sont récoltés dans la Beauce, la
Champagne, I'lle-de-France et la Picardie; viennent ensuite ceux
que produisent le Berry, le Poitou, la Limagne, la Normandie et
le Languedoc.

Les blés cultivés sur des terres douces, profondes et calcaires
produisent généralement des grains a cassure amylacée.

Le n’."e‘.:fﬂ-i:;.‘fn‘;j’f*, encore en usage dans les contrées méridionales.,
oblige les cultivateurs & laver et & sécher & air les gramns de blé
et de seigle pour les débarrasser de la terre qui y est adhérente.

La France, depuis 1840, a presque doublé I'étendue quelle
accorde chaque année & la culture du blé,
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Voier les élendues que celle culture a m-rupﬁ{*h d{'[luih' 1810 : Gr.VIL

Heclares., CI- EQ.
o P A e R e T DT T

T ———— e ——
-

Ll Y, oAl o g e £ e IR e s 5,012,000

LU R S Y L S S oy = li,ngfjilmn | 1.

L R AT 5 L e (,880.000 j

G e R TE R T UL v g CURTETTIN Syl “.”."i;-l,nun |

L g TR P et e e S IR 6,976,000 ‘-
|

TETIT L D e

Voier maintenant {|ur-|.-a onl été¢ les rendements moyens par

| hectare et les productions lotales : |
PRODUCTION TOTALE. f
PAR HECTARE. L i
Hectolitres. :
' g 1 | R ety KA SERER B 8.00 33,976,000 :
| o A e IR M e 10,09 22,782,000 I
v iy M e R g e oY 1h,13 80,065,000
| §o 0T AL R LTS S P P At e L 16,15 111,270,000
; o {UIMELERY QOB AV R LR R = P 10,6/ 140,567,000
ARTE Ak oonss fberduinet AN EHE 22T 1h.35 100.14H,000 i
J‘ !E'; i
| i Fa 4 ’ : !i q48
i [Jannée 1874 a é1é bonne: il en a été de méme de 1872, qui -“1 |
a produit 120 millions dhectolitres, et de 1875, qui a donné ] |
101,690.000 hectolitres. b |
Les plus mauvaises années depuis quarante anndées ont éLé les ol |
| suivantes : it 8
Hectlolilres. -'.'r,._ !
| L UGG el bedr 11 RO e il 60,606.000 4
1,05 A A B e B e el el A j:t.i_ﬁ'ﬁﬂ.uu{l i
. 18'“1.”........”...-..‘........‘-.'}‘.rhillir.{ml.l l
i i 8T i Hide BETRRGE GO TG ANEIRN HL_HIJ-E.{JHH
|
| . i
I La France recoit de I'étranger des blés et des farines. Toute- :
E (ois, si les blés importés excédent ceux quon exporte., les farines Ady
| r r . ) s W - i
| de froment exportées dépassent de beaucoup celles qu'on importe. k!
| - F i % ¥ I :
i [.a valeur des farines exporlées de 1867 a 1876 provenant de blés AR
H # ¥ & p " . ¥ _ |'1'
importés en transit pendant la méme période décennale s'est élevée 1 ::
{ a hg2,600,000 francs. Les blés (que nous importons viennent de 9
| dplde ‘ . g T !
i la mer Noire, de la Baltique et des Etals-Unis; cest a I'Angleterre,
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Gr. VIL a la Belgique, 4 la Hollande et & la Suisse que nous expédions

[u'iur_'i[:ualuumn[ nos farines.
Cl. 69.
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Voici r[ue]le.ﬁ ont 6té les impnrlutinﬂs ot les exportations de
grains et larines lrumhlnl les annédes 1875 A 1H-;8 :

B =emma =

IMPORTATIONS, EXPORTATIONS.

T ey W e G ] e P

| .' Hectolitres. Heclolitres.

_! B W T e s 709,50 6,283,976
B F e SRR R e A 7,114,185 3,205,993
i THE?: .................... 'rl._'llli'l:j.?'il';,' .’|,g.91.£§75|
Fi ot R P e . 17,345,888 120,000

2. L’Arrique. si productive en blé au temps de Pline, el s |
malheureuse a I'époque ot Charles-Quint chercha 2 s emparer |
d’Alger, revient chaque année & sa splendeur agricole premiére, a
son ancienne el merveilleuse fécondité. Les blés exposés par I'Al-
4 gere, ou la civilisation a presque complétement rmnplen:t;’* la bar-

barie, sont de la plus grande beauté, et ils expliquent pourquoi
. les Romains attachaient une si grande imlmrtunce a conserver la
Numidie et la Mauritanie.

Les blés qu’nn récolte dans I'Algérie forment aussi deux classes :
les blés durs et les blés tendres. Les premiers sont presque transluci- 1
|

des; leur poids s'éléve souvent Jusqua 8o kilogrammes hectolitre:
ce sont les moins h}fgrumétrii[uesa‘. Les variétés les plus répandues |
sont le bl¢ de Pologme, 1e blé de Taganrok a barbes noires et le bié |
d'Ismaél. Ces blés sont riches en gluten; leur farine est d’excel-

E lente rlua]itt’a et d'une saveur tres agriiahhf. Les semoules r[u’nn en
| retire servent a faiwre des pates alimentaires n_lui rivalisent avee les |
]lIHH helles pﬁtvs d’ltalie. Les blés tendres :lui réussissent bien en |
Algérie sont le blé richelle, le blé d'Odessa, le blé tuzelle blanche de
Provence et le blé sax Les Arabes cultivent b
rovence et le ble smsetle. Les Arabes cultivent eaucoup moins les
blés tendres que les blés durs.
Fn général, les blés durs comme les blés tendres sont encore

peu productifs en Algérie. Toutefois, sur les domaines ot les terres

sont bien labourées et fertilisées et ot les arrosages sont possibles, g

W Les réeoltes de 1878 et de 1879 onl été trds mauvaises.

|I'r
1
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on obtient souvent jum[u'ﬁ a0 et méme 25 hectolitres par hee- Gr. VIIL

tare.

La culture du blé a pris en Algérie une grande extension , ainsi

que le constate la :ﬂa{isiiqluu :

1“ BLE DUR.

SUPERFICIE. PRODUCTION.

CULTIVATEURS. &3 ==

— Heclares. (Quintaux mélrigues,
Ch ¥ b [ L] L] :" !-—- L}

1868. Européens........ 96,300 289,600
| Arabes........... 1,387400 2.010,200

| g
| Toravs...... 1,843,709 9,000,800

1876. Européens........ J09.300
| [}
| BINSES s e o 2,080,900
m )
JOTAUX. . o o . 2,500,200

2,1f1a,700
9,811,500

1 l.nflfr.uun

2" BLE TENDRE.

479,800
"IH,_Hnn

||'4. fi -
.I.! lq.]'{jlj

1.614 oo
210,700

i 1868, Elll‘nlhh*l]:—i ........ 80.800
F, L T R A e 13,470
| TOTADX,. «u. 100,820
1875. Européens..... i 180,900

APORR o iha o as 82,000

TOTRDE o550 a 262,000

heclares pour le blé dur et 162,080 hectares
soit, aussi, Jo07,050 hectares en faveur
804,530 hectares au compte des Arabes.

Si, comme on I'a dit si justement, la proc
blé cultivé par les Arabes alteignait le renc
appartenant aux Européens. la récolte totale d

2,101,100

Awnsi, dans 'espace de dix années, la superficie consacrée ala
culture du blé a augmenté de 1,108,580 hectares, soil 946,500

pour le blé tendre:
des Euru[llf‘r_‘ns el

uction moyenne du
ement des caltures
e cotte eéréale dans

toute l’r’iigérie séléverait a 17 millions de «
ce ului donnerait une augmenlatiﬂn de 8 mi

)

uintaux métriques,
llions de quintaux,
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ayant une valeur de 160 millions. Tous les efforts doivent done
lendre vers un seul bul, celui d’engager les Arabes a exécuter
leurs semailles de froment dans des conditions meilleures que celles
dans |l_=m|ui_'|ff~.~a ils ont n]n?rﬁ .iu.-«'qu’;‘a f.'i_“iuur.

Les blés durs produits par I'Algérie sont si remarquables qu’on
en umporte aujourd’hui beaucoup dans les ports francais de la
Méditerranéde, De 1857 a 1866, les importations annuelles ont
oscillé entre 56,884 et 373.995 quintaux métriques; de 1871 &
1877, les quantités importées en France ont varié de 311,544
1 936,985 quintaux métriques. La premiére exportation de fa-
rine a été de 367 kilogrammes en 1853; en 15;'5. les farines
exportées ont atteint 6 1 .,':;.“'15 ki]ng;rmlnm-s_

3. L'Espaexe avait envoyé des blés durs et des blés tendres (qui
prouvaient par leur beauté la prospérité actuelle de son agri-
culture. Le bl¢ blanc -'i|1|}t'il.: trigo candeal, le blé Pﬂnfﬂﬁf blanc dit
H‘.*;.Tn ractal ou (rigo geja, le blé dur a barbes noires ou .-‘.i'r;fjrﬂ negro
ou trigo claro, étatent ausst beaux que nos meillears blés du Midi;
ils rappelaient, sous ce rapport, la renommée dont ['Espagne jouis-
sait au temps de Pline. On cite a bon droit le bl¢ bandeat de Castille
et le blé banquillo de Séville. Les blés de Valladolid, de Palencia,
de Burgos et d’Aragon sont aussi trés estimés.

Le blé de mars & grain tendre est répandu dans les fles Baléares
et la province de Barcelone. On le nomme trigo jega. Le trigo mocho
est réservé pour les terrains secs.

La région du centre de I'Espagne est celle qui produit le plus
de blé. Son climat est presque continental. Elle comprend les
plaines de I'Estramadure et une partie des provinces d’Aragon . de
Valence, de Murcie, de I'Andalousie et des provinces castillanes.

En général, les terroirs de Palencia, de Salamanca , de Toledo,
de Valladohd, de Zamora. d’Avila, d’Albacete, de Segovia, pro-
duisent des blés blanes: la Navarre, la Biscaye et Lagrono réecol-
tent des blés rouge doré; Santander, les Asturies, la Galice.
I'Aragon. la Catalogne et I'Andalousie produisent des blés gris
ou des blés durs. selon leur position géographique el la nature de

leur sol.
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h. Le Porruear produit beaucoup plus de blés durs (ryos) que Gr. viL
de blés tendres (molares). Les premiers sont réeollés dans sa par-
tie septentrionale , et les seconds dans les régions du Centre et du
Sud. Les blés durs (durasio) les plus estimés sont le lobewro, le
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canchal, le santa Marta, le gigantl et Vanafil; les meilleurs blés
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tendres sont le riberro (h]t.’! de HIHI'H). le gallego et le rrrprufm
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bewro, le santa Marta et Vanafil au Triricom purom. L'anafil a des
barbes noires.
L’agriculture portugaise est aussi prospére. Le progrés quon
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| est heureux de constater s'est manifesté il y a trente ans & peine,
” im'squ’un supprima la dime et les droits féodaux et qu’ﬂn s.’ufculra
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de 'amélioration des routes. Sans les ﬁmigrutinns qui ont lien
chaque année pour le Brésil, agriculture y serait aussi produc-
Live que celle des pays euro yéens les lJlus_a favorisés.
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5. La Gnice, si connue par sa splendeur passée, a demandé
pendant longtemps un nouveau Magon, afin d’étre initiée aux pra-
| tiques agricoles perfectionnées répandues dans les pays ou l'agri-
] culture est regardée comme la base de toute régénération sociale.
Les blés durs qu'elle a exposés sous le nom de blé de Cythére, blé de
| Thisbé et blé d’Aulde rappellent cette prospérité agricole qui en-

cagea Hésiode & y chanter la vie des champs. Le blé dur de Volo
| est allongé, de couleur citronnée; 1l est recherché par les semou-
leurs. quoiqu’il ne soit pas trés riche en gluten.
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6. L'Itanie récolte d'excellents blés. Les provinces appartenant
a I'ltalie sep[t:'.ntrinn;a]e cultivent de préfémnce des variétés appar-
i tenant au Triticum sativum. Les variétés les plus répandues sont les
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suivantes : grano gﬁnfﬂf, grano noslrano, grano lombardo , grano di
Piave, grano bianchetto, grano carosella, grano tosello et grano blanco
d’iverno. Ces blés fournissent des blés tendres (grano tenero). On
| les cultive dans les plaines et les vallées les plus fertiles. Les blés
durs ( grano duro) occupent d'importantes surfaces dans la Pouille.
I la Sicile et la Sardaigne. Les variétés les plus cultivées sont le
grano saragolla, grano sictliano, grano manfredoma, grano trimena,
grano romanella. On les désigne d’'une maniére générale sous les
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noms de grano da paste, grano da semolno. Les blés poulards sont
cultivés un pen partout. Les variétés les plus communes sont le
grano nostrale, grano ravanese, grano di barberw, prano mazzochio.
Leurs grains sont gros el souvent demi-durs. On les nomme grano
grosso. Le grand épeautre ou grano farro et le petit épeautre ou
piccolo farro ne sont cultivés que dans les provinces de Perugia,
Avellino et Siracusa.

Les blés de la Powlle sont durs et de qualité remarquable. Le
centre de leur commerce est & Foggia. lls sont recherchés a cause
de leur finesse et de leur richesse en gluten par les fabricants de
pates alimentaires d’Amali, Nocera, Gragnano, Torre et Annun-
ziata. Les blés durs de la Sicile n’ont pas, pour les semouleurs
et les fabricants de pétes, la valeur des blés de la Powlle; les
meilleurs sont les termim qui sont moins fins que le Taganrok.

Le blé dur des plaines d’Arezzo contient de 15 & 18 p. o/o
de gluten; les blés tendres de Civitella n’en renferment que 8 a
9 p- ofo.

Le blé de mars, appelé grano marzuolo, est principalement cul-
tivé pour sa paille dans I'Emilie et la Toscane. On le séme tres
dru et on Parrache par poignées lorsqu’il est épié et encore vert.
On le fait sécher et blanchir sous action simultanée de la rosée
et du soleil. La paille qu'on obtient par cefte culture spéciale
sert a la fabrication des chapeauz de paille d'ltale. Gette paille est
beaucoup plus belle, plus fine que les pailles chinoises, japonaises
et anglaises qui servent a fabriquer ces coiffures.

7. L’Eeyrre serait beaucoup plus productive en grains si son
sol était mieux cultivé et si son matériel agricole était moins 1m-
parfait. Dans les circonstances actuelles, la terre, aprés son irrl-
gation par les eaux du Nil, est labourée avec une charrue défec-
tueuse. De 14, il résulte qu'on est forcé de diviser ensuite les grosses
mottes & Paide des bras. De plus, on bat les céréales avec un ap-
pareil appelé norek quia le grave inconvénient de hacher la paille
et de rendre les grains trés terreux. Le temps est venu de rem-
placer ce battage primitif par des machines a battre mises en mou-

vement par des animaux ou par la vapeur.
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Le blé est semé au mois d'octobre ou en novembre; on le récolte
en avril dans le Saidy ou la haute F:H}'piﬂ. el en mai dans la basse
Egypte. On larrache dans la premiére zone, el on le coupe a la
faucille dans la seconde.

On cultive deux sortes prinfipulus de blé barbu : le gr:mef: beher
et le gameh saidy ; 'un et 'autre ont des variétés & grain rouge,
blane et dur. Le bl¢ t‘smju’fy est trés beau; on le cultive principa-
lement dans la haute Egypte. M. Delchevalerie a introduit, dans
ces derniers temps a Ghézireh, le blé de Aérés, variété qui est pro-
t[ucfivu et qui fournit de beaux grains. La plupart des blés cultivés
en Kgypte appartiennent au Triticum durum. Leurs épis sont allon-
gés ou courts, lisses ou velus. Leurs grains sont riches en gluten.

8. La Russie récolte ordinairement beaucoup de grains alimen-
taires. Le froment a une grande importance dans la terre nowe dite
tchernotzem. Le froment d’hiver est presque exclusivement cultivé
en Pologne, dans la Volhynie méridionale, les gouvernements de
Kiew. de Koursk, d’Orel et de Tambow et les pr-:n-‘inrus de la Bal-
tique. Les parties méridionales de la Podolie, du gouvernement
de Poltava et les gouvernements de Kherson, de Kharkow et de
Voronége cultivent & la fois le blé d’automne et le blé de prin-
temps. Le froment de mars est exclusivement cultivé dans les con-
trées méridionales et sud-est de la Russie.

Le blé Ghirka, qui est sans barbes, est semé a Pautomne ou au
printemps; le blé arnaoutka est toujours semé au printemps. Le blé de
Sandomir ou Sandomirka, a épi rouge, est aussi beau que le blé
blanc de Flandre. Ce blé est cultivé en Pologne, en Podolie et
en Volhynie. Cultivé dans les contrées méridionales, 1l passe assez
rapidement au blé dur. Les blés poulards sont peu cultivés en
Russie. Les blés tendres sont surtout répandus dans le centre de la
zone du froment. Les plus estimés sont le blé de Kostroma, le blé
de Coubine et le blé saxon. Les blés durs sont généralement trés
yeaux; ils appartiennent au Priticum durum. Les plus cultivés sont :
e blé du Kouban, le blé¢ garnovka, le blé garnovka a barbes notres el

e blé arnaoutha barbu. Ces divers blés durs sont ceux que le com-
merce désigne sous le nom de blé de Taganrok. Le blé de Mara-

6.
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napoli est un peu moins dur que le blé de Taganrok: on le pré-
fere pour la boulangerie.

L'épeautre est peu cultivé. On ne le rencontre que sur les rives
du Volga et dans les provinces du Centre et de I'Est. L'engramn
n'est cultivé que dans les gouvernements de Kharkow, Ekateri-
noslaw, en Crimée et dans le Caucase.

Saint-Pétersbourg est le principal port de la Baltique pour les
grains. Il en recoit des gouvernements de Voronege, Sarotov,
Simbirsk, Samara, Kazan, Niyni-Novgorod, Viatka, etc., contrées
qui sont reliées a Saint-Pétersbourg a T'aide de voies ferrées.
Toute la zone occidentale envoie des grains a I'étranger par les
chemins de fer; ceux de la région du Sud vont a Odessa, port de
la mer Noire, ou a Berdiansk, Marioupol ou Taganrok, ports si-
tués sur le bord de la mer d’Azof.

Les exportations qui ont lieu par la mer d’Azof varient, suivant
les années, entre f,ll00,000 et 10,700,000 hectolitres. En 1878,
la Russie a exporté 13,876,711 quintaux métriques de blé et
74,4 ho quintaux métriques de farine de froment.

9. L'Avrricue-Honerie est aussi un grand pays a céréales. L’Au-
triche récolte annuellement /i1 millions d’hectolitres de froment.
La production de la Hongrie et de la Transylvanie séléve en
moyenne & 20 millions d’hectolitres.

Les meilleurs blés de la Hongrie sont récoltés dans les comitats
de Banat, de Pesth, de Torontal, de Syrmie, de Borsod, de Bacs

et de Feher, etc., et dans les plaines qui sont limitées par le Ti-
bisque. Les grands entrepdts de commerce sont : Pesth, Wiesel-
berg, Raab, Szeged, Nagy et Kamuzsa.

Le blé d’hiver est beaucoup plus cultivé que le blé de printemps.
[.'épeautre n’est connu que dans la Dalmatie et les parties méri-
dionales de la plaine hongroise.

Les blés produisent en moyenne de 8 & 10 hectolitres par hec-
tare. Dans les bonnes terres et les années favorables, on récolte
souvent jusqua 20 et méme 25 heclolitres sur la méme surface.
Les blés, en général, sont de bonne qualité, mais 1ls ne peuvent
rivaliser avec les beaux blés de la Russie méridionale. Les blés de
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Banat sont sans contredit les plus beaux de la Hongrie; ils sont
excellents par la mouture quon fait Bude-Pesth. Ceux de Theiss
sonl aussi réputés pour leur belle lluuli[é.

10. Les Erars-Unis imawdvnt de nombreuses variétés de fro-
ment. Les blés d hiver les plus !Llhl[]dllb et les IlllIh appréc 16s sonl

les suivants : le blé deehl, le blé Eﬁ‘j;‘.'mfmnmu'ff_. le blé irrmgfmm ou blé

d’Orégon et le blé blanc hauf, variétés & épis blanes sans barbes qui
sont productives dans les bons sols: le blé red chaff, le blé walker et
le blé fultz, qui sont aussi sans barbes; le blé andrew et le blé cuba
qui ont des épis rouges barbus. Les blés amber, rouge et blanc,
sont ausst tres cultivés. Le blé touzelle blanche est une [}u'{;wuw
variéte pour les }‘I:ll‘ﬁ du Sud. Toutes ces variétés sont IllﬁllquE‘ﬁ

Le blé de commerce qu’on exporte le plus en Europe est appelé
blé roux ou red winter wheat; 11 est petit et glacé. Le blé d'Orégon
et le blé de la Californie sont blancs et tendres: ils contiennent
un peu moins de gluten que le blé roux de New-York et le blé
d’Australie. Ces blés ne sonl pas toujours trés propres.

1. L’Ancrererre et 'Avsrravie produisent des blés remar-
quables qui appartiennent & la catégorie des blés tendres. Ces blés
y conservent les qualités qui les distinguent par suite de la dou-
ceur du climat.

Les froments cultivés en Angleterre sont productifs, parce quils
sont toujours précédés par une culture fourragére et semés en
lignes sur des terres bien préparées et qui ont regu des engrais
phosphatés. Ce mode de culture du blé se propage de plus en plus
en France, el c’est pourquoi depuis vingt ans la production moyenne
du blé y a anugmenté de plusieurs hectolitres par hectare.

Les variétés les plus cultivées en Angleterre et en lcosse sont :
le blé golden drop, le blé Hunter, le blé cluddam le blé Essex, le blé
Whitthington , 1e blé spalding et le blé rouge & Ecosse. Ces diverses va-
riétés sont sans barbes; en France et en Belgique, on les désigne
souvent sous les noms de bl¢ anglais @ palle blanche et blé anglas a
J;;r;ffr"e rouge selon la coloration des épis. M. James Carter avait ex-
posé de trés beaux spécimens de ces remarquables variétés,
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Ces hlés sont productifs. Dans les années favorables ils donnent
jusqu'a ho et méme h5 hectolitres par hectare. Ce grand rende-
ment n’a rien d’extraordinaire. Dans la Chersonése taurique, a
'époque a laquelle vivait Strabon, le blé rapportait 30 pour 1. i
v a loin, toutefois, de ces remarquables résultats aux merveil-
leuses récoltes de la Babylonie.

Le blé venu de I'Australie était, sans contredit, le plus beau blé
blane de I Exposition. La cassure du grain est d'une blancheur peu
commune. Ce magnifique blé doit ses qualités extraordinaires au
climat des contrées australes. Il est produit par le blé de Toscane
(Tuscan wieAr ), le blé de Talavera, le blé Lammas et le blé a palle
rouge (PURPLE STRAW WHEAT ), variétés earopéennes qui ont étéin-
troduites . il v a bient6t trente ans, a la Nouvelle-Galles du Sud,
a Victona ot & Queensland. Ces variétés importées des terres
océaniennes et cultivées dans les régions septéntrionales de I'lu-
rope, y perdent promptement toutes leurs belles qualités.

[’Angleterre recoit de Bombay et de Caleutta des blés blancs
et rouges que le commerce désigne sous le nom de whte et red
J;u}wy, et des blés durs {lu’i] nomme yellow et laskar: pecy.

192. La Brreiour ||r}r;ﬁir.{iu la plu]mr[. des bonnes variétés an-
glaises et francaises. La Société agricole de la Flandre occidentale
a largement contribué & leur prupugatiun. Elle pu:ﬁﬁéde un jardin

dans lm]m:l elle fait t]mqlm année des expériﬂm:es tres utiles.

En résumé, les sources de blé pour I'Europe sont : Odessa et
Bude-Pesth, New-York, Franeisco et Chicago, Sydney et Adélaide.

Seigle. — Le seigle est bien moins ancien que le blé. 11 a été
signalé pour la premitre fois par Pline, comme étant cultivé dans
la Gaule cisalpine par les Taurim. On le trouve mentionné dans
des chartes francaises des vin®, 1x* et xn® siécles sous les noms de
segalus, segalis et secalis. Plus tard, on I'a appelé secle, puis segle et
enfin seigle. Les Italiens le nomment segale.

Cette céréale appartient & I'agriculture septentrionale de I'ku-
rope, mais elle est aussi cultivée,, dans les montagnes, en Espagne el
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au Partugal. Elle alimente une grande partie des habitants des pays
scandinaves, de 'Autriche-Hongrie et de la Russie. On la cultive
aussi en Perse et au Cap de Bonne-Espérance.

En Russie, le seigle occupe annuellement /4o p. ofo de la
surface consacrée aux céréales. c’est-a-dire a8 millions d’hectares.
Son produit total s’éléve a al1,500,000 hectolitres. Cette eéréale
prédomine’dans toute la zone septentrionale. Elle s’y avance jus-
quau 61° degré de latitude. De 1871 & 1875, la moyenne des
exportations sest élevée & 12,302,000 hectolitres. Le seigle qu'on
récolte dans la Finlande est trés beau. La vanété dite segle de
Probstein fournit des grains de trés belle qualité,

Le seigle occupe aussi en Autriche-Hongrie une importance
surface. En Hongrie, il est principalement cultivé dans les comitats
du Nord et la Transylvanie. La Hongrie en exporte chaque année
1,500,000 & 1,800,000 quintaux métriques. Son grain est plein
avec une Lreés belle couleur.

Le seigle a plus d'importance que le blé dans les pays scan-
dinaves. Il occupe dans le Danemark 253,700 hectares; le fro-
ment n’y est cultivé que sur 62,000 hectares. Le seigle danows est
cultivé sur les terres légéres; son grain est brun. Les sols ayant
ilillH de consistance sont oceupés par le sergle ordinaire ou le seigle
de la Campine, dont le grain est d’une belle couleur blonde.

Le sewgle associé au blé, en IFrance, en Belgique, ete., constitue
le mélange qu'on nomme méteil. En Espagne et en Gréce, le méteil
est I'association du seigle et de lorge; en Gréce, ce dermer mélange
occupe annuellement 58.000 hectares.

Le seigle de printemps est cultivé dans le nord de I'Europe e
dans les contrées accidentées, froides et pauvres de la France et
du Portugal. Son grain est plus petit que le grain du seigle d’hiver.
Cette variété est appelée waritza en Russie: elle est trés répandue
dans les territoires de Saint-Pétersbourg, Novgorod. Olonetz,
Vologda et Arkhangel. Le seigle de la Saint-Jean est connu depuis
longtemps, mais 1l est peu cultivé parce que son grain est petit.
M. le comte Zamoyski séme ce seigle en Pologne dans les premiers
jours de juillet, le fauche en vert pendant la deuxiéme quinzaine

de septembre et le récolle en grain Tannée suvante, exactement
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comme on le pratiquail au commencement du si¢ele, dans les en-
virons de Paris.

La farine de seigle trés bien épurée sert & faire un pain bis ex-
cellent. Le grain de cette céréale fournit par la distillation de
’alcool trés fin.

Les Espagnols désignent le seigle sous le nom de centeno. Ce
grain occupe 270,000 hectares en Portugal.

Orge. — L’orge est connue depuis les temps les plus anciens.
Elle est mentionnée dans le Deutéronome et les livres des Pro-
phetes. Cette céréale a été cultivée par les I rypliens, les Grees et
les Romains. Suivant les livres sacrés des Chinois, elle aurait été
I'une des cinq plantes alimentaives cultivées par I'empereur Chin-
Nung, vingt siecles avant I'ére chrétienne,

L'orge, aujourd’hui, est cultivée presque partout. A cause de
sa précocité, elle convient trés bien aux pays froids, aux régions
presque polaires. En Russie, elle s’avance jusqu’a la latitude d’Ar-
khangel ou au dela du 60° degré de latitude et en Finlande jus-
quau 68° degré.

La culture de cette céréale a pris en France depuis bientot dix
années un trés grand développement, par suite des importations
faites en Angleterre et de I'extension qu’a prise la fabrication de la
biere. Il est vrai que I'étendue qu'elle occupe a peu varié et
quelle oscille toujours entre 1 million et 1,100,000 hectares;
mais & lorge d deux rangs ou orge commune, on a substitué sur un
grand nombre d'exploitations la variété dite orge Chevalier. Cette
orge a une paille plus rigide et plus élevée, son épi est plus al-
longé et son grain est plus beau et plus productif. M. Menault, a
Angerville, a beaucoup contribué par son exemple et ses conseils
a propager cette belle variété dans les plaines de la Beauce,

La production totale de l'orge en France varie entre 18 et
20 millions d’hectolitres.

La culture de cette céréale acquiert chaque année plus d'impor-

tance en Algérie. En 1868, elle n’occupait que 1,974,500 hec-
tares:; en 1H}'ﬂ. sa culture s étendait sur g,qﬂ 1.6o0 hectares, La
production totale, qui était de 8,300,000 quintaux métriques en
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1868, s'est élevée, en 1876, & 21,622,000 quintaux mélriques. Gr. VIL

L’orge réeoltée en Algérie est trés demandée par la brasserie fran-

caise et anglaise.

Les orges récoltées dans le midi de 'Europe et en Aflrique, ou
Iair est généralement sec avant et pendant la moisson, se distin-
guent prineipalement par leur belle nuance blonde. Les orges ré-
coltées en Algérie sont trés remarquables.

I.J’Espngne cultive dans diverses localités I'orge nowre, qu’e[le ap-
pelle cebada mgra el qu'on a expérimentée tout d’abord dans 'An-
dalousie. Le grain de cette orge est rustique et productif; il con-
vient trés bien pour la fabrication du porter. M. Escudere, a
Alba de Tormes (Salamanque), avait exposé une orge noire par-
faitement décortiquée. Les orges de la province de Burgos, de
Cordoue, de Murcie, de Tolede et de Salamanque sont de trés
belle {qulité.

La Gréce produit aussi de belles orges. Celles de Nauplie, de
Corinthie et d’Aulide ont une belle couleur blonde. La quantité
qu’elle récolte ne lui suflit pas, quoiqu’elle s’éléve a 800,000 hec-
tolitres; elle en importe annuellement de 36 & 60,000 quintaux

mé[riques.

I’ Egypte cultive trois sortes d'orge: Torge @ sue rangs ou cha'yr,
Iescourgeon ou cha’yr beledi et V'orge a deux rangs ou cha'yr sabain.
Cette céréale est semée apres le relrail des eaux du Nil, au mois
de novembre, sur 210,000 hectares; on la récolte au commence-
ment d’avril. Un einquiéme environ de la récolte totale, qui s cleve
4 3,660,000 quintaux méltriques, est exporté.

La Russie ne cultive 'orge que sur 6,170,000 hectares. Les va-
riétés adoptées sont Porge escourgeon d’hiver; Yorge Chevalier, Yorge
escourgeon de printemps et l'orge a siw rangs. L'orge nue est peu cul-
tivée. La production totale de cette céréale s'éléve a 32 milhons
d’hectolitres. La quantité exportée dépasse annuellement 3 mil-
lions d’hectolitres. Les orges récoltées dans la Pologne et les pro-
vinces de la Baltique sont tres estimées.

L’ ltalie cultive Vorge d deux rangs (orzo scandella), Porge @ six
rangs (orzo esastico ) et Uorge nue. Le grain de cette dernicre espéce,
que les Espagnols nomment cebada desnuda et les ltaliens orzo da
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caffe, est trés beaus; il ressemble un peu aux grains du froment.
Cette orge est aussi cultivée en Algérie, ou elle donne des grains
d’un blond clair trés remarquablﬂ.

Cette céréale occupe annuellement d'importantes surfaces dans
la Sicile, I'ltalie méridionale, le Piémont et la Lombardie.

[’orge est la céréale la moins importante en Hongrie. Elle n'y
occupe que 00,000 hectares. En Autriche, au contraire, la sur-
face qu’on lui destine annuellement est un peu supérieure a celle
qui est occupée par le blé.

in général les orges des pays chauds el secs se distinguent par leur
trés belle couleur jaune pile. Ces grains remplacent, en Espagne,
en Afrique et dans I'Asie, avoine dans 'alimentation des chevaux
et des mulets. L'orge perlé a été arrondi par la meule. Il remplace
avec avantage, en Allemagne, en Russie, en Autriche, etc., le riz el
la semoule de blé ou de mais. Au Japon, l'orge grillé ou légérement
torréfié sert, avee le sucre, & faire d’excellents géiteaux. Le gruau
d'orge est fort en usage dans la Finlande. L'orge mondé est utilisé
généralement comme aliment rafraichissant; 1l est trés nutritif.

Les orges des pays scandinaves sont aussi de belle qualité. Le
Danemark en récolte 16 millions d’hectolitres sur 308,000 hee-
tares. Les variétés qu'on y cultive sont 'orge a sux rangs et orge
Chevalier.

I’ Angleterre n’exporte pas d’orge. Elle est méme forcée de de-
mander & I'étranger le {:t}ﬂlp}titllﬂlll qui lui est indispensable.

’orge est cultivée aux Etats-Unis sur 700,000 hectares. Son
grain est de qualité secondaire. L'orge la plus appréeiée est récoltée
dans la Cahfornie.

M. Thoreau, & Saumur, soumet l'orge a action de moulins
systtme Boby et de ventilateurs avant de la livrer au commerce.
Par cette opération, il ébarbe les grains et les épure complétement.
Chaque année il agit sur 150,000 a 200,000 hectolitres d’orge
récoltés dans les provinces de I'Ouest et du Nord-Ouest. L'orge
quil a ainsi préparée pour les brasseries frangaises et étrangéres
est expédiée & Londres sous le nom de screened malting barley.

Avoine. — L’avoine ﬂ]qrar!ivnt prinfilmlﬂmvnt a l'agricu[iurv
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du nord et du centre de I*I*:umpn ot & celle de i’.ﬁimérique septen- Gr. VIL

trionale. Cl. 69.

Les variétés a grains jaundlres sont ge’*m‘ralﬂneni cultivées
dans les contrées ou I'air est plutét brumeux que sec. Les avomnes
notres sont répandues dans les localités ol les étés sont peu hu-
mides. Les avoines rousses sont cultivées dans les pays chauds et
secs. Quant & Vavoine d’hwer, qui est bien connue a cause de la
I couleur gris de fer de son grain, elle n’est répandue que dans les

contrées ou on peut la semer avec sécurité en automne,

Les avoines anglaises ont, pour la plupart, des grains trés beaux
et blanc jaundtre: mais, si elles sont productives, elles ont I'in-
convénient d’avoir des grains ayant une enveloppe un peu épaisse
ou coriace dans les contrées tempérées. Cest pourquol on préfere
dans la Brie, la Beauce, au Canada et & la Tasmanie, les avoines

| i grains noirs. Les avoines jaunatres les plus cultivées sont : l’um?f'ne
| patate,, Lavone de Pologne, 1avome hopetoun , Vavomne jaune du E"E’urd
| et Pavoine blanche de Hongrie ou avoine blanche a grappe. Les avoines
| noires les plus estimées sont: 'avowne de Brie, Uavoine noire de Tar-
1 tarie, Tavome noire de Hongrie et Tavowne hatwe de Houdan. Les
| ~ avoines noires du Canada et du Cap de Bonne-Espérance sont tres

helles: leur eouleur est trés fonede.,

[’avoine rousse est treés eultivée en Eapaguﬂ et en Algﬁ.rie; elle
résiste bien aux grandes chaleurs et végéte facilement sur les sols
un peu sees et de rluniitn? secondaire. Elle est relativement trés

productive. Son grain est souvent de bonne qualité. Les avoimes
rousses espagnoles sont belles.

[’avoine occupe en France annuellement 3,250,000 hectﬂnfs,
qui produisent 70 millions d’hectohitres de grain. En Algére,
elle est cultivée sur Ho,000 hectares. Sa production totale ne dé-
passe pas 600,000 hectolitres.

En [Italie, la culture de lavoine s’étend chaque année sur
| 398,000 hectares, dont 250,000 hectares appartiennent a
Pltalie méridionale. La production totale est de 7 millions d’hee-
tolitres. L’avoine est peu cultivée en Gréce.

i Cette plante n’occupe pas en Russie moins de 13,800,000 hec-
| tares, qui produisent 195,300,000 hectolitres. Elle est répandue
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au Midi aussi bien que dans les provinces du Nord. Les variétés
cultivées sont Vavoine commune, Vavome de Hongrie et V'avome jaune
du Nord. Celte dermiére avoine végeéle avec vigueur dans la région
de la terre noire. L’avoine noire de Finlande est trés belle.

La Russie a exporté, en 1871, 8,331,000 hectohtres, et, en
1878, 7,470,000 hectolitres d’avoine. Depuis, les exportations

ont pris de aceroissement. C'est principalement & I'Angleterre el

Pnsuit—_{r a la France qu'elle expédie les avoines (Iu‘t‘lle livre &
I'étranger. Les avoines que récolte la Russie sont jaunes, rousses
OU noires.

L’ Autriche-Hongrie cultive aussi I'avoine sur une grande surface.
Année commune, elle en récolte 43 millions d’hectolitres. Cette
céréale est cultivée avec suceés en Hongrie dans les comitats de
Lipto, de Trencsen, de Szepes, d’Arva et de Zemplen. La Hongrie
exporte annuellement 1,200,000 quintaux métriques d’avoine.

Les avoines que récolte la Hollande sont trés belles. Les princi-
pales variétés ont des graines jaundtres; elles sont désignées sous
les noms d’avowne de Danemark, avoine de Probstey. Les avoines de
Belgique sont aussi de belle quahité.

Le Danemark cultive 1'avoine sur 381,000 hectares. Cette
plante y donne jusqu’a 60 et méme 70 hectolitres par hectare.

L Angleterre, qui se livre en grand & I'éducation de Tespéce
chevaline, a di chercher naturellement a posséder des variétés
d’avoine trés productives et pouvant étre cultivées sur toutes sortes
de terres. Celles qu’elle multiplie de préférence sont, en effet.
excellentes, eu égard a son climat; mais comme la France a un
climat moins brumeux et qu'elle a souvent & redouter en juin
des sécheresses, elle n'a pas trouvé, comme la Russie, quelle
avait avantage a remplacer ses anciennes variétés par des avoines
anglaises. C’est uniquement dans la Flandre et I'Artois qu'elle a
reconnu Jqu’eile pouvait conserver l'avoine jaune du Nord.

Aux FEtats-Unis, 1'avoine occupe annuellement 5 millions d’hee-
tares, qui produisent chacun de 28 a 3o hectolilres.

Le Hrain de 'avoine est donné aux chevaux. ou on le transforme
en gruau concassé pour l'utiliser dans 'alimentation de 'homme.
La Finlande consomme beaucoup de groau d'avoine.
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[’avoine végéte trés bien en Suéde; elle occupe chaque année
d'importantes surfaces dans les provinces de Scanie, de Vestro-
gothie et de Vermland. Sa lu'miurtinll totale s'éléve a 2,6H0,000
hectolitres. Ce grain associé & T'orge fournit une farine avec la-
quelle on fait des galettes trés minces qui remplacent en partie
le pain dans la Dalécarlie, le Vermland, le Dalsland et le Bobus-
land. Les avoines noires qu'on y récolte sont pesantes, d’une
trés bonne couleur et bien nourries.

Mais. — Le mais ou blé de Turquie est trés nutritif, parce qu'il
contient 6 a 7 p. o/o de matiéres grasses. Il est fort en usage dans
Ancien et le Nouveau Monde. L’'Espagne, le l}t_lrh!gal.. 'ltalie,
U'Algérie, la Gréce, le mudi de la France, les Etals-Unis, le
Pérou, ele., le cultivent sur de grandes surfaces. La culture
de cette céréale est inconnue dans le nord de 'Europe, et elle est
trés peu répandue dans le sud de I'Inde.

L’Amérique du Sud est la patrie du mais. Ce grain était in-
connu en Europe et dans I'Asie avant la découverte du Nouveau
Monde par les Espagnols; mais il était cultivé depuis bien des
siecles par les Incas. Cinth était, pour les anciens Mexicains, la
déesse du mais. Avant la conquéte du Pérou par les Espagnols, au
mois de mai de L'lmquu année, les Péruviens célébraient par de
grandes fétes la récolte du mais. On sait que lorsque Vasco Nunez
découyrit la Guyane, Navarez et Sottus la Floride, et Gonealo
Ximeneés la Nouvelle-Grenade, les principaux aliments des habi-
tants de ces contrées lointaines étaient le mais et la cassave. Enfin,
1l n'est pas inutile de rappeler que les Espagnols constatérent, en
1hga, quand 1ils découvrirent les Antilles, que le mais était cul-
tivé & Haiti.

Cette précieuse céréale s'est propagée lentement en Europe.
D’aprés Oviedo, elle n’était cultivée, en 1525, que dans I’Anda-
lousie et aux environs de Madrid. C'est en 15ho, selon Gallo,
qu'elle se répandit dans la Lombardie, la Croatie et la Hongrie,
et cest vers la fin du xvi* siecle qu'on commenca i la cultiver
dans le Béarn et la Navarre. Enlin cette céréale a été introduite
en 1603 au Canada, et en 1607 dans la Virginie.

http:/digital slub-dresden.de/id4 74241 84 X/1 01

Gr. VII

Cl. 69.

-

==

TECHRISCHE LINIVESSITAT

e

5 T ——
. i . | S Wl PR o B et 0 s el el s o A il Y o BT TR e n.

- L W

= — D —lE

S

By g R T~ 8 R e

T oy

- il —-
Y e om S e e
H =5 1

-
g
il i TT R S

T
ot i g
| e o

R

W 'l-'-irr'-"l'-r‘-r"" -i-.—Ir"—--llllllr-:-ll: -—ll-- r

B S

s

CHEMMLTY



o o o -
e . I —

Gr. VII.

Cl. 69.

Bl SLUB

Wir fiihren Wissen.

94 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.

Le mais est souvent désigné en Europe sous les noms de blé
d Espagne, hlé de Tunmit*. En Turquie, on le connait sous le nom
de blé ' Egypte, et en Egypte, sous celui de dourah tourquy. Bey-
mius, Gotthingen, ainsi que Duméril, disent que cette plante a été
appelée blé de Turquie & cause des longs styles que ifm'h*nl les
fleurs femelles, et qui rappellent les houppes de soie quisont atta-
chées aux bonnets rouges des Tures.

I.a zone du mais est trés étendue. Elle est limitée, en Europe,
par le 50" degré de latitude nord: dans 1'Amérique H'-!ih'lli!'itt—
nale, par le 54° degré de latitude nord, et, dans 'Amérique me-
ridionale, par le 4o degré de latitude sud.

Les variétés cultivées sont trés nombreuses. Les unes ont des
grains durs et presque cornés; les autres possédent des grains ten-
dres A cassure amylacée ou tres farineuse. A part la nature méme
de la variélé et linfluence que le sol peut et doit exercer sur la na-
ture méme du grain, celui-ci, en général, est d’autant plus far-
neux qu'on se rapproche de I'équateur. Jusqu’'a ce jour, il a été 1m-
possible dans I'Europe méridionale d’obtenir des grains de mais
aussi tendres que ceux qu'on réeolte dans 'Amérique t'eniru!u ou
"Amérique du Sud. Ces grains, tantot blancs, tantot CUIvres,
bleuitres ou noirdtres. ont une cassure extrémement blanche et
trés farineuse. Enfin, en général et sans avoir égard encore aux
variélés, on peut dire que les tiges du mais el ses épis perdent de
leur longueur & mesure qu'on se rapproche de la limite septen-
trionale de la région dans laquelle on le cultive.,

La France ne cultive le mais que dans le Languedoc, la
Guyenne, le pays Basque, le Quercy, le Périgord, le Poitou, ‘|.;1
Bourgogne, la Franche-Comté et le Dauphiné. La surface quil
occupe annuellement a peu varié depuis vingt ans. Elle qu?llffl'll
sur 600,000 heclares et produit 8,500,000 hectolitres de grain.

Les variétés cultivées en France sont au nombre de six, savoir:
le mais jaune gros, le mais jaune @ petit gram, le mais gros Mrmf:, le
mais blanc a pelil oram, le mais blane des landes et le mais jaune
4 Auzonne. Ces deux dernidres variétés sont les plus préeoces,
mais les moins productives.

[ y a quarante ans, la France mportait annuellement
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30,000 quintaux métriques de mais; de nos jours, elle en regoit Gr. vIL
chaque année prés de 3 millions. Le grain qu’elle importe alimente {:'.1_59

en grande partie les amidonneries, les glucoseries et les distille-
ries, et il est utilisé & Paris dans P'alimentation des chevaux des
omnibus et des [H]iih*:-‘. voitures.

L’Algérie, 1l y a dix ans, cultivait le mais sur 29,900 hectares.
Aujourd’hui elle Iui consacre chaque année 44,000 hectares. Le
prod uit total i_{u’:rllq' obtient s'éléve a 250,000 quintaux métriques.
Cette preduction serait beaucoup plus considérable si le mais pou-
vait étre arrosé ou s'il était mieux cultivé. Le grain qu’il produit en
Algérie est trés beau. La variété appelée mais de Caragua y mirit
bien son grain quand elle est cultivée dans des localités chaudes.

L/ [tahe cultive le mais sur 1,696,000 hectares, qui produisent
31,100,000 hectolitres. Cette plante est principalement répandue

dans la Lombardie, le Piémont, la Valteline, la Vénétie, 'Emilie,
la Ligurie, la Calabre et la Capitana. Elle est peu cultivée en Si-
cile et dans la Sardaigne. Les irrigations. sur beaucoup de points,
lut ont permis de donner d’abondantes récoltes.

Les variétés les plus cultivées sont le grano turco quarantino,
le grano turco cimquantine, le grano turco agostano, le grano turco
maggengo el le grano lurco tardiwo. Le mais blanc est un peu cul-
tivé dans le Piémont et la Sicile. Le mais précoce se séme princi-
]miemﬁnl ﬂlirés la récolte du blé, c'est-d-dire en juin. Le grano
turco tardwo est le mais jaune tardif.

Le elimai du Piémont, comme celur du Béarn, en France. fa-
vorise par son humidité le développement sur le grain d’'un cham-
pignon appelé sporisortum maydis. C'est la présence de ce parasite
sur le hile du grain qui fait que ce dermer est attaqué par le ver-
det. Le mais, ainsi altéré, peul faire naitre la pellagre chez ceux
qui en font usage pendant un certain temps.

Le rendement du mais s'éléve en moyenne, en ltalie, & 50 hec-
tolitres par hectare pour le mais d’été, et a 8o hectolitres pour le
mais d’automne.

En Portugal, le mais est surtout cultivé dans les districts de
Vianna, Braga, Porto, Viseu, Coimbre, Leiria. Guada et Castillo-
Branco. Il occupe 520,000 hectares et produit 476 millions de
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kilogrammes de grain. Les provinces qui en produisent le plus sont
le Minho, la Beira, puis I'Estramadure.

Les variétés cultivées ont é1é divisées en deux classes : les mais
durs et les mais tendres. Les premiers sont récoltés dans la région
des blés durs et les seconds dans la zone des blés tendres.

Les mais jaunes, appelés g.fg;'fmti.-’_. grosso, ont des tiges longues
et grosses ; leurs grains sont gros, moins pesants que d'autres,
mais ils donnent davantage de farine; les mais jaunes a petits
graws, connus sous le nom de verdeal, gallego, ont des tiges lon-
gues et minces; leurs grains sont plus pesants, mais ils donnent
moins de farine. Les mais jaunes pelits ont des tiges courtes
et développées ; on les nomme sarraceno, adorem; leurs grains sont
plus lourds et plus riches en farine. Les mais blancs a tige grosse el
courte sont appelés sequiero, arnewro; ils donnent beaucoup de fa-
rine : les variétés dites zabierro, milhao, de Vianna, ont des tiges
élevées ; leurs grains donnent moins de farine que les mais jaunes
a pelits grams.

En général , les mais jaunes contiennent 18 p. oo de mahéres
grasses el azotées el i1 p. ofo de parties saccharines el amyla-
cées; les mais blancs renferment les premiéres maticres dans la
proportion de 16 p. o/o et les secondes dans celle de 43 p. ojo.
Ces faits expliquent Inin_r.rr[m_ﬁ les Portugais trouvent que le pain
fabriqué avec la farine de mais blanc est trés agréable el surlout
ires savoureux.

Les variétés cultivées dans le Portugal ont des grains jaunes,
rouge foncé, jaspés, orangés, noirs, ete. Ges grains sont parfois
trés brillants. La belle variété dite cedovem a des grains durs el
jaunes et une tige grosse et courle.

La récolte du mais donne lieu au Portugal a des Iéles popu-
laires.

L’ Espagne cultive le mais sur 620,000 hectares ., qui produisent
5,600,000 hectolitres de grain.

Les variétés qu'elle posséde sont a peu prés celles que T'on ren-
contre dans le Portugal. Leurs grains sont trés beaux el ont sou-
vent des nuances vives et tres 1‘1?111;1rquah]|35. Les uns sont jaunes,
les autres blancs; ceux-1a orangés ou rouge cuivré. La province de
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Valentia cultive le mais blanco a grains gros el presque arrondis, e
le mais blanco d g_;‘rm'n:-: upfm‘r's. La Ir[‘lwintF de Gerona luuhi[_:“ﬂ les
mais jaune gros, orange et blanc: celle de Burgos, les mais blanc,
rouge cuivré et jaune foneé; celle de Pontevedra, les mais blanes
et rouges. Les fles Baléares cultivent un mais jaune qui est remar-
quable par la petitesse et P'uniformité de ses grains.

La culture du mais est bien comprise en Espagne, surtout dans
les provinces ou les arrosages sont possibles. Les produits qu'elle
y donne somd beaucoup plus élevés que cenx qu'on obtient en
I'rance, parce que le clhimat y est plus chaud.

Dans la Biscaye, on fabrique du pain de mais qu'on appelle
borrona. Ge pain est délicieux; 1l est jaune d'or.

La Gréce cultive le mais sur 61,800 hectares, qui ne produisent
chacun, en moyenne, que 18 hectolitres de grain. Gest pourquoi
elle est obligée d’en importer annuellement jusqua 80,000 hec-
tolitres.

L’ Autriche- Hongrie a toujours cultivé le mais sur une grande
étendue. Cette l:l;u]hz-, en effet, y occupe 1.{:Uli.ﬂn{} hectares.,
soit 296,000 hectares en Autriche et 800,000 hectares en Hon-
grie. La ln‘m!ur.lim] totale s'éléve a 27,850,000 hectohitres. Gest
par exception que la Hongrie a pu récolter, en 1875, 38 millions
d’hectohtres.

Le mais est principalement cultivé dans les contrées du Gentre,
du Sud et de 'Est. Il ne prospére pas, en Hongrie, dans les comi-
tats du Nord. Les variétés cultivées sont celles quon rencontre
généralement en Italie.

La Hongrie exporte annuellement de 1,700,000 a 2 millions
de quintauy ruélri:lm‘ﬁ de mais.

Le mais, en Egypte, est appelé dourah tourquy ou dourah chimy.
On le séme au solstice d’été et on le récolte en automne. Il de-
mande des arrosages. Lesvariélés caltivées sont le mais blanc et le
mais jaune. La production lotale s'éléve a h6.500,000 hectolitres.
qui sont consommés dans le pays. La farme, associée a celle du
blé, permet de faire un pain trés savoureux.

La Russie ne peut pas cultiver le mais au dela du 53°degré de
Jatitude. (Cest dans la puriiﬂ méridionale ou dans les gouvernements

Llasse Gy, 7
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de Kherson, Bessarabie, Tauride et Astrakan que 'on rencontre
cetle i*f’*[‘if‘ﬂlr_h Ll_‘:-i [:-l‘u-:ill“::i rlllql_'“fi \ fuuruii iH‘}I'Iul.*lit'nl t‘hiir[uw
année d’exporter 1 million d’hectolitres. La Perse cultive aussi le
mais, mais elle n'en exporte pas. Il en est de méme de la Chine
et du Japon. Les Japonais nomment le mais tomoro kosk:.
L’Amérique centrale et I'Amérique du Sud connaissent cetle
plante alimentaire depuis les temps les plus reculés. Le mais ré-
colté au Pérou est tres beau. Le mais cusco a une cassure blanche
{res mn}'luté{-. A Salvador, les variétés cultivées ont des grains

L

jaunes, rouges, noirs et couleur d’ocre. Celles qu’on posséde dans

la Confédération Argentine ont des grains blancs, jaunes, rouges,

jaspds, oranges, noirs el bruns. L'Uruguay cultive aussi celte

plante sur une grande étendue. En 1874, elle en a exportd
2,168,000 kilogrammes. En 1877, les colonies qui y ont été
fondées en 1832, et qui sont désignées sous les noms de Nouvelle-
Helvétie et Colonie !sfﬁ'mrmh.*ﬂw, en ont exporté 1 15,681 hectohtres.

Les Etats-Unis sont, de tous les pays, ceux qui récoltent le plus
de mais. La production totale sur laquelle ils peuvent annuelle-
ment compter varie, suvant les années, entre 375 et Hoo millions
d’hectolitres. Cette immense production explique les exportations
considérables que 'Amérique Il?]il en Angleterre et en France.

Les variétés cultivées aux Etats-Unis sont plus vigoureuses el
plus tardives, mais plus productives que celles qu'on posséde dans
I'Europe centrale. Ces variétés ont généralement des grains al-
longés et p]us ou moins aplatis; les unes ont des grains durs, el
les autres des grains tendres de couleur varmable. Les plus ap-
préciées sont : le yellow ﬂfﬂ! corn, Vomproved Philip corn Il'.rﬂ’:'{]r’r‘ifr‘ﬁ'
stoux corn, le dent Pensylvame corn, le white dent corn, le Virginie
whate dent corn, le red Indiana corn et le suggar corn. es variétés
demandent & la fois une excellente terre et un été chaud. Les
mais de la 1‘u1]53‘1vaniu, de la Yirﬂ'iniu et d’Indianopolis sont de
tres belle flualilﬂ‘.

I Australie cultive aussi le mais blanc, le mais jaune gros, le
Inais jaune n"_fhn.{friqr.cf: et le mais rouge. Uelte céréale y esl Lres
productive; elle oceupe 47,000 hectares & la Nouvelle-Galles du
Sud et 16,900 heclares dans la colonie de Queensland. La co-
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lonie de Victona cultive peu le mais: cest de la Nouvelle-Galles
du Sud qu’elle regoit le grain dont elle a besoin.

‘n Europe, comme ailleurs, la farine de mais sert a fare des
bouillies et du pain. A Guatemala, on fait tremper les grains pen-
dant une nuit dans de I'eau contenant un peu de chaux. Pms on les
fait bouillir pour en obtenir une péte en les broyant sous une pierre
“l'l”ﬂ'*-’*'? metate. Getle pﬁh-. sert a fabriquer des “.’.l]i‘lh'.“-'- minces t[u’un
fait cuire des deux cOtés sur un plat en terre. Lorsqu'on veut

conserver ]nn;;[mn[m ces “ulnit-lﬁ. quon nomme lortilla, on les
fait bien cuire et on les dépose sur des tablettes ou dans des caisses
a abrt de 'humidité. Ces derniéres galettes sont dites toto post.
Quelquefois on y ajoute de la fécule de banane ou de la yuca
(voir Féeules exotiques). Aux iles du Gap-Vert, on fait du couscous
ou des ghteaux plats appelés botangas avec la farine du mais.

Le mais est peu cultivé dans I'Inde méridionale.

La farine que I'on désigne souvent sous le nom de maizena serl .
dans 'Amérique du Sud, & faire la boisson appelée chicha. En
HunHrir* et en ltalic, on [ait légérement tremper les g_;r;tins du
mais, et on les expose ensuite sur une plaque de fer 4 Faction du
feu , pour [Ill’“s se déchirent. Les HI'E’IiI]H ainsi |aré|m|'u_:.,~a constituent
le mais granulé; ils sont sucrés et agréables & manger. S1 on les
réduit en farine, on a alors la farine de mais grille.

‘n France et en Amérique, la farine de mais fournit de amidon
ou de la glucose. A Londres et a Paris, on utilise le grain du mais
dans 'alimentation des chevaux.

Sarrasin. — Le sarrasin ou blé nowr appartient a agriculture
des pays tempérés. On le cultive en France, en Belgique, dans
les pays scandinaves, en Autriche-Hongrie, en Russie, dans
'’Amérique septentrionale et au Japon. Il exige un climat un peu
brumeux pendant I'été: mais il redoute, au printemps etala fin
de I'été, les gelées tardives et les gelées précoces.

On connait trois variétés de sarrasin : le sarrasm ordmaire, le
sarrasin argenté, qui esl cultivé en Hollande, en Suéde, en Rus-
sie, elc., et le sarrasin de Sibérie, qui est plus rustique, mais dont

le grain est MOLns uutrilil'illm les grains des deux autres sarrasins.

7.
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La Russie cultive cette plante sur 4,593,000 hectares. Elle
récolte ordinairement 2 g millions d’hectolitres de grains, el elleen
exporte annuellement 180,000 hectolitres par les .lmrla ;In_-_ la
Baltique et par la frontitre de terre. Le grain qui est destiné
A 1a consommation locale est converti en gruau avant d'étre livrdé
all commerce.

Fn France, on ne cultive le sarrasin que dans la Bretagne., le
Maine, le Bocage de la Normandie, le Limousin, I'’Auvergne, le
Dauphiné et les localités élevées des Alpes, des Pyrénées, des
Ardennes, ete. Il y occupe 700,000 hectares. En Autriche-Hon-
arie, on lul consacre chaque année 300,000 hectarves, en Hol-
lande 66,000 hectares, et en Danemark, 53,000 hectares.

willet. — Le millet est trés cultivé en Autriche-Hongrie et en
Russie. On le cultive en France, en Italie et au Portugal, mais sur
des surfaces limitées. L’Autriche en récolte chaque année plus de
300.000 hectolitres. Cest dans les gouvernements de Yoronége,
Tambow, Saratow, Kherson et Tauride, et dans la terre des Go-
saques du Don quil est généralement cultivé en Russie. |

Les grains du mallet d grappes (Panicow MILIACEUM ) sont diverse-
ment colorés. Les uns sont blancs, jaune foneé, ou jaunes; les

autres sont gris verdatre, rouge brun, ele. En Russie, on ne les
livre au commerce qu'apres les avoir décortiqués ; ils remplacent
le riz. Le millet constitue une nourriture digestive et trés alimen-
laire. Il contient de 58 & 68 p. o/o de farme. e

Le mallet rouge est le plus recherché dans les parties méridio-
nales dans la Russie.

Le millet est cultivé dans les sols 1égers et secs. 1l est connu
en Chine, dans I'Inde, au Sénégal, etc., depuis les temps les
plus reculés. A Java, on le nomme Java wout, et au Japon kib. .Eu
]::#?.""ili.u, ott il est connu sous le nom de r{;}ruf:rmﬁ. on le cultive
pour donner sa graine aux oiseaux et aux volailles. |

Le mllet @ épt (Sevania 1ravica ) est cultivé dans I'Inde, au Natal,
a Pondichéry, au Sénégal, au Gabon, ele., ot 1 r:_-m[:-lan-e le nz.
En Europe, on lui préfére le millet a grappes, (qui posséde une

wm-'t.*.lﬂp[n: moins L"lmiﬁ.ﬁu. Les semences présentent des couleurs
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différentes. Ce mllet est le korali des Indiens et 'amwa des Ja-
ponais. Il est cultivé en Chine.

Le mul a chandelles (PeniceLuaria spicata) a des épis serrés, tres
longs, droits, petits et trés cylindriques. 11 est cultivé en Egyple,
aux Antilles, au Sénégal, au Gabon, dans la Sénégambie, ete.
Les ]:ﬂm-'ljliﬂnﬂ le connaissent sous le nom de dokn, les Sénéga-
liens sous celui de rfna-s;;*nuj:, et les Indiens sous ceux de bajra ou
de cambou; les Arabes le nomment benitche. Ce mil a produit di-
verses variétés. Son grain, qui est trés blane, sert a faire du pain,
du couscous ou de la polenta.

L'alpste ou mallet long est cultivé en Hollande et en Belgique.
Depuis quelques années, sa culture a pris un grand développe-
ment en Algérie. En 1875, le département d’Alger en a exporté
1,119,000 kilogrammes ayant une valeur de prés de 1+ million
de franes. Le grain de I'alpiste est donné aux oiseaux.

Sorgho. — Le sorgho ordinaire (Soncuum vuLeare) n’appartient
pas a la classe des plantes alimentaires. On le cultive uniquement
pour faire des balmis blancs avec ses longues panicules. Il n'en est
pas de méme du sorgho a éms (Sorcnum pousa ) et du sorgho d pelile
pancule (Hnm;uml ,-H,I-:PIZ."'-':‘-&E); Ces deux espéces sont trés répandues
dans I'Afrique australe, en Egypte. dans la Sénégambie, la Perse, le
Sénégal, les Antilles, 'Hindoustan, au Cap de Bonne-Espérance, etc.
['espéce a épis est le vrai sorgho doura des Arabes et le kafir corn ou
blé des fTr{ﬁ'r?x ou blé de Gunde. Ses ﬁ|}i:~: sonl assez serrés, :’!iurgiﬁ,
droits ou inclinés, suivant les espéces. Leurs graines sont jaundtres,
blanc mat, rouges ou noires. selon les variétés. Les unes ou les
autres contiennent de 70 a 72 p. o/o de farine. La variété a graine
blanche presque sphérique e a cassure trés amylacée est la plus
estimée; elle est trés belle. Le doura & épi renversé (Sorcnum cen-
\'l'[’ﬁ?]ﬂﬂ plus tardif, et 1l exige |]|u.~; de chaleur que le doura a épi
droit. Les Arabes le nomment bechna.

L'lég}‘plf} cultive deux variétés principales de doura : lel-seify
est semé en mai et récolté en aott: on séme le mly a la fin daoit,
ot on le récolte en novembre: 'une et Pautre exigent des arrose-
ments. On cultive encore les variétés suivantes : le sofra, le che-
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Gr. VIL. tuba et le zukra. En général, trois mois suffisent pour que le doura
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arrive & maturité. La Gréce cullive cing variétés de doura blanc ou
calamboki : Velatea, le kireon, le lycossoyra, le megalopols et le pha-
lesine.

L.e doura est trés répandu dans 'Oude. ot les Indiens le nom-
ment solam, jowar, twwart ou cholum. Les Japonais T'appellent
hahal: morokoshi.

‘n Afrique, comme dans ’Asie et le midi de I'Espagne, on fait.
avec la farine du doura, des bouillies, des galettes et du pain qui
est d'une blancheur éclatante. On mange aussi le doura en guise
de riz. Le grain de cette céréale sert, aprés avoir été allié a Torge,
A faire la biére que les Africains appellent boza ou bouza.

Cette plante, précicuse pour les contrées ou la terre est desséchde
par le solell pendant le printemps, occupe annuellement en Al-
Hn’-riu jusqu'a 41,000 hectares, qui fournissent 380.000 hectolitres
de grain. En Gréce, en 1879, elle couvrait 5,831 hectares et pro-
duisait ha,350 hectolitres de grain.

Le sorgho est appelé gros mil au Sénégal. Un négociant en a
expédié en Europe, en 1876, 675,000 kilogrammes. Ce grain es
atilisé dans les distilleries; il fournit un alcool trés fin, Les variétés
cultivées au Sénégal sont appelées majuata, fela, manko, gadieba.

Riz. — Le riz n’est cultivé, en Europe. qu'en ltalie, en Es-
pagne, au Portugal et en Gréce. Sa culture occupe de grandes
surfaces en Chine, au Japon, & la Cochinchine, aux iles Philip-
pines, dans I'lnde, en I::H‘ﬂli.l{, en Perse, ete. e

Cette céréale est connue depmis lort longtemps. On la cultival
autrefois dans la Babylonie et la Syrie. Elle a été mtroduite en
1084 & I'ile de Java et en 1694 & la Caroline. Ce sont les Maures
ilui onl prnlm;;é sa culture en Eﬁp;‘t;;ne. Son introduction en Italie
remonte au xvi° siccle. Enfin, Julien affirme que le rz a été intro-
duit en Chine 2829 ans avant I'¢re chrétienne. C'est en vain qu'on
a tenté & diverses reprises.en France, depuis 1663, de le cultiver
dans la Camargue ou dans les marais de la Guyenne.

L'Itaie cultive le riz dans le Piémont, la Lombardie, la Vénétie.
I'Emilie et la Sicile. 11 y occupe annuellement 233,000 hectares,
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ont 100.000 hectares dans la Lombardie el '}."l,nnﬂ hectares

-

ans le Piémont. Le chimat de ces [u*ﬁ*-.'im*f*:i el surtout les chaleurs

Fa S

de I'été favorisent trés bien sa végétation. Les variétés cultivées ne
sont pas nombreuses. Les plus répanduwﬁ sont : le riso nostrale, le
riso di Ostigha, le riso caroliana ou riso novarese, le riso francone, le
riso gapponese, le riso di Giava et le riso bertone. Toutes ces variétés
sont barbues, sauf la derniére, qui est imberbe. Le rz de Java a
avantage de résister & la maladie appelée brusone, maladie qui
est commune dans la Lombardie. Le riz de Java est cultivé avee
succes dans la province de Pavie.

Le riz récolté en ltalie est connu dansle commerce sous le nom
de riz de Piémont. Lorsqu’il a été bien décortiqué et glacé, il est
trés beau et rivalise avee les riz qui viennent de la Caroline, de
Java ou de I'Inde.

La production totale du riz en Italie s'éléve & 9,820,000 hec-
tolitres. Chaque hectare produit, en moyenne, /49 hectolitres de
riz brut. Lavaleur du riz exporté annuellement par 'ltalie s'éléve,
en moyenne, & 18 ou 1 millions: celle du riz importé ne dé-
IHIESB pas 6 a 7 millions.

[’Espacae possede de belles rizieres dans les provinces de Valence
et de Murcie et dans le delta de 'Ebre; mais la quantité qu'elle
récolte annuellement ne dépasse pas 300,000 hectolitres. Parmi
les riz bruts qu’elle avait exposés, on distinguait un rz jaune a barbes

jaunes, un riz jaune @ barbes blanches, un riz jaune a powntes blanches

et un riz rouge brun. La collection appartenant A la société dite La
Edetana, i la Rivera del Jucar (\r;llt}*llm'*). était tres rm‘u:lrfiu;ihh?.

Les iles Philippines cultivent aussi de nombreuses variétés de riz.
Les plus recherchées sont le binanquero ou riz binambang, le rz
macam et le riz glutineuz, qui sert a faire des giteaux cl de la colle;
on lappelle malaquit-pula. Le riz non décortiqué y est connu sous
]u oI {]n f}ﬂl'rﬂy.

Les iles Philippines cultivent le rz sec. Les variétés les plus
estimées par les habitants de l:'mhmglwnl le tunge, dont enveloppe
est violette, et le quinandanpula, qui gonfle l}rnnnnup dans l'eau.

Les riz venus de Manille formaient une trés belle collection.
lIs représentaient toutes les variétés connues aux iles Philippines.
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Le Porrucar renferme 7,000 heclares de rizitres dans les pro-
vinees de Lisbonne, Coimbra, Santarem et Aveiro. La production
totale de ces rizitres s'éléve a 6,500,000 kilogrammes.

Ces rizieres perdent chaque année de 'importance a cause de
leur insalubrité. Les miasmes que {[l-:BHHf?Il[ les rizieres sont par-
lois tellement délétéres que la vie des hommes ou des femmes qui

v travaillent en est considérablement EIIH‘II_:HIEL‘. (Cest pour ce motif

que, dans le Piémont et la Lombardie, on a prohibé leur existence
jusqua 1, 4, 6 et méme 10 kilométres des bourgs et des villes,
F-lli‘.';li;ll la densité de leur population.

L'Eeypre possede de grandes rizieres sur le littoral de la Mé-
diterranée. La superficie qu’elles occupent n’est pas moindre de
9.100 hectares. Comme en E.*_-‘.pagnﬂ et en ltahe, les sems se font
en place. La variété la plus répandue est barbue et a grain jau-
nitre, avant d’avoir été décortiquée, opération qui n’est pas toujours
parfaite. Les riz les plus estimés sont ceux de Rosette, de Damiette,
de Fahl, d’En-el-Bint et de Kafr-Battikh. La production totale, qui
séléve a 18,500,000 hectolitres, est en grande partie consommde
en ]ﬁg}'p[e.

in Perse, comme en Chine. au Japon et dans I'Inde, le riz est
le premier aliment pour les populations. On le cultive principale-
ment dans les provinces de Chiraz et de Mazenderan. Les riz de
Chiraz et de Sadéry sont trés beaux et trés recherchés,

I’Amérique pu Sup a aussi des riziéres. Celles qu'on rencontre au
Pérou sont principalement situées dans la Montana. Le riz y végete
si facilement qu'il y donne quelquefois deux récoltes par an.
Les mziéres que posséde la Confédération Argentine existent dans
les [}rm*inl:*.es de Salta et de Tucuman, qui appartiennent a la zone
m‘[:l.ﬂni.l‘il}nﬂl[‘.‘.

LLa GUYANE HOLLANDAISE Iu‘uduil ausst du riz; mais celle céréale
n’y a pas 'importance que les Hollandais lui ont donnée dans les
Indes orientales. ¢’est-a-dire aux tles de Java, Célébes. Sumatra et
Ambome, quitont partie des Moluques. Ces contrées produisent, en
effet, des quantités considérables de riz qu’on importe en Europe.
Les riz les plus recherchés sont ceux de Pajacombo. d’Amoerang,
des hauts pays de Padang, de Batavia, de Malang et de Bankallan.
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Les variétés cullivées sont trés nombreuses. ainsi qu'on a pu le
constater en examinant la magnifique collection de riz en paille
exposée par les colonies néerlandaises. Parm ces variétés, on distin-
guait le paddy djji, le paddy kettange, le paddy sontong, le paddy
undallang , le paddy coucour ballum et le paddy laddang. Ces variétés
ne sont pas toutes remarquables par la qualité de leurs grains:; mais
chacune poss¢de des aptitudes particuliéres. Elles différent les unes
des autres par la forme et la coloration de leurs grains a I'état brut
et par la longueur et la couleur de leurs barbes. Les riz cultivés
dans I'Asie et 'Océanie varient. quant & la couleur de leurs grains
et de leurs barbes, depuis le jaune clair jusqu'an rouge el au
nor.

Les colomes précitées renferment des terrains (rés propres au
riz. Uest pourquor la culture de cette plante y fait des progres
incessants. Les riz javanais importés en Europe dépassent annuelle-
ment 75 millions de kilogrammes.

La Cring est le graurl pays du riz. Sa ruHuruj' est trés aneienne,
Les variétés qu'elle cultive sont précoces ou tardives. Dans la région
chaude, elle obtient deux récoltes par an sur le méme terrain.
Selon les épeques des semailles., les riz sont désignés sous les noms
de riz de printemps et de riz d automne.

L'empereur Khang-hi, qui donna le premier rang i lagriculture,
afin que le peuple chinois etit toujours sa nourriture en suflisance,
trouva et propagea le riz précoce, qu’on nomme ya mi ou riz impe-
rinl. « Entre tous les biens que j'ai pu répandre, a-t-il dit un jour,
ma satisfaction la plus douce est d’avoir procuré ce riz a la Chine. »
Cette variété mirit bien au nord de la grande muraille. Le riz le
plus estimé en Chine est uplwhi kin-tcheou ou fongtien; 1l est pro-
ductif et résiste bien aux grandes chaleurs.

La Cocumverine posséde aujourd’hui 300,000 hectares de riziéres,
qui lui permettent chaque année d’exporter pour Ao millions de
francs de riz qu'on désigne sous le nom de lua. Cette colonie avail
exposé une magnifique collection de riz en paille et de riz décor-
tiqués, comprenant 250 échantillons appartenant a an rrand
nombre de variétés. Les variétés cultivées dans la Cochinchine sont
trés nombreuses. On les divise en riz hdtfs et rz tardifs.
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Les riz les plus recherchés pour 'exportation sont au nombre
de quatre : le gocong ou kadong, qui est un peu arrondi et qu’on
décortique facilement; ce riz est récolté sur les terres hautes: le
:'.*'nfru.-"uuff}r ou f’ﬂH',l’{J'.iH, 4|u’uu récolte dans les terres basses et inondées:
son grain est plus petit et plus allongé que le précédent: le piechow,
qui est d'une conservation difficile; son grain est long et mince;
on I'exporte en Chine, oli il est trés appréeié; enfin, le nep ou rz
glutineux, qu'on consomme dans le pays; son grain ne peut sup-
porter une longue traversée: il sert a faire du vin et I'eau-de-vie
de 1z,

La récolte du gocong a lieu de janvier & mars, et celle du vinh-
long, de mars & juin. Les autres riz, de qualité inférieure, sont
récoltés de juillet & octobre. Le riz brut est Hlljmlé "z cargo.

Le riz de cette colonie francaise est généralement exporté pour
la Chine, le Japon, Maurice, Bourbon, les détroits et la France.

Le riz sec est aussi cultivé en Chine, au Japon, dans les iles de
Java et de Sumatra. Il est plus blanc et de meilleur goiit que le riz
aquatique, mais il est moins productif. Les Cochinchinois I'ap-
pellent lud rey, les Javanais paddy-gunung, les Japonais obake.
Aux Moluques, on le nomme paddy-baggea. Le riz sec ou riz des
montagnes exige des plues fréquentes pendant sa végétation.

La valeur des importations et des exportations en Hollande a
varié comme 1l suil pendant les années 1866, 1870 el 1874 :

IMPORTATIONS. EXPORTATIONS.

Florins., Florins.
§886 i ol v g des 4 12,012,000 2,030,000
1870 12,396,000 7,513,000
A e T R i s 29,266,000 6,934,000

[La Cochinchine a exporté, en 1376, 343,80qg,000 kilo-
grammes de riz, ayant une valear de 43 millions de franes. Cette
exportation se développera & mesure que les riz cochinchinois se-
ront plus appréeiés. La quantité exportée i Hong-kong ses
élevée & 257,128,270 kilogrammes.

Le Jaron posséde 270 variétés de riz, qui se divisent en riz

hatf, riz moyen et riz tardif. Le riz ordinaire y est nommé uruchi.
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Le m: ;{hfh}wu.r(ﬂﬂlzx m.lz'rmm_). que h-ﬁlapunnis cultivent sur

de grandes étendues el qu'ils appellent mochigome, sert a faire le
hosen et des ghteaux dits mochi. Sa [arine est mnplnyév pour fa-
briquer le giteau appelé Lanzaraschi. Ce riz donne en Chine, ou 1l
est connu sous le nom de ngom:, une boisson qui remplace le vin
et qu'on appelle vin de r. Le riz ordinaire, et surtout la variété
dite okabo, est employée pour préparer le sake et le vinaigre. Le
hoshi est le riz qu’on fait cuire et sécher au soleil: 1l se conserve
indéfiniment. Pour l'utiliser, on le verse simplement dans du lait
ou du bouillon chaud ou froid.

Les Malais nomment le riz glutineux poulout, et les Javans ou
Javanais kettany.

Le papier de riz est fabriqué avec les fibres de aralia papyrifera.

Le riz, en Chine el au Japon, est semé en pépiniére et repiqué
par petites touffes dans les riziéres, quand il a environ 16 centi-
metres de hauteur.

Les variétés de riz cultivées dans 'Hixpoustan sont trés nom-
breuses. Leur culture s’étend jusqu'a 2,000 metres d'altitude sur
les pentes des monts Himalaya. Ce grain est trés important pour
le peuple de I'Inde. Le Ceylan, les Seychelles, les Straits Settle-
ments et le Lagos en avaient envoyé de trés beaux échantillons.

Le riz donne aussi, au Bengale, deux récoltes par an. La pre-
miére, appelée ans, a lieu en aolit ou H[‘]lfi‘tllhl‘l' sur les terrains
élevés: elle fournit du riz de qualité secondaire: la seconde, dite
aman, de novembre & janvier, sur les lerrains aquatiques. Les
semis se font : 1” en juin; 2° en juillet. Les semis se font en avril
et la transplantation en juillet, avec 25 centimetres d’eau. Le riz
aquatique dit boro est cultivé sur des terrains toujours inondés.

Les contrées indiennes qui produisent le plus de riz sont Assam,
Caleutta. Cuttack, Moulmein, Luknow, Akyab, Midnapore et
Chota Nagpore. Le royaume de Pégu en récolte auss h{*nu{'r{ulri
qu'on exporte en Furope sous les noms de riz de Pégu et riz de
Rangoun.

L’Inde britannique exporte chaque année une (rés grande quan-
tité de riz. En 1876, I'Angleterre a importé 6,469,181 quintaux
anglais, ayant une valeur de 73 mllions de franes.

http:/digital slub-dresden .de/id4 74241 84X/115

Wir filhren Wissen.

Gr. VII.

Cl. 69.

—— e

T

CE T

e B — o — e . = = T .
e e e e s e~ s T i e Sl
= - — e = = .-,
L
£
i

- g el
i

e e = = A T =
4

=

TECHNISEHE LINIVERSITAT
LHEMMITL



B e ———
TR - . B

e e e e e T

- = L SR

Gr. VII.

Cl. 69.

Bl SLUB

Wir fiihren Wissen.

108 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.

Le nom du riz en sanscrit est dhanya, qui signifie =aliment de
homme ».

La saison la plus chaude dans le rovavme pe Sian est en mars el
avril: mais c’est en décembre ¢]|1*m| v récolte le riz. Les Siamois
en cultivent IIIHI[‘EHHH ".';u‘iﬁhh-a} maits le commerce n’en rnm]ulu que
quatre : le riz commun, le riz des montagues, le riz glutimeuax et le
riz rouge. Le riz battambang est le plus estimé des Siamois. Les
Laos, ]}r-up[u.w ributaires des Siamois, l?m]}lninut le riz Hlu[inr-ux
pour faire l'arak. Le riz blane est trés estimé en Chine, dans la
Malaisie, ete. Le rz cargo esl un nn?hmg;n de riz en pﬂi”e et de
riz blanc. Les uns sont cultivés dans les plaines, et les autres dans
les montagnes. Le re glutinenz sert aussi a faire la boisson ﬁpi]t:‘]ﬁv
J'.ll'ﬂw 'ﬂ””tf-

[ffr.*r."r*lﬁ*r:raﬁnf.ﬁﬂ imﬂﬂédﬁ aussi des rizieres situées sur le bord des
rivieres qui arrosent le territoire de Chandernagor, de Karikal ef
de Mahé. Les variétés l[u’nu y cultive sont trés nombreuses et trés
remarquables pour la plupart. Plusieurs appartiennent a la classe
des riz sees. Leur couleur est variable.

Le riz y est connu sous le nom de samba; mais lorsquil est en
paille, on le nomme nelly. Le riz cmt et séché y est connu sous le
nom d’avoulow. Le riz exporté en 1876 avait une valeur de
6,277,934 francs.

En général, dans I'Inde, en Chine, au Japon, en Perse, efe..
le riz remplace le pain dans I'alimentation des peuples. Le kary,
i I'ile de France, est le riz préparé au piment: au Japon et dans
les Indes orientales, le kary est un mélange de riz cuil et de
poisson.

Les riz arrivent en Europe grossiérement pelés, mais ils recoi-
vent dans les usines le poli et le glacage qui les font rechercher
comme aliment.

[in Europe, on séme le riz en mars ou avril pour le récolter en
septembre. Dans I'Océanie. le riz est semé sur des terres hautes el
séches ou sur les terres basses et humides iu?m];mt le mois d’octobre.

et 1l est réeolté annéde suivante [u-miunl le mois d’avml.

Teff. — La phmln B hu]uﬁlh_- on donne le nom de h*ﬂ' est e
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1
Poa abyssina, plante annuelle de la famille des graminées qui a Gr. vIL |
: . . . o i
des tiges d’'un metre environ de hauteur. :
Cl. 69.

L I r - ¥ ? - " s :
Cette céréale est cultivée dans I’Abyssinie et en Egypte. On en g
| ]m.ﬁ;rﬁﬁ'ih} 1 E;;}'I:-h* i[llilil'l_‘. varétés: le h:f “vert on ﬂf'fmngm* H*/f le t‘t"/f [ A

i

rouge ou beneigne teff, le teff blanc ou trada teff et le :'fjf;nm.rlmr'ﬂ ol i
kghace teff. La promptitude avec laquelle cette plante accomplit ses ¥
r phases de végétation permet de la récolter deux fois chaque année, f[*
Ainsi on la séme en avril pour la récolter au milicu de I'été, et on hi
la seme de nouveau aussitol pour la récolter pendant lautomne. it
Les graines de cette graminée fournissent une farine blanche. 'l
[
Eleusine. — L’Eleusine coracan (Eveusine coracana ) est aussi E
une plante annuelle de la famille des graminées. Ses semences, i
ridées en travers, sont farineuses et trés alimentaires: elles sont
mangées par les classes de travail dans I'lnde, le Ceylan et la 4
Chine. Les coolies les préférent aux autres grains alimentaires. ;i‘

Cette graminée est cultivée dans I'lnde, ot elle est appelée
kaywur ou nutchande, et en Egypte, ou on la nomme tokossa ou 1
tokusso. L’Inde anglaise avait exposé de la farine d’éleusine, plante :

appelée au Ceylan kurakkan.

| Eleusine indica est cultivée en Chine, et I'Eleusine tocusso en
Afrique. Ces especes, comme la précédente, ont une végation ra-
pide dans les pays chands et elles sont trés productives.

Oplismeéne. — L'oplisméne cultivé (OrLismenus pruMENTACEUS ) s
voisin des millets; 1l est aussi annuel. Ses semences sont alimentaires.
Cette granmnnée croit naturellement au Jalmn. ou elle est, comme
dans I'Inde et en Chine, Fobjet de cultures importantes. On séme

. une variété dans les terres légeres et une autre dans les riziéres. ;
Elle est tres l:ruduftiw- et peut donner des récoltes en graim tl[?llllih _‘_-

le mois de juin jusquen janvier. Les Japonais, qui nomment cette AR
plante hiye, conservenl sa graine pour les années de disette.

| Bambou. — Les graines du bambou ( Bamsusa anunpinaces ) sont
alimentaires et recherchées en temps ordinaire par les classes né-
cessiteuses, bien qu’elles puissent déterminer des dysenteries.
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Lette H[‘Eltl:li]lf."f_' est tres élevée et vivace. Elle est 'ornement des
foréts indiennes et malaisiennes. Elle exige des terres fraiches. On
la multiplie aisément par la division des pieds. Les Malais la
nomment rofun.

Les Indiens la nomment bamboo rice. Le Gabon et le Sénégal
avaient envoyé des graines de bambou & I'Exposition. Ces graimnes

sont allongées, petites, cornées ou presque translucides.

Larme de Job. — Les semences du Cowx lacryma ou Larme
de Job renferment une farine alimentaire qui sert en Chine a
faire des potages. Gelte graminée est annuelle et originaire de
I'Inde. Quand ses graines ont été décortiquées, elles ressemblent
a de T'orge mondé.

Les Japonais nomment cette graminée chosen mug.

Paspale. — La paspale fromentée (PASPALUM FRUMENTUCEUM OU
LaTIFOLIOM ) est vivace et produit des tiges qui ontde 6o centimetres
% o métres de hauteur, suivant les terrains. Elle est cultivée dans
les Indes orientales, 4 I'ile Maurice et dans I’Australie. Ses épis
sont longs et penchés. Ses graines, nues el lisses. servent a faire
des bouillies qut sont recherchées. Celte graminée est appelée

varagou arier par les Indiens.

Quinoa. — Le quinoa blanc (Cnevoroniuy Quinos ) esl originaire
de UAmérique méridionale. Il est annuel et appartient a la fa-
mille des illn.’%lmpndéﬂs; | est tres I"L"[JEIII[IH au Chili, au l"{’-mu.
au Mexique et dans les iles de Mounin-Sima, dans l'{_lcﬁamlw. On
le cultive principalement sur les plateaux élevés 1|t-s_{Jnrthili-rv?.
[l fournit des grains pelits, ronds , blanchitres ou noiratres, sui-
vant les variétés, qu 1*&11111[&1[:0.111 trés avantageusement la semoule
fine dans la préparation des potages et des giteaux. .

On le cultive. en France, dans divers jH]‘{“]]F. Ses tiges ont
de 1 métre A 1™.5o de hauteur. Ses fleurs sont disposées en grappes
paniculées. Ses feuilles se mangent comme des épinards. l_h- H.um-
boldt, dans son rvumr:lual]rlu_-. ouvrage sur ]'Anu?riqm- ﬁuluum:\udv.
a loué les propriétés alimentaires des semences du quinoa blane.
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| DEUXIEME SECTION. f
MEUMNERIE. ?
: La mouture du blé se fait & aide de moulins & bras, de mou- l

lins a ean. de moulins a vent. dont on igunrﬂ i’é]m{[uw A [ilflll{!“f'
ils ont été mventés, et de moulins mis en mouvement par la va-

peur. Les moulins a bras ont disparu en presque totalité dans 'Eu-
rope m?[;[mllriuuuln I:ufnt];mt le xvi® siecle.

! "
Pendant |nn;;'lum[n.-'. on n'a connu que la mouture a la grosse, (ui
consistait en un seual nmu[u;;e fait avee des meules rnlsprm:luh-.ﬁ.

e i oy o e g . i
SERSL B S Ty T _“h-q'l_'- b T Iw#m‘ —

Tous les prmluilﬁ élarent mélangés. Les h(ill]ﬂIlHE!'.‘i sassatent la

fmru'ungﬂ chez eux au moyen de tamis ou de bluteaux.

e
—

La mouture a blanc ou mouture d la [rancaise ou moulure écono-

1 =

Tl B

A — g ——

mique a pris naissance vers le milien du xvi* siéele, époque a la-

= a—

qluvﬂu le prévol de Paris défendit de méler le son remoulu ou les

issues avec la farine. Dans cette mouture, imaginée par Pigeault,

el qui est la moins coiileuse, on moud et 'on remoud les produils. ]

(est Buquet, meunier & Senlis (Oise), qui perfectionna la i
mouture économique et la propagea dans les environs de Paris.
l.Le Gouvernement ]’Envuya successivement en 1764 et 1768, a |
Lyon, Bordeaux, Diyjon et Montdidier pour la faire connaitre.
Par cette mouture, on gagnait un huitieme sur le froment, un
tiers sur le seigle, et moitié sur I'orge. Ce perfectionnement eul
pour cﬂrnlrlﬂunml, en 1760, le blutoir Foin de 'abbaye de Notre-
Dame-des-Champs et, en 1768, le blutoir Gambier. En 1708,
les Chartreux de Paris avaient imaginé une téle percée pour écra-
ser les blés cariés ou blés mouchetés.

La mouture était s1 mal faite au xvi° siécle, quun sebier
(150 litres ) de blé ne donnait que 144 hivres de pain: alors un
homme avait besoin, par an, de 4 setiers de froment. Plus tard.
d’apres abbé Fleury et Vauban, 3 setiers lui suffirent. En 1774.
Malouin constata que par la mouture économique 2 setiers 1/a de
blé permettaient de fabriquer 558 livres de pain. A 'aide de cette
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-

mouture et avec cing opérations successives, on obtenait cing
sortes de farine, des recoupettes, des recoupes el des sons gros et
pelils. *

La meunerie francaise a fait de trés grands progreés depuis qua-
rante ans. Ces progres ont réagi dans toute 'Europe et s ont été
un bienfait pour humanité. M. Touaillon fils, par ses connais-
sances spéciales, a largement contribué a vulgariser les derniers
Eu*ucf‘tléﬁ de fabrication.

La mouture américane, appelée aussl mouture basse ou mouture
par pression, donne plus de farine de premier jet, ¢’ est-a-dire
moins de produits a remoudre et plus de farine blanche, parce
qu'on cherche & obtenir le moins de gruau possible. Clest avec
des meules bien équilibrées, bien conduites et plus rapprochées
enlre elles {ilfmt f,r[.:-i-.t‘u cette mouture. Les sons, dans cetle u]n:’*.r:i-
tion, sont moins pulvérisés que dans la moulure économique.
L.a boulange tombe dans un refroudisseur ou elle est bien mélangée,
remuée el refroidie. Puis elle arrive dans des bluteries spéciales oul
elle se divise en gros el pelit son, recoupes, recoupettes fines, re-
coupettes grosses et remoulages de diverses blancheurs. Chaque
division des bluteries correspond a des cases fermées situées en
dessous.

La mouture américaine consiste en plusieurs paires de meules
portées sur un seul befiror circulaire el enlrainées par un seul et
méme moieur au moyen de mécanismes a engrenages el a cour-
roies. Au début de celte mouture, les meules avaienl 1",10 de
diamétre; plus tard, elles eurent 1™,50 de largeur; aujourd’hui
leur diamétre atteint 1™,60. Par cette augmentation on a obtenu
des farines suflisamment rondes, ayanl de la main et étant supé-
rieures aux farines étrangéres,

La mouture basse est done celle qui obtient la plus grande quan-
lité possible de farine de premier jet. Les produits quelle livee
sont de la farine premiére, de la farine plus ou moins mélangée
de petites parcelles de la partie corticale et des sons.

La mouture ronde ou mouture a gruaur esl rationnelle, mais elle
a été presque abandonnée en France, parce qu'elle est la plus cot-

leuse. t-u'l:lgul{'. dans les minoleries ll[li veulent obtenir de belles
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| farines pour pain de luxe ou pour la fabrication de pétes spé- Gr. VII.

ciales. Dans cette mouture, qui consiste a obtenir le plus de gruaux
X Cl. 69,

]m:aslbir_! de grosseur uniforme, les meules sont bien moins rap-

|
F g " ” & * "
prochées que dansla mouture américaine. Toutefois, on ne moud Hil
pas trop rond, parce que les gruaux ne seraient pas bien détachés |
|

.
de la partie corticale et quon aurait alors des gruaux his, parce |
! quils contiendraient du son. :

Les gruaux sont sassés pour en extraire les pellicules, qui sont I :

sénéralement larges, et les obtenir trés blanes. Apres cet épurage. f
on moud les gruaux sous des meules douces et trés afflearantes. On lr
obtient alors une ma;_{niﬁ[lm- farine qu serl a faire des pains de “3
luxe ou de la phtisserie fine. Cette farine est souvent appelée farine | i
de luzwe, farime de patisserie, farine dite & langlaise. Celle {‘h[iﬂ!‘:‘-t:'f! par E
M. Mercier, & Duvy (Oise). étail trés remarquable. 1l en était de ‘15
méme de celle obtenue par M. Dupray, a Chantilly (Oise) i

La fabrication des gruaux sassés a beaucoup diminué en France,

e e e B T — e =

tlvlmiﬁ que la vermicellerie n’en fait p]us pour ainst dire usage. 1|

En résumé. on moud rond pour utihser le plus possible de i
oruaux. Alors on conserve les plus lourds et les plus blanes, et on |
les réduit en farine par une mouture sni;;nnh-.

L e S S
il e
B e P i P i i | el S g -

e g B

Le point essentiel dans toute mouture est de séparer entiére la
partie corticale de la partie farineuse sans la briser et sans rougir |
cette dernmiére, afin d’obtenir la p[us parfaite blancheur. :

Les magnifiques moulins établis a Saint-Maur (Seine), achetés it
par la ville de Paris, étaient les plus parfaits quon connaisse; ils -

[

L - e

appartenaient & M. Darblay jeune et comprenaient ho paires §
de meules; ils ont été le point de départ de la supériorité de la |
meunerie {rancaise moderne. Ce progrés s'est surlout accentud

depwis 1860. Avant celte époque, la farine [rancaise était un 1 |
peu molle, grasse au toucher et elle n’avail pas assez de corps. 1 |
Fn général, i cette date, dans toutes les minoteries. les meules )
avalent une trop grande vitesse, et la boulange s'échauffait. La |

lutte qui s’est établie entre la meunerie francaise et les meune-
ries anglaises et autrichiennes 3 I'Exposition de Londres de 186
a démontré la belle qualité de nos farines et de nos sons et I'in-
contestable supériorité de la France dans la production des f

HE wiil B
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rines de froment. On sait uujuunl’hui que les gros sons permetten
de juger de la perfection du travail. | .

Les farines des premieéres marques I"ram;.:;}m:s ne contiennent que
la farine de boulange et la farine des premiers gruaux. Les farines
deuxiémes proviennent de la mouture dus'deunénms gruaux.

Le nettoyage des blés se fait aujourd’hu par des prurfﬂle:% ]1’01‘-
fectionnés. Apres Iépierreur-émotteur de M. HISHEHH. qui est }l urn
»on emploi, el le trieur-Josse, sont venus le rrteu.;:—_Wur-nr, qui sé-
yare méme le seigle du froment, le sasseur nzaée:nmque Cnf':ru:a,rm les
;zimm reils pour le démouchage des blés, Vasprateur mnérn:'{uu, e}c:
De plus, on a augmenté le diametre des l]l[‘l]*l{'fr-i, el Il‘ﬂ”l‘,ﬁtt.'l uul+ 616
montées de plus en plus pleines, mieux ¢quilibrées et uue’ux ajus-
tées sur le pointal ou le manchon. Enfin, on a Ltugmmftukla lon-
gueur et le diamétre des bluteries; et les liuuulth:a qui font des
farines de gruaux sassés, comme toutes les usines & mouture basse.

ont miuplé los sasseurs nu‘:rﬂniques et diverses bluleries pour passer
et repasser les farines, afin de faire plus blane. De nos jours, on
insiste pour qu’on remplncu les meules ordinaires a gruaux par

des ﬂflimlres en lmrrulainu de Beyer ou de Ganz ou de Wegman

' i i ioeanx | Cog v il 4G
pour le laminage ou la remouture des gruaux. (les rouleaux sont

aplnﬂ-hiﬁ ( l]Elf[lIl’.’:FﬂiH moulins a r'y.-'iurfre ou moulins comprimeurs pour
gruaux. Les |rulil5 cylindres de Beyer n'ont pas de rapport avec
} o

Bude-

les gros el longs rl,-‘liuflruﬁ en usage dans les minoteries de

Pesth. ’
On est porté Héu&raiunwut i croire que le rendement des blés
3 # i L b ll' y o L -

dans les minoteries modernes est moins élevé qu il ne I'était autre

fois. On oublie llu’il faut ;lllj-‘_llll‘tﬂ]lll ilt‘ﬂ[llll[‘f‘ des farines de 11]11.-4

; y CONS . de pai s seconde
en plu.-_e blanches, parce qu'on ne consomme plm de pain de secon

qualité dans les villes et les bourgades. On résout ce 11:*n'n|+tl|é.mu i
aide de bluteries montées de plus en plus fines et en éliminant
davantage de basses marchandises. |

Les grands moulins de Corbeil (Seine—nt—ﬂlfjf-) ont une répu}a—
tion européenne. lls ont é1¢ construils en f'?hfi pa:* [Elransy, In-
génieur duo roi, pour les hospices de la '.'|+||v f.l[..‘ [‘HTIH. A\ L‘.{'“l_f
époque, les meules giﬁﬂll[-i'ﬁ el courantes avaienl 0 P_If?d:f 2 ‘pouces
de diamétre. La maison Darblay, qui en est propriélaire depuis
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1830, leur a donné Pextension que commandait 'importance de Gr. VIL
| ses transactions commerciales. Ces moulins sont regardés a bon
droit aujourd’hui comme une trés belle et trés grande minoterie
modeéle. Ils possédent un admirable outillage qui comprend tous
les perfectionnements modernes les plus parfaits et les plus pra-
tiques. Ils peuvent triturer 2,000 quintaux métriques de blé
I par vingl-quatre heures. Les magnifiques produits exposés par

MM. Darblay et Bérenger attestaient bien la supériorité de leur

b

Cl. 69.

L s

3 . = e

ey e B A N e

fabrication et les placaient & la téte de la meunerie européenne.
On a pensé, pendant I’Hxlnusiliun. en lisant n[uein:_lues détals

T i

publiés sur la minoterie hongroise , que la meunerie francaise avait,

en Eurﬂ[u}. un rang relativement secondaire. Si la France ne Pos-

sede pas de Hramh-a minoteries aplmrtmmutf‘s des sociétés finan-

T R N L]

e S

cieres qui ne sont pas toujours prosperes, elle compte de nom-
breuses usines qui onl ensemble une imlmrtum-ﬂ considérable. 1

AT T

W

suffit pour en fournir la preuve de relater les faits concernant la

meunerie dans les deux délmrtenlmltﬁ les [l][lﬁ l'upprucin?s de
Paris (SEiI]E—f?[—0i5¥_! el SEit]E—ﬂ[-Hﬂl‘nl}) :

Nombre de moulins. .,.......,....... 570 _

[ iR T B B o S T 8 S 1,082 i |
6 travsilié) 1) O AU DA, S DL 0 B 3,721,900 quint, mét. 13
Forine produite.. . . . vhsi b sk & 2.818.200 4
L T A R T A 738,000

. Valeur des produits, .......,..,...... 00,000,000 [ranes.

La valeur de ces 570 usines s'éléve & a2 millions.

Y r E " . 3 .. 1 i .

J¢loge de la minoterie francaise n’est plus & faire. Quiconque
aurait douté de ses grands progrés n'aurait pas hésité i reconnaitre
quil se trompait en examinant la beauté des farines provenant des
moutures de MM. Abel-Leblane, Aubin et Baron. Bouchotte, Le-

i 3 Sl s 5
—— e ——— e —
- s - e - —,
= -l

febvre et Vaury, Rieffet et Plicque, et Truffaut. Les moutures exposées
par ces habiles minotiers étaient trés complétes dans lears détails.

Il en était de méme de celles envoyées par M. Prouharam,
M. Rouzé-Aviat et MM. Mistral fréves.

M. Dumont-Carpentier, a Gisors, dont le zéle pour sa I}r{}fﬂn‘u
ston est bien connu. avail une exposition a la fois [‘a.nmlllffh- ef
trés instructive. Qutre les grains et les farines, elle comprenait

a.

e
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Gr. VII. divers tableaux imlirlu&ni les maladies des blés. les différentes

n!uiruliuuﬁ de la mouture, ete. M. lJuumu[—Uar[neniier a iru;l;';.im?.
un blutoir @ arr libre. De plus, 1l a fait connaitre le moyen d'ap-
précier la valeur des farnes d Umde du microscope. |

La mouture algérienne a é1é bien perfectionnée depuis vingt ans.
Les farines de blé tendre exposées par M. Dessoliers, a Alger, el
M. Lavie. & Constantine, attestaient par leur belle qualité et leur
pureté I'excellence de leur fabrication.

Le blé et la farine s'altérent avec le temps. Pour conserver les
blés, on 1imagina a Lalle, en 1790, de construire une étuve ; mais
les résultats ne furent satisfaisants qu'en 1775. (Vest cette expé-
rience qui fit naitre I'idée, vers cette époque, d'étuver les farines
destinées aux colonies. L’appareil imaginé par M. Touaillon, pour
opérer ’étuvement des farines, est aussi ]rarl‘aiit que IIﬂH:-i“]lt‘.:‘

L’étuvage des farines a pour but d’enlever a celles-c1 la moitic
de leur humidité naturelle et d’assurer leur conservation. Getle
opération est généralement pratiquée pour les farines tlEHliIlft'H au
colonies. Les farines étuvées par M. A. Bertrin et par MM. Dupleiy
froves & Bordeaux étaient bonnes et bien conditionnées: celles ex-
posées par MM. Thebaud et Hubert, & Nantes, avaient ét{’j aussi
bien préparées. L'usine de MM. Thebaud et Hubert E]+l_i[tf! fondée
en 1775. Elle posséde deux étuves, qui sechent, par vingt-quatre
heures, 20,000 kilogrammes de farine.

La mouture anglmse est la mouture américaine introduite en An-
gleterre en 1817. Cette mouture fait vite et ne repasse guere les
produits. C'est la mouture qui rapproche le plus les !m-uh_*s pour
finir plus tot. (Vest pourquo elle ne fait pas blanc, quoique ses blés
soient bien nettoyés et ses farines bien atlleurées.

La meunerie anglaise fabrique beaucoup de farine et de gruau
d’orge et d’avoine. Nonobstant, elle 1mporte annuellement de

106,000 4 118,000 quintaux anglais de farine d’avoine. La fa-
rine de blé que I’Angleterre regoit annuellement de T'éiranger
varie de 3,600,000 & 6 millions de quintaux anglais.

La mouture autrichienne produit de belles farines. En 1873, elle
possédait 31,046 moulins, avant 64,985 pares de meules. La

n & g = 1 " : 1
haute mouture autrichienne est synonyme de mouture a gruaus. (elle
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mouture y a été introduite, en 1820. par lgnace Bauer, des envi- Gr. viI. l
' rons de Vienne. Plus tard. on perfectionna le nettoyage, qui eul - [
pour complément, aprés 1840, adoption des meules francaises L [
ayant 1,29 a 1™,50 de diamétre, et le blutage de la farine |
aide de la gaze de soie. Vers 1855, on abandonna la trituration i
humide pour la mouture & sec. Ces divers changements permirent !
a la meunerie autrichienne de produire de belles farines supé- ;
rieures aux farines hongroises. !
lkn 1876, I'Autriche a imlmrlt'- ha3,7ab quintaux métriques '.%
de farines, et elle en a exporté 1,130,091 quintaus, I!
La Société collective des meuniers autrichiens a été fondée !
en 1874, Elle compte 550 meuniers. Cette société avait une |
I exposition trés remarquable qui indiquait, comme les produils 1
de la meunerie francaise, les diverses phases de la mouture du 7
blé. Cette exposition représentait les produits de 56 minoteries au-
trichiennes. Chaque usine avait son exposition spéciale trés com- il'fm"
plete et trés bien disposée. i |
Depuis 1874, les meules cylindriques se sont propagées en Au-
{ iriche. Toutefois, la meunerie autrichienne emploie plus souvent la |
meule ordinaire que la minoterie hongroise, parce que les blés i

qu'elle travaille sont plus tendres. On sexplque facilement dés
lors pourquot la meunerie auntrichienne obtient des farines plus
hiiun:ht'ﬁ, mais :i}'imt moins de corps.

Ce fait prouve une fois de plus que loutillage d’ane minolerie
doit étre approprié a la nature des blés quon y regoit. Ces blés
peuvent étre tendres, demi-durs et durs, puis secs ou humides.

Dans le midi de la France et de 'Europe. ou les blés sont encore
généralement égrainés & Faide du dépiquage. on lave et on fuit sé-
cher les blés au soleil avant de les moudre. Cetle opération rend fa-
cile le travail de la meule, et le blé fait plus blanc. En général, le
mowllage qu'on opere dans certaines minoteries n'est plus le la-
vage et le séchage du Midi: il attendrit les grains et ceux-ci
[ gruauttent moins, ce qui permet d’affleurer davantage.

Le moulin a vapeur des boulangers de Vienne est un des plus an-
ciens. Il a été eréé en 18/4a. Il est placé sous I'ntelligente direc-
tion de M. Roman Uhl. Les [arines qutl produit sont trés belles, iy

e e e —
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parce que le nettoyage esl exécule avec des ;tmnu'ﬂilﬁ heureuse-
ment combinés. Toutefois, il n’est pas inutile de constater que la
boulange ne donne pas moins de quatre-vingls sortes de gruaux et
de sons, que F'on réduit par le blutage & trente sortes, qui donnent
douze qualités de farine et deux espéces de son. |

Le grain, aprés avoir été nettoyé, est soumis & Paclion successive
de six meules, qui le réduisent en farine, gruau et son, sans que
ces diverses opérations échaullent la boulange. Celle-ci est ensuite
soumise & I'action de blutoirs perfectionnés. La farine qu’on obtient
alors est bien supérieure par sa pureté et sa blancheur & la farine
ordinaire des moulins de Bude-Pesth.

Cette usine travaille journellement 75,000 kilogrammes de
froment. Elle posséde a0 grandes meules eylindriques et 20 paires
de meules ordinaires.

Les moulins a vapeur de Tarnopol, ville de la Galicie, ont des meules
francaises et des cylindres. Ils triturent annuellement 150,000
quintaux métriques de froment et 20,000 quintaux de seigle.

Les moulins les plus importants en Hongrie sont situés i Bude-
Pesth. Debreczin, Arad, Presbourg et dans les comitats de Baes,
Borsod, Veszprim et Temes.

La mouture hongroise est celle qui opere la plus grande division
ou le plus grand classement de marchandises; elle comprend cing
numéros : le o, les 1, 2, 3 et 4. Cette mouture mouille souvent
les grains qu'elle travaille. Si elle ne les mouillait pas, elle ferait
peu de son el une farine prquée ou remplie de taches de petit son.

Les moulins de Bude-Pesth possédent 500 paires de meules et
hoo cylindres. lls existent depuis quinze années: mais s n’ont
pris Pextension quils possedent aujourd’hut que depuis 1867.
Ces moulins sont au nombre de douze. Ils agissent isolément et con-
stituent commercialement parlant douze raisons sociales ou douze
compagnies financiéres. Leur fabrication était représentée par un
échantillon de farine de gruau dune beauté remarquable: mais
comme les autres |u*m]uits de la mouture n'accompagnaient pas
cette farine, il a été difficile dappréerer la valeur de I'ensemble des
opérations minotiéres et de pouvoir constater, comme on I'allirmait,
que la farine des moulins de Bude-Pesth est la plus substantielle.
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la plus nourrissante de toutes les farines du monde. Ges usines
peuvent produire annuellement 3,500,000 quintaux métriques de
farine; mais leur mouture ne parait pas économique, puisqu’il
leur faut dix t'!'mz.'rru.rumpr*rn*l,:mr Jr.‘«ufre de meules.

-,

En Franece. la meunerie u’muplnie que r'r'.urf ou six chevaux de

ﬁn'r*r‘ par pm‘re de meules.

Par lear nature et & cause du climat, les blés de Hongrie sont
d'une mouture plus facile que les blés qu'on récolte dans le nord
de I'Europe. G'est pourquot on dit ordinairement quils tombent le
!n."u.r; blanc }.rrmm'f:ff*.

(Uest en 1821 que Bollinger, boulanger & Vienne, eut I'dée de
remplacer les meules ordimaires par des rouleaux en acier. Gette
innovation n’eut pas de sucees: mais elle fut n=|rr:'m_* en 1831 par
Sulzberger.

Les rouleaux dans les moulins & cylindres sont en porcelaine
biscuitée et rugueuse ou en fonte durcie et unie, el §# mouvement
rotalif. Ils servent & désagréger les gruaux et a dépouiller les germes
de leur enveloppe ligneuse. Les premiers, lorsqu’ils sont solides,
font un travail régulier; ils n'agissent pas par une forte pression.

La mouture avec cylmdres présente des dificultés et réclame des
blés secs. Elle a été expérimentée vers 1 830 par Truffaut, 4 Pon-
toise, et Darblay, it Corbeil. La pratique a démontré leur infériorité
sur les meules ordinaires, parce que nos blés sont généralement un
peu trop humides. La grande difficalté & vainere étaitl de tenir les
cylindres suflisamment rapprochés. Lorsqu’ils jouaient sur les tou-
rillons, la farine n’affleurait pas, et le son restait trop gros ). Quoi
(quil en soit, il ne faut pas confondre ces rouleaux avee les petits
cylindres qui aplatissent le blé avant qu'il s'engréne sous les meules
et qui sont regardés comme inutiles dans diverses minoteries.

Les eylindres comprimeurs a gruauz , systémes Gantz ef Beyer, sont
encore en usage dans les moulins de MM. Darblay et Béranger, i
Corbeil; on les utilise pour certains gruauz dans le but de perfec-
tionner le travail et d’obtenir des farines trés blanches.

(M. Benoit, & Sainl-Denis (Seine), a fait, pendant longlemps, la moulure i
groaux avee des L'j.iim]nf:a en [:i--rrﬂ meuhére tournant dans un {h'lui-r:.]inr]‘rp de méme
nature,
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Les usines qui ont le plus d’avemr, en Europe ., sont celles dont
le matériel est le plus perfectionné.

La mouture hongroise, qui se sert de gros cylindres pour con-
casser le blé, produit deux farines a Farde de six & huit moulages
exécutés au moyen de meules horizontales : la farie de gruau, qui
est fort belle, el la_farine de commerce, qui est inférieure aux farines
marchandes francaises. Cette mouture est celle que 'on désignait
autrefois, en France, sous le nom de mouture balarde et qui con-
siste & écrémer les bons gruaux pour faire des gruaux sassés avec
[[’H{IU{FlS on f{ait de trés belles farines.

En Hongrie, on a d'une part un pain trés blanc, et de Pautre,
un pain tres bis. Kn Irance, on mange du pain blanc dans presque
toutes les communes !

L’Italie produit de belles farines dans les grandes minoteries si-
tuées dans la Vénétie. le Véronais, la Toscane et la Calabre. Elle
lms:-ifﬂle;! h5.600 moulins, presque tous mus par 'eau. Dans les
environs de Génes, 1l existe un assez grand nombre de moulins
ayant une paire de meules qui sont mues chacune par un cheval.
La demi-mouture produit la sem: mola.

La meunerie espagnole a fait, dans ces derméres années, de grands
progres par suite du perfectionnement de la culture du blé. Ses
principales minoteries sont situées & Valladohd, Salamanca, Le-
rida, Palencia, Burgos, Albacete, Zaragoza, Sevilla, Oviedo et
Aranjuez. Les farines d’Aragon et de Castille sont trés estimées.

Les blés réeoltés en Espagne étant généralement riches en glu-
ten, la meunerie espagnole doit pouvorr fabriquer de bonnes fa-
rines. Gelles exposées par les minoteries de M. Pompeyo de Quin-
tana (Barcelona), de M. Calderon y Puente (Guadalajara ), de

M. Robolledo et M. Redondo y Combios (Léon), de M™ Villarta
y Puerto (Segovia), de M. Hijos de Martinez de Azcotia (Palen-
cia’), de M™ Moreno y Pinol (Tarragona), de la compagnie Almi-
ral (Barcelona), de M. Valentin Calderon (Palencia) et de MM. Ar-
danza (Logrono), indiquaient par leur bonne qualité I'excellence
de leur fabrication. Les sons étaient trés beaux.

Les moulins d’Aranjuez, wille située sur le Tage (Nouvelle-

{l;mtilh*). L'.tlu’*:iiunl leurs farines a l'ile de Cuba.
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L.a minoterie de Santander travaille ]Jrirwilm]t*nn*nt pour 'ex- Gr. VII.

portation.
Australie récolte des blés blanes st remarquables par leur belle

L’ Austral [te des blés bl juables par leur bell
qualité, qu’il lui est facile de fabriquer de magnifiques farines.
Celles quelle avait exposées étaient en effet d’'une blancheur re-
marquable. Mais si1 séduisantes qu’elles soient, ces farines ne
peuvent étre comparées aux farines preméres faites en France,

’ . .o . T
parce qu elles sont pauvres en gluten. Quoi qu'il en soit, les farines
exposées par MM. Dalton fréres, de la Nouvelle-Galles du Sud, et
MM. Duflield. de I'Australie du Sud. étaient d’'une remarquable
MM. Duflield. de I'Australie du Sud, étaient d |
blancheur. Ces farines sont estimées en Angleterre.

La Russie posséde aujourd’hu de trés belles minoteries, mues
par la vapeur, qui fabriquent des farines de blé et de seigle et
des gruaux de millet et de sarrasin. Chaque année, elle exporte
en Suéde, en Turquie, en Angleterre, plus de + mllion d’hecto-
litres de farme. Il y a quinze ans, ses exportations annuelles ne
dépassaient pas hoo,000 hectolitres. Ses plus grandes minoteries
sont situdes dans le centre de la Russie, & Odessa, & Varsovie.
Les farines exposées par les usines de M. Blioch et de M. Glou-
kovskoy, situées & Varsovie, étaient bien fabriquées et justifiaient
par leur qualité I'excellence des blés tendres récoltés en Russie.

Le son exporté chaque année s’éléve a 150,000 hectolitres.

Les gruaux de millet et de sarrasin sont en grande partie con-

¥ * ?
sommés dans le pays. Annuellement, la Russie n’exporte que
afi,000 hectolitres de gruau de millet et 460,000 hectohitres de
gruau de sarrasin.

Les farmes d’ Amérique sont rondes. Elles sont helles et bien fa-
briquées e suffisamment riches en gluten, liuaml elles ne provien-

nent pas exclusivement de blés tendres, comme celle exposée par

MM. Woodward et Dwight, a Saint-Lous.

Les Etats-Unis, apres avoir tres étendu la culture du blé. ont
donné un grand essor a la labrication des farines. Leurs princi-
cipales meuneries existent dans les centres producteurs de blé: &
Minneapolis, dans le Minnesota, et a Saint-Lous, dans le Missour.

La meunerie de Minneapolis, ville située un peu au-dessous du
point ot le Mississipi commence a étre navigable, possede un
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Gr. VIL. excellent outillage: elle peut. chaque année, convertir en farine

Cl. 69,

de 7 a 8 millions d’hectolitres de blé récolté dans le Minnesota.

Les blés qu'on récolte dans le Tennessee, la Caroline du Nord,
la Virginie et le Missouri sont ceux qui donnent la farine la plus
estimée sur les marchés. La farine premiére fal}ri“uﬁﬂ par la meu-
nerie de Baltimore est trés appréeiée dans les Etats du Sud. La
minoterie de Philadelphie travaille principalement des blés rouges
ou jaundtres. L'exportation des farines a peu varié du 1~
tembre au 31 aoll pendant les années 1877-1878, 1878-187¢
et 1879-1880; elle a oscillé entre 478,710 et 585.254 lonnes
de 1,000 kilogrammes "V

Les farines américaines importées en Europe ont varié comme

HE.‘I}H

suit :
P A RSSO PR BRI PA T W s A 135,606,200 kilog.
b g ML IR e S LA RS Bl (LA TR B L ahb.360.800
870 reaunlancaL 2y ¥ UL 0) FULL) L0 372,261,300

Les Etats-Unis expédient des farines dans les Indes occideniales,
au Mexique, en Chine, au Jaln_an, [lan:'f les Indes orientales. ete.
La quantité qu'ils ont hivrée a ces divers Etats. en 1 877,5est élevée
a 148,995 tonnes, ayant une valeur de 60 millions.

En Angleterre, on fait un assez grand usage de gruau d'avowne et
d'orge mondé et de farines de gruaux d’avome et d’orge. Les gruaux
sont bien fabriqués et ils sont réguliers. Les farimes de gruaux
sont toutes étuvées avant d’étre hivrées a la consommation; elles
sont trés nutritives pour les enfants et les malades. La maison
Keen Robinson et Belleville, eréée & Londres en 1823, et M. John
Grant, a Craig Mills, en Fecosse. avaient exposé des produits treés
bien fabriqués. Les gruaux écossais de M. Snodgrass, dont I'usine
existait en 181?, étarent aussi trés beaux.

M. Orlando James, a Londres, fabrique de la farine de blé
ti!u!rrfﬂs le lrmfrit]é {:hul}man. Dans cette mouture parliruliért". tout
le blé est utihsé, et le son, réduit pour ainsi dire en poudre, reste

@) Les farines d'Amérique sont expédiées dans des barils ou des sacs du poids de
88 kilogrammes. M. Washburne, & ?‘-{immal'miiﬁ, pﬂ:ﬁf?dE une minolerie qui produit

par jour 15,000 barils de farine. La chule qui met en mouvement la rone hydrau-
lique de cette impurtanlﬁ usine a 12 métres de hauteur.,
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inlur|m:'-u'~ entre les pnrtie.ﬂ farineuses. La farine ainsi obtenue est Gr. VII.

A la fois 1u'gié[1iql_1-f ot nutritive. Les enfants et les malades en font m_ﬂﬂ

un excellent usage. Les plus belles farines du Canada avaient été
i exposées par MM. Howland et Sprink, & Torento.

La mouture du mais s'est bien perfectionnée depuis vingt ans.
Aujourd’hui en France, en Italie eten Espagne, on possede, comme
en Amérique, des farines blanches ou jaunes de mais de qualité
remarquable. Clesl pourquoi leur consommation a pris dans les

ik

e T Ty

!

——

I villes, de nos jours, un grand développement.

| Les farines de mais préparées par M. Cavayé, a Lavaur (Tarn),
sont trés pures. [Le mais. avant sa mouture définitive, est débar-
rassé de son germe. M. Bertrand Espagnol, & Muret (Haute-
Garonne), livre au commerce annuellement 8,000 sacs de farine
de mais du poids de 75 kilogrammes. Son usine, fondée vers
1828, est dotée d’un excellent outillage. Ses produits sont re- 3

R T T T ——
a Y
B -

= T o
T

cherchdés. 1

La France importe beaucoup de mais en grain et un peu en i
farine; en 1876, elle a regu 1,270,573 quintaux de mais, et A
14,340 quintaux de farine; en 1877, les grains importés ont
| atteint 1,403,036 quintaux; mais les farines ont descendu a
8,054 quintaux. En 1878, elle a regu 2,947,541 quintaux mé- |
triques de grains. Les exportations ne sont pas importantes. En
1876 et 1877, olles ont varié de 68.263 & 114.868 tluintaux
pour les grains et de 6,503 a 7,632 quintaux métriques pour les
farines. Par exception, la France a recu, en 1878, 307,075 quin-

taux métriques de farine de mais.

Le Portugal fabrique aussi des farines de mais jaune, blanc et
rouge; mais, avant de les livrer a la cﬂnﬁqmrnﬂlinrh on y ajoute
souvent du sel. Les farines de mais des Etats-Unis et de Queens-
land sont aussi trés belles. Ces farines sont ordinairement dési-
enées dans 'Amérique méridionale sous le nom de maizena, déno-

mination qui indique qu’elles ont été bien épurées.

M. Wouda, & Sneek (Pays-Bas), avait exposé de la farine de
sarrasin de qualité supérieure. On ne trouve pas habituellement
en France. ni méme en Russie et en Autriche, de la farine de

sarrasin aussi bien préparée. il

3
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TROISIEME SECTION.

SEMOULE.

La semoule de blé, que les ltaliens nomment semola, semoulina,
sert a la fabrication des pétes alimentaires. Pendant longtemps elle
fut faite a aide de la force de 'homme; aujourd’hui on la pro-
duit mécaniquement.

Autrefois Popération consistail & moudre le blé humide. Par ce
procédé, on obtenail moins de son et 10 & 12 p. o/o de plus de
semoule; mais celle-ci se conservait diflicilement. Ordinairement
vingl & vingl-cinq jours aprés quelle avait été fahril{uéf*, sa cou-
leur devenait terne. Dans la semoule. le slulen contient encore
des globules d’amidon.

La mouture nouvelle consiste & moudre le blé & 'état see. Ce
procédé donne moins de semoule, mais celle-ci se conserve indé-
finiment si elle est emmagasinée dans un local sec. Les meules
dans cette mouture ont moins d’affleurement que dans les moulins
faisant farine.

Les blés de Russie dits de Taganrok sont excellents au point
de vue du gluten, mais ils sont d’'un faible rendement pour le se-
mouleur. Ils n’ont qu'un avantage, celui de donner aux pates du
nerf et de la consistance. Apres ces grains viennent les blés de
Bombay. de la Pouille et de la Sicile. Les blés durs de I'Algérie
sont supérieurs a ces divers grains sous tous les rapports.

(est en vain qu’on a voulu, dans ces derniers temps, placer les
semoules d’Auvergne au-dessus des semoules de Marseille. Elles
n'en ont m le goit, n la saveur, n1 'arome, ni la force plastique.
[l est trés vrai que Clermont produisait autrefois les plus belles
semoules frangaises; mais alors 1l n’existait pas de semouleurs sur
les rives de la Méditerrande. Aujourd’hur c’est Marseille qui jouit
sans aucune contestalion de ce privilége, grice & I'organisation de
ses usines et a la supériorité des blés durs algériens qui y sont
iriturés. Ces blés renferment de 12 & 14 p. ofo de gluten alors
que les blés d’Auvergne n’en contiennent que 8 & 11 p. oo,
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1 industrie semouliére 3 Marseille a été eréde, en 1815, par Gr.VIL

J.-B. Brunet. Alors on ne triturait que les blés durs de la mer s
Noire et de la Sicile.
Les usines de Marseille ont pris depuis dix ans un grand déve-
loppement. En 1867, elles possédaient 6oo paires de meules:
en 1877, elles en avaient 84.
S Elles travaillent annuellement 2.1 17,000 hectolitres de fro-
ment, ayant une valeur de 45 millions. La valeur des prmluitﬁ
qu'elles livrent au commerce dépasse 103 millions!
Au perlectionnement apporté dans le mode de trituration du blé,

ces usines ont ujuulﬁ le sasseur Cabane, pour I't'rpum[lml des se-

e e e . —

moules, et plus tard le sasseur Moricelly, aiui est un zlplm]‘uii tres
ingénieux. Ce dernier sasseur épure la semoule d'unc maniere
parfaite, et 1l réduit considérablement les frais de main-d’'@uvre.
Avant ces innovations, les semoules étaient confiées & des ouvriers
qui en opéraient I'épuration au moyen de tamis ayant 80 cenli-
| métres de diametre.

En 1869, les semouleurs de Marseille ne travaillaient par an
que 88,000 hectolitres: en 1877, il ont trituré 2 millions d’hec-
tolitres.

['usine de M. Maurel fils possede aa paires de meules; celle
de M. Moutet en a 20 et fabrique aussi de la semoule el de la
semoulette avec des blés durs de Russie, d’Afrique el de Grece.

Le blé nest travaillé dans les usines que quand il est bien sec.
(Jest aprés T'avoir parfaitement nettoyé et mowllé avec 3 litres
d'eau seulement par 100 kilogrammes quil est soumis a action
de meules tres vives qui le décortiquent et le concassent. On laisse
ensuite refroidir la mouture, puis on opére un blutage qui donne
des semoules de diverses grosseurs. La semoule est ensuite nel-
tovée & laide de tamis rectangulaires légérement inclinés et de
Sasseurs IIHEFHHEI[[IPH circulaires.

L’usine de M. Moricelly, & Marseille, est la plus importante. On
: y fabrique des semoules de chowr, des semoules raffindes, des semoules
| ordinaires et de la semoulette. La farine qu’on y produit est exportée
en Espagne et en Greee; le pain quielle fournit est trés nutritif.
Chaque année on y triture 220,000 hectolitres de blé, produi-

1 -
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Gr. VIL. sant 87,600 quintaux de semoule, 54,380 quintaux de farine et

Cl. 69.
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31,500 quintaux de son et repasses.
Voici la teneur en amidon et en glu[vu des blés qu’un ¥ traite :

AMIDON. GLUTEN.

DG CARSRIR, = ooi s e e e B A RN AT 67,03 12,50
Bl doila Pomtle o oo 5 i oto 1 < ivsvininnia 66,15 12,63
G TR T SR T S (L el Srar 66,21 10,hD
L e S 59,20 13,96
D10 e BORIDAY, - - o » =+ gos o fnrvnsess 63,97 0,75
Bie ge CNteatia’, ;)M w8 naitld wh st g . bb.bo 8.0o
A T T ORT TORCE ARCL LR S | €5 T T . 67,28 7.77
RIS 0 AuVergne. i« i lasuridh el g 66,50 5,00

En général, les blés durs ou demi-transparents qu’on récolte
dans 'Europe méridionale et principalement en Afrique sont ceux
qui sont les plus riches en gluten et qui fournissent les meil-
leures et les plus belles semoules.

1usine de M. Maurel, semouleur & Marseille, triture des blés
d’Afrique, de Bombay, de Noursy et de Taganrok par la mouture
ancienne ou humide. et des blés d’Alexandrette, de Saxonka et de
Volo par la mouture nouvelle.

La semoule est le produit de la mouture a gros grains: 100 ki-
logrammes de blé glacé de premier choix donnent ordinairement
50 kilogrammes de semoule, 30 kilogrammes de farine et 17 a
18 kilogrammes de son.

La semoule est la meilleure partie du grain: elle contient plus
de gluten que la farine, ne trouble pas le boullon, mais elle résiste
plus longtemps & la cuisson. La plte quelle forme avec I'eau
augmente beaucoup de volume.

Les semoules sont de diverses grosseurs. Les plus fines servent
a la fabrication des pdtes alimentaires: les plus grosses sont réser-
vées pour les potages. A parl sa nuance et sa richesse en gluten,
une semoule n’est belle que quand elle est ronde et réguliére.

Une }mirv de meules ayant. a Marseille, pour force molrice
2 chevaux-vapeur triture, par vingt-quatre heures, 25 hectolitres
de blé tendre et 30 &4 3a hectolitres de blé dur. Une usine comme
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CEREALES ET PRODUITS FARINEUX. 197
celle de M. Moricelly peut, avec les 22 paires de meules quelle Gr.VIL i
posséde, travailler de 620 & 650 hectolitres de blé dur par jour. - 1l
o 1 AN0S Sk 5 : g 5 1! B
Voier les quantités de semoule que les usines de Marseille ont !{
u*xpurh?t?s de 1373 a 18?13 : F .
i o S . OF L s L R 1,500,000 kilog. H
B B e e 2.320,000 ;
5 PR 1 AN <Ll S IO srsyie 2,083,000 it )
‘ PRI S 1o e o S U e 2,653,000 ;-
R
" ] ol ¥ ] " . i.
in 1374 et 1875, les exportations pour I'[talie n'avaient pas i
dépassé 14,000 kilogrammes: en 1875, elles se sont élevées H
' 1,664,000 kilogrammes et, en IH-h, 41,100,000 ]-.llngu ANMES. ; i
Apres 'ltalie vient la Suisse, puis || Allemagne et Angleterre. :
Yoier les l[lmntlléh de semoule que la France a llnlmrtues el
exportées de 1872 a 1877 : :
IMPORTATIONS. EXPORTATIONS.
Kilogrammes, hilogrammes. ;I'
Vb DR R R e R AR 19h,300 207, 800 1
B BRI LAIS B SR S S U R L 91,000 2,797,000 |
SR 2 b i i addiabie 36,300 h.380.300
| MR s v R e i i e e B e 80, juu 3.816.000
b7 A R e T 50,bo0 4,928,000 :
L o e 3L Rt SR el 107,100 h,239,500 |

Les semoules fabriquées & Constantine par M. Lavie sont d'une
crande beauté et riches en gluten. Il en est de méme des semoules
IdIJIIqIIPF‘H dans les usines de M. Axiach, a Alger, et de M. Bou-
don, & Blidah.

Les semoules algériennes sont trés appréciées sur le continent par
les fabricants de pétes alimentaires. La quanlité 1mportée en
France, en 1877, a été de 137,600 kilogrammes. C'esl avec la
semoule de hlé fhn' que les Arabes préparent le couscous.

L'industrie des pites alimentaires, depuis plusieurs années, a
constaté que 100 kilogrammes de blé dur d’Afrique donnent 6o a
62 kilogrammes de semoule et a4 a 25 kilogrammes de farine:
le méme poids en blé de la Limagne d’Auvergne ne fournit que 45
a bo kilogrammes de semoule, mais il produit 34 a 36 kilo-

grammes de farine.

r‘l
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Gr. VIL l.es semoules fﬂhrir]uﬁrﬁ par M. Lavie. a Constantine. el

M. Boudon, a Bhdah, sont de qualité remarquable.

L

nent les blés que iravaillent les usines de Marseille :

I31é 1|'.";i;;ﬁri+‘= ................................. b3 . 0fo.
L R R RS 01
A T S P P - SRR Y
LR TR S R N e - | IR ho
W TR R T S U S LS T e T %

Les blés durs de la Pouille sont regardés par les semouleurs
comme les meilleurs froments. Ces blés sont cultivés dans la pro-
vince de Capitanate. Leurs grains sont aussi beaux que les blés
durs de P'Algérie ou de Taganrok. Les blés durs de Sicile ont
une belle couleur dorée. Les blés de Taganrok sonl récoltés dans
la terre noire depuis la Podolie jusqu’au Volga. Ges blés sonl
riches en gluten, mais ils donnent moins de semoules et plus de
sons que les blés de I'ltalie méridionale et de I’Algérie. Les blés
durs d’Auvergne sont rougeétres, ternes el bien inférieurs aux
blés durs napolitains, algériens et russes.

Les semoules de M. Moricelly sont bien supérieures aux se-
moules hongroises.

Les semoules italennes sont toujours treés belles par leur nuance
et leur qualité, amsi que l'attestaient les semoules exposées par
MM. Bougleux fréres, & Livourne; mais elles n’ont plus I'intéré
qu’elles [:réﬁi{_‘nhainnt en France autrefois, parce que les semoules
marseillaises rivalisent avec elles par leur saveur, leur couleur et la
proportion de gluten qu’elles contiennent. Les semoules italiennes
proviennent des blés de la Poutlle et de la Sicile.

Les semoules espagnoles sont tres ordinaires. Les plus belles

avarent été e_*.xpnﬁ-’*t-:a‘ par \. J. Grimau, a Tarragone.

1) Volo est un port qui appartient & la Thessalie (Gréce).

http:/idigital. slub-dresden.de/id4 7424184 X/1 36

Voiel. m]’ﬂ]n*ﬁﬁ M. Hnrir:}ii}'. les rgunnlités de semoules (que don-

3
)

TECHRISCHE LINIVERSITAT
CHEMMLTL




CEREALES ET PRODUITS FARINEUX. 129
Gr. VII,

Cl. 69,
QUATRIEME SECTION.

PATES ALIMENTAIRES.

; Les pétes alimentaires sont connues depuis fort longtemps en
[talie. Suivant la tradition, elles auraient pris naissance sous la
République de Génes. qui, pendant une diselte, avail prohibé la
sortie du pain'’. Alors pour échapper a cette prohibition et fournir
un aliment aux populations voisines de la ville, un pharmacien
aurail eu l'idée de fabriquer avec des farines de blés durs des
lazagnes, des nouilles et du vermicelle.

Pendant lnngter’npﬁﬁ la France a été tributaire du Piémont, de
la Toscane et des Etats napolitains pour les pétes dont elle faisait
usage comme aliment.

(est en 1809 seulement que Philippi fonda a Lyon la premiére
vermicellerie lyonnaise, et c’est en 18 g que cette industrie pril

naissance en Auvergne, quand Amedo, de Pont-Maurice, eréa sa
’ premiere usine a Clermont. La fabrique que Brunet fonda & Mar-
seille existe encore: elle appartient aujourd’hui & M™ Roubaud-
Brunet.

La fabrique eréée & Lyon, en 1829, par Zéréga, originaire
d’Italie , appartient maintenant & M. Bertrand, qui a tant contribud
a la prospérité de Tindustrie des pates alimentaires en France.

L'important établissement fondé en 1830 par M. Magnin & Cler-
mont-Ferrand existe toujours. M. Magnin avait recu, en 1855, la
croix de la Légion d’honneur pour sa bonne fabrication. L'éta-
blissement que dirige MM. Chatard fils et Chaumeix, & Clermont-
IFerrand, a été eréé en 1823 par Drelon.

Les pites importées autrefois de Génes, de Livourne, de Na-

ples, ete., étaient désignées sous le nom de pates d’ltale. Plus tard,
| {]uam] Clermont s’f;n':t*u]a;t de leur fabrication. on les nomma pites
H'-Iurr*r;;.-w. De nos lj-::.-llr:e- on les El'!l[ilL‘“E souvent pites !yﬂnmn}sc-ﬁ.

W Ae xiv® sieele, le :-‘,ii}.gc de (zénes par les Gibelins dura plus de qualre annies,

Classe 6g. (
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Les douze usines qui existent a Lyon livrent chaque année a la
consommation ou au commerce 17 millions de kilogrammes de
pates diverses, ayant une valeur de 12 millions de francs. -

Les pates d’Auvergne de choix sont de bons et heaux lu'ﬂ-:]ulls,
ot leur dessiccation ne laisse rien & désirer; mais celles diles ptes
ordinaires ont une teinte un peu grise. Pendant longtemps ces
pates ont élé fuhrilluf'vﬁ avec des semoules provenant de blés
rouges glacés du pays. En 1844, daprés les fails constalés par
Darcet , les fabricants de Clermont n’achetaient plus de blés durs
de Taganrok et d'ltalie quand ils pouvaient se procurer suffisam-
ment des blés durs d’Auvergne, parce que les amidonneries leur
fournissaient du gluten, qui venail accroitre la force plastique de
la semoule. Ainsi fabriquées, les pates d’Auvergne méritaient bien
d’étre désignées alors sous le nom de pites du rou.

Le blé dur d’Auvergne est unblé poulard & barbes persistantes;
son grain est rougedtre, corné et peu farineux: mais il est loin de
posséder les -:luuﬁh_‘.w qui distinguent les blés de Taganrok et sur-
tout ceux d’Afrique.

La fabrique lyonnaise a d’abord employé des semoules prove-
nant des blés durs de Sicile, d'Odessa et de Taganrok. G'est en
1855 que M. Bertrand, a Lyon, démontra par la ]m:fmt.f% de ses
produits tout le parti que I'industrie ]}'l[]l]llﬁiﬁl?* 1]“[1".’.‘:1”; tlarur des
blés de I'Algéne. En 1858, le jury de I'Exposition de Turin con-
firma la supérionté de ces blés en accordant une récompense a
cet habile industriel, qui n’a jamais épargné ni peine, m efforts,
ni sacrifices, pour faire constater la pureté, la finesse, la transpa-
rence des produits obtenus avec des semoules provenant de blés
durs d’Algérie. Aujourd’hui, toutes les pates fabriquées a Lyon
avec des semoules algériennes rivalisent par leur beauté et leur
saveur avec les plus belles pates de Génes. L’expél'im?m: . en effet,
a partout prouvé que les semoules des blés durs ll,!”!'lq-LH.'! donnent
une pite moelleuse d’un goiit délicat et ayant la l*wupru_’*lf’*. de jon-
fler sans se dilater & la cuisson. M. Bertrand traite par an 2 mil-
lions de kilogrammes de semoules provenant des usines de Mar-

seille ou de Constantine.
{ " 1t : A log l_
En résumé, en France comme en ltalie, la qualité des pates al
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menlaires dépeud uniqucmeul de la quillité des blés durs ou de Gr. VIL

la semoule emlsln}ée. M. Bertrand a done rendu un immense ser- b

— TR T T

vice a la France et a l’}\lgériv en ouvrant un grand débouché aux
blés durs algériens. C’est & bon droit qu’on le regarde comme I'in-
dustriel qui a donné la plus grande 1mpulsion a la fabrication des
pates alimentaires en France.
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: Les blés durs de F_-Ugériu sont d’'une mouture facile et aussi

- —

avantageuse que les blés de la mer Noire ou de la mer d’Azof. Les
blés tendres les Il]llﬂ 1'nm;ar{[uub]es ont une cassure blanc mat et

g Ry

granuleuse ; ils donnent de magnifiques gruaux et de tres belle fa- i
rine, mais 1ls ne produisent pas de semoule. Ces blés ne peuvent g
A Y ’ 3 ¥ F oA A *

étre associés aux blés durs que lorsqu'on a intérét a ubru{uer des
ites blanches pour les expédier dans 'Amériqgue du Nord ou
| I | | |
du Sud. En général, en Europe comme en Amérique, les blés 1
u'on réeolte dans les contrées méridionales permettent de fabri-

i
F quer des pétes qu'on peut expédier par mer et qui se conservent
micux sous les fropiques.
Les blés durs d’Afrique appartiennent aux espéces durelle et
‘Tminnielh* (7}-:]‘:'{?3{1” durum et pﬂfunfrum), dont les grains sont allon-

2 gés et remarquables par leur transparence.
| Ces blés sont récoltés dans les environs de Béne, d'Alger, de |
Constantine, de Médéah, de Milianah, etc. Ils sont aussi beaux
que les blés siciliens ou de Marianopoli. Les blés d’Auvergne sont
bien moins glacés, et ils ne sont pas translucides.

Les blés durs de la Pouille, de Sicile et d’Odessa alimentent
les deux cents fabriques situées sur le territoire de Naples. Cesblés

sont connus dans le commerce sous les noms de grano duro, grano
da semolino, grano da paste, ete. lls pésent de 78 a 84 kilogrammes
Phectolitre. Les gros blés appartenant au Tritieum turgidum sont

| ﬂppe]éﬁ grano grosso.
Paris a perdu de nos jours 'impoertance quil avait autrefois. Les
pites qu'on y fabrique encore ont de la blancheur, mais elles n’ont
pas la solidité que possédent les péles lyonnaises. La premiére

L - . T . g = =

| vermacellerie v a été fondée, en tﬂjﬁ. par Maloun.
La fabrication des péates était autrefois d’une grande simplicité,
mais elle Exigeail des ouvriers actifs et intelligents.

i
l
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Voici comment on opérait :

Quand la semoule avait été imbibée de 25 4 30 p. ofo d'ean,
elle était soumise au pétrissage. Aussitot qu'elle était bien malaxée
ou frasée, on lui faisait subir 'action d’un madrier taillé en couteau
et appelé brie ou brate. L'ouvrier chargé de ce travail agissait avec
promptitude pendant deux heures environ en tenant sa cuisse el
sa main droite appuyées sur l'extrémité de la barre, tandis que
I'autre jambe donnait le mouvement en frappant sur le sol pour
s’élever avec la brie en tenant aussi la main gauche élevée el en
suivant le méme mouvement.

La péte, pour étre bien frasée ou brisée, devait étre repliée sur
elle-méme jusqu’a dix ou douze fois pendant la duréede lopéra-
tion,

Ainsi la péte pour étre ferme devail étre pétrie, puis brisée,
en allant toujours vite dans les deux cas. On la soumettail ensuite
a laction d'une presse a cabestan pour Pétirer. On ajoutait du
gluten & la pite quand elle en manquait.

La brie, qui est encore en usage dans le comté de Nice et dans
les petites fabriques italiennes, a été remplacée a Génes, en 1789,
par le meuleton ou harpe, meule verticale, légérement conique, en
marbre, du poids de 2,000 & 4,000 kilogrammes, tournant dans
une auge et mise en mouvement par un maneége a mulets. Cette
meule est munie d’un releveur automatique. En 1820, la fabrique
lyonnaise substitua les presses 4 engrenages aux presses a ca-
bestan.

Aujourd’hui la pite bien péirie est introduite dans un cylindre
en bronze dont le fond porte un disque percé de trous ou une fi-
litre en cuivre jaune. La partie inférieure de ce cylindre est munie
d’'une double enveloppe et chauflée par la vapeur ou I'eau chaude.
Lorsque le piston descend dans le cylindre ou paston sous Paction
d’une puissante presse hydraulique, la pate en sort sous forme de
fils que refroidit un ventlateur. Ces fils sonl coupés a 0",75 ou
1 metre de longueur et portés dans Patelier d'étendage. Des femmes
en forment de petits nouets ou boucles, qu'elles placent sur des
claies de papier ou des chissis fond de toile pour les faire sécher
dans une étuve & courantd’air chaud de 20a 3o degrés. Ladouble
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CEREALES ET PRODUITS FARINEUX. 133 1
enveloppe située & la base du cylindre remplace le systéme des chauf- Gr. vin , |
lerettes quon avait adopté auntrefois pour que la pite conserve la Gl—ﬂﬂ ,
mollesse qu'elle doit avoir. Un paston contient de 150 & 200kilo- ~— 1
grammes de pale. !

En général, la pite se resserre toujours par un travail bien !
compris, et elle reste plus ferme a la cuisson. !

Le vermicelle ou vermicelli ainsi fabriqué reste de deux & quatre fr
jnl.tl‘H dans 'étuve ou séehoir. nlmﬁs avoir été piié selon la forme
défimtive qu’il doit avoir. Il est plus ou moins fin, blanchitre, :‘?

| jaune ambré ou rougedtre, selon que la pdte est naturelle ou 1
quelle a été colorée avant I'étirage, soit avee du safran, soit avec 41l
du curcuma en poudre. *

Les vermicelles provenant du froment et exposés par les Chinois ,i
et les Japonais étaient de qualité secondaire; mais ceux qu'ils
avaient fabriqués avec de la farine de lLaricot angulenz (Puaseorus 4
aweuLates ) avatent laspect de fils nacrés ou de colle de poisson !$
translucide. Ces derniers vermicelles étaient trés résistants. |

Les macaronis sont des tubes de grosseurs variables. On les fait y

| sécher lentement sur des cordes dans des séchoirs ventilés. Au i |
contact de I'air, 1ls se fendent ou se gercent. .!usulu’fl ce jour, mal- ' |
oré  toutes les [rrér';iuliuns lu'im_*.»a dans les étuves chauffées 3 | !;
a5 degrés, 1l a été impossible a 'industrie francaise de fabriquer E
des macaronis ayant cette fermeté, cette translucidité qui dis- % 5

1ingl|r*nt les beaux macaronis des Etats nupnlitain&: qu'rm [ant

sécher & T'air libre, mais & T'abri du soleil. Quoi quil en soit,

—

M. Tournier, & Sainte-Colombe-lez-Vienne (Rhéne), auquel on
doit un appareil ingénieux pour relever la pite sous le meuleton,

& = Sy =
e e——
—m s ——

fﬂhrit;ue de bons macaronis avee des semoules provenant de blés
tl';lfrir[ue et de Taganrok. Les p;‘alL-H I';uln'iu|unh-:~: par MM. Givord et
Hours, & Lyon, sont aussi de belle qualité.

— e E— -
= E
B

Les petates pites pour potages représentent des étoiles . des len-

- ——
- - Y

tilles, des lettres, des grames de melon, ete. On les obtient en

faisant agir & I'extrémté d’une presse horizontale un couleau cir-
culaire i[ui tourne avec une vitesse de 150 a 200 tours par mi- ' 1
nute, selon la forme des pates. Ces pates sont uplmlf’w-ﬁ en ltalie
gentilli, melont, andarin, cappelleti, taghatelli, tortellini, elc. M. Marge

-
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Gr. VI fils. i Lyon, a inventé une machine automatique et & temps d’arrét

Cl. 69.
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pour couper les Imlih_lh' J;Hitﬂx a f?ﬂhfg;'ﬂ'i r!u‘il fnhritiut'.

Les lazagnes sont des rubans & bords gaulrés; les noulles repré-
sentent des rubans unis minces et beaucoup plus étroits.

Les vermicelles fabriqués par M. Bertrand, & Lyon, avec des se-
moules de Marseille sont de trés belle qualité. Les produts de
I'usine de M. Brun, & Lyon, sont aussi tres beaux. Il en est de
méme des pétes blanches que fabrique M. Marge fils pour les ex-
pédier en Amérique dans un double emballage. M. Delamarre, a
Chelles (Seine-et-Marne ), fabrique du vermcelle fin tendre et du
vermicelle ordinaire. Le premier est obtenu avec des semoules pro-
venant de blés de pays. Il est le résultat d’'une excellente fabrica-
tion. Ce vermicelle cuit plus vite que le vermicelle fabriqué avec
de la semoule de blé dur, et, sous ce rapport, il convient tres bien
pour les jeunes enfants. L'usine de Chelles est la seule qui soit
importante dans les environs de Paris: elle est trés ancienne et bien
dirigée.

La fabrication des pétes alimentaires prend en France, chaque
année, plus dimportance, amnsi que le constatent les exportations
et les importations.

Voici les faits constatés par la dounane :

EXPORTATIONS. IMPORTATIONS.

hilogrammes, Kilogrammes.
SEG L. DRILLY, JISi S, UL PR 5. guﬁ.Sun 238,000
IBBB { sudat Y st o g boslisg 887,700  Jo1,600
AL et ol et e WL i ey 1,006,200 Jo7.800
BRI L e R T h,075,600 303,800
ABID:. o M S e s ol 5,163.h00  2go,goo
&R SRS e T e by T h,391,100 227,400

drie exporte aussi des piates alimentaires quu ¢ o
[’Algérie export les pit i tann jui sont d
helle i'[ualit{*..

La fabrication des pates a toujours une grande imporlance en
[talie. Les usines qu’nn v rencontre sont disséminées partout: mais
les plus importantes sont situées & Génes, Naples, Salerne, Li-
vourne. ete. De Savone & Nervi, par Génes. on en compte 134,
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CEREALES ET PRODUITS FARINEUX. 135 48

qui travaillent annuellement 400,000 & 500,000 quintaux mé- Gr. VIL
[ritlllt'-.:-'. de blé. ‘ | ' g2 @, |

Les pétes d'[talie sont trés belles. Les macaroms de Naples on !
une solidité, une transparence que ne possédent pas les macaronis \
qu'on fabrique en France ou ailleurs. Les produits provenant de la :
fabrique de M. d’Apuzzo Raffaele, & Gragnano, étaient vraiment ¢
remarquables.
i L.es p[uﬁ belles pites de N;iples sont fabriquées a Foggia, Gra-
gnano, Amalfi, Nocera, San Giovani, localités qui appartiennent

a I'ltalie méridionale : elles surpassent en qllii]ill’! les |1;’"|[ﬂ.~‘; Hﬁnuis«ﬁﬁ
el toscanes.

L’Ttalie exporte annuellement de 1,800,000 & 3,500,000 ki-
logrammes 1lﬂrl|€11e.~4 alimentaires en Autriche, en Angleterre, en i

Turquie, en Kgypte, etc. |

Les belles pétes d’ltalie se distinguent par leur consistance. 1
leur belle nuance et leur faculté de beaucoup gonfler sans se dé- : ;
sagréger & la cuisson. Les tubes des macaronis ont jusqua 0™,00 ]
de diametre. Les pates en m:,f;ume.-:_ﬁ}ms. d’une blancheur éelatante. |
sont appelées ples a la newe. Ces pates sont ausst fabriquées en
['rance par MM. Mathieu et Gourdot. & Gircourt. Les unes et les
aulres manquent [F!_‘. solidité. Les pétes alimentaires que [abrique
M. Morel fils, & Epinal, ont aussi un bel aspect; mais on peal
dire qu'elles n'ont pas assez de consistance pour &tre mises en pa-

rallele avee les phtes lyonnaises. Ces piles sont faites en grande
| partie avec des semoules provenant de blés de pays.

Les lazagnes se font avec des pates de premier choix. Celles qu
se fendent en travers sont considérées comme de r]unlih'- secon-
daire. Elles doivent étre presque (ransparéntes. Flles se sechent

plus facilement que les macaronis. Quelquefois, la semoule qui

I e e

| sort a les fu[_:rinluwr ost [h’-lrfrmlu'w. avee de 'eau safrande: alors les
nouilles, au lieu d’étre blanchitres, sont jaundtres. ]
L.os ]irHr*x e menage se font & la main avee de la farine et des |

ceuls. Elles se conservent moins bien que les pates ordinaires, parce
quelles n'ont pas leur fermeté: mais elles sont tres agréables
quand on les mange peu de temps apres qu'elles ont été fabriquées. .

En France comme en ltalie, on fabrique des pites blanches iy

. i 4
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pour les Etats-Unis, des pétes jaune foncé pour la Martinique, la

Guadeloupe, Haili, ete. Les vermicelles qui rappellent par leur

couleur foncée le enrcuma ne sont consommés que dans le comté
de Nice, en Corse, etc. Les pites destinées au Brésil, a I'ile Bour-
bon, & la Réunion, etc., sont expédiées dans des boites de hétre;
celles qu'on exporte & la Martinique, & la Guadeloupe, etec., son
mises dans des corbeilles et des paniers & deux couvercles: enfin,
les Etats-Unis ne regoivent les pates alimentaires que quand elles
sont contenues dans des paquets du poids de 453 grammes.
M. Marge fils, & Lyon, fabrique aussi de magnifiques pales
blanches pour 'Amérique.

Les ptes qu’'on mange en Espagne sont généralement fabri-
quées dans les deux Castilles, la Navarre, la Corogne, & Séville et
a Pampelune. Elles n'ont pas encore atteint le degré de perfection
1111’{:[] peut désirer. Les meilleures p;lt‘mi celles exposdées avalent
été fabriquées par M>Mezquita y Vilaplana, & Valence. En géné-
ral, les blés durs du royaume de Valence alimentent, avec ceux
de T'Algérie, les fabriques de pites alimentaires.

Le Portugal a aussi de grands progrés a faire dans la fabrication
des pates alimentaires. Celles (qui se I'Ellli]l‘“ill'ﬁlil’illt le plus des

|Jf'1h15 I:T‘mlnzlisﬂﬁ avalent 6éLé nxlmﬁéﬂs par MM. Navarro et Bernard.
a Lisbonne.

La Chine, le Japon, ete.,ont aussi de grands progres a faire dans
cette industrie. Leurs vermicelles de riz, de féves, de froment, sonl
encore bien imparfaits. Il en est de méme des macaronis, que les
Chinois nomment chow-chow et qu’ils fabriquent avec de la farine
de blé. Le vermicelle et le macaroni de M. Varaskine, & Kazan
(Russie), caractérisait une bonne fabrication, d’aprés le procédé
italien.

En général, les pites fabriquées avec des semoules provenant
de blés peu riches en gluten ne supportent pas une ébullition
|n*n]{;~ng;liﬂ_ et elles ont I'inconvénient de se déformer, de se désa-
gréger et de troubler la limpidité du bouillon. Les belles pétes
italiennes et lyonnaises ne modifient pas ou bien peu les hquides

dans Ii‘}if]lll'_‘lﬁ on les fait cuire.

http:idigital slub-dresden.de/id4 7424184 X/1 44

3
=5

TECHNISCHE UNIVERSITAT
LHEMMLTL



CEREALES ET PRODUITS FARINEUX.
Gr. VII. i .i
Cl. 9.
CINQUIEME SECTION. |
RIZERIES. Wt
b
Le riz récolté en Asie et dans 'Océanie arrive en Europe & état it
brut ou grossitrement décortiqué. Le plus ordinairement celui qui 1
a été dépouillé entierement de son enveloppe saltére pendant les i
voyages sur mer. (est pourquoi on le travaille dans les rizeries -.
francaises, belges, anglaises, ete., pour le décortiquer ou le [H_"Il_'l‘ g
C . . |
complétement et lui donner le poli ou le glacage dont 1l a besoin 1
pour étre marchand. i

de Pégu, de Java, du Japon, de la Caroline, ete. Ces divers riz

W R T T

Les usines de France, de Belgique recoivent des riz de I'lnde, ’

sonl connus dans le commeree sous les noms suivants :

Riz de Pégu, Byah, Moulmein, Ballam, Rangoun, Woorloop, 1
Bassein (Birmanie anglaise), de Caleutta, Necranzu zou Alyah
ikfurl:-); de Java, Sumatra ( Océame ): de |’vnnam;;(ﬁlrailﬁ 51;1[1:*- i
ments), de Bankallam (Guyane hollandaise ): de Caroline (Etats- '
Unis): de Rio {'Hn'-m’-g;ui): de Saigon ({]m-hinuhinn).

Le riz de UInde est de bonne qualité, mais il est petit et allongé;
le 1z de Java est aussi allongé, mais il est moins étroit; travaillé,
il est brillant: le riz de la Caroline est remarquable par sa grosseur,
sa blancheur et sa transparence; le riz de Ballam est recherché

B

-—

e e

s

e

Maurice et & Bourbon: le riz J'rr,mumfx est ln_-ul-élrl_' le moins beaun

—_

| de tous.

| Le riz quia été travaillé ou blanchi est désigné sous les noms
| de riz blanc, r:z frfrfﬁ, rz décortqué. 11 fourmt de la semoule de riz, de
| la farine de rz et de la fleur de iz ou créme de riz. Le riz brut est

e e e

—— L T S i - =

appelé riz en paille.
) Le pelage ou décorticage du riz a été commencé en France, au
Havre en 1836 et & Bordeauxen 1842, IJUiH A Nantes, a Marseille 1
et a Paris. Les usines de Belgique datent de 1809, 1804 et 1855. iy

Les rizeries frangaises appartenant & M. Levesque, & Nantes, |
MM. Chaumet fils et Superville, a Bordeaux, MM. Foussat-

-
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Gr. VIL. Durand et Derrieux. & Bordeaux. MM. L;illnsmlPl et Cerleux,

Cl.
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69,

a Pams, et M. Muiron, au Havre. n'ont rien a4 envier aujour-
d’hur aux [!I‘Elli‘i[mh_'ﬂ rizeries hr*iges. hollandaises et anglaises.
Elles travaillent chaque année jusqu’a 10 millions de kilogrammes
de riz brut. dont une partie est exportée dans les colonies. Leur ou-
tillage est complet et perfectionné; elles possédent des pilons.
des meules & décortiquer horizontales (systéme hollandais) et ver-
ticales (systéme anglais ) et des meules pour blanchir, pour moudre
ou le rz ou les déchets, puis des polissoirs ou glagoirs W, des
ventilateurs, des blutoirs et des eribles mis en mouvemen par la
vapeur. La force motrice de 'usine de MM. Chaumet fils et Super-
ville, & Bordeaux, est de 150 chr".-'aux-s.'m;eur; elle met en mouve-
mement 18 paires de meules; celle de M. Levesque, a Nantes,
s'éleve aussi & 160 chevanx-vapeur. Cette force fait mouvoir
bl pilons et 22 paires de meules.

Lie décorticage est une opération importante, Ce quil faut éviter,
quand on I'exécute, c’est de concasser le grain et d’obtenir par
conséquent beaucoup de brisures.

Paris recoil des riz d’ltalie, de Caleutta, de Java et d’ltalie.

Le riz pégu est le plus demandé au Havre pour la consomma-
tion intérieure. Viennent ensuite le rangoon, le saigon, le bassein,
le moulmen et le japonms. A Nantes, cest principalement le re
akyale quu est le plus recherché par le commerce, puis viennent le
rangoon et le saigon, qui ne peut étre importé en France qu'acci-
dentellement & cause de son prix qui est ordinairement élevé. La
place de Nantes regoit rarement des riz de Calcutta et de Madagas-
car et jamais des iles Maurice et Bourbon: celle de Bordeaux im-
porte des riz de I'lnde, de Saigon., de Madagascar, de Calcutta, de
la Caroline et de Pondichéry.

Le riz ballam (Sénégal) doit sa couleur jaune & la préparation
quon lui fait subir avant de le décortiquer, et qui consiste a le
jeter dans I'eau bouillante avant le pelage. Le riz ainsi travaillé
se conserve plus longtemps que les autres. Les Indiens préférent de

() Cel :]ppnreil s¢ Compose d'an tambour ayant la forme d’un cdne renversé: il est
revélu intérienrement de peaux de moutons et tourne dans une enveloppe composée
de fils d'acier.
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beaucoup le riz éluvé; mais ce riz n'est pas accepté par le marché Gr. VIL
francais 4 cause de sa couleur jaune. o

100 kilogrammes de riz brut donnent, en moyenne, dans les
rizeries francaises, 66 kilogrammes de rz blanc.

En France, la ||r-:;u|nrliuln de la semoule de riz est pea 1mpor- :
tante, parce que les brisures sont converties en farine bise ou li-
vrées aux amidonneries. Celle qu'on livre a la consommation est
désignée sous les noms de semoule de rz fine, moyenne ou grosse. :

Le principal obslacle au développement de la rizerie francaise, g
cest la concurrence anglaise, qui a lavantage d’avoir a sa disposi- J

| tion , & Londres et & Liverpool, des marchés toujours bien approvi-

i
stonnés. |
Les impm'[alinnﬁ et les vxpnrt;‘-ltinnﬂ de riz brut et de riz blanc i

varient peu rh:u]uu année. Yoier les données (que contient la statis-

tique francaise : 4
IMPORTATIONS, EXPORTATIONS,

oo IR LSl L B 5
!
Brut. Blanc. Brut. Blane. 1
1867..... 61,564q 263,206q" 10hq- 18,606 ¢ J
1868..... hi19.300 361,744 1 16,339 |
1869.. . .. 180,142 276,679 bl :aﬁ,:?t_u;
1875.. ... 197 144 2ba,b86 191 ha,670
1876..... 188,713 300,146 1 .485 37,767
1877..... 118.695 abh,07h 20 21,085
A878IVLLY S Bl a81,2q0 " 134,374 ,

Le pelage du riz produit comme déchets des brisures plus ou
moins grosses, du son et de la balle ou pelure.

La Belgwque possede aussi & Anvers, Louvain et Gand des rize-
ries bien outillées. L'usine de Louvain, dirigée par M. Remy, est
trés importante : elle comprend une minoterie, une rizerie et une
amidonnerie (voir Amidon, section X ). Les riz qu'elle prépare sont
trés beaux; elle en décortique 75,000 balles par an. La rizerie
| de M. Descamps, a Gand, date de 1855; elle posséde 6 paires
de meules. Ses produits sont de qualité remarquable. Gelle de
MM. Elsen, & Anvers, exporte des riz préparés en Allemagne,
Suisse, Chili, Havane, ete.; elle travaille des riz du Bengale, de
Java, du Piémont, du Japon.

T T

‘ﬁ.
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La Belgique exporte une partie de ses riz blancs en Allemagne.
en Suisse, a la Havane, aux Antilles. au Chili. ete. Elle travaille
ordinairement des riz de Java, des riz d'Italie et des rz du Japon.
En 1877, la Belgique a importé 908,307 balles de riz.

L'Italie est sans contredit le pays qui posséde en Europe le
plus de rizeries. Ces usines sont toutes situées dans la région sep-
tentrionale. c’est-d-dire dans le Piémont, la Lombardie et 'Emilie.
ou au centre pour ainst dire des rizieres. On peut citer, par la
beauté des riz qu’elles préparent, les rizeries de MM. Bobbio, 4 Ver-
cetl, M. Malinverni, & Verceil. MM. Norsa fréres, & Mantoue, e
MM. Ferrarini fréres, a Formigine. Ces usines ont un bon outil-
lage moderne.

Autrefois le riz, dans le Piémont et la Lombardie, était pelé i
I'aide d’un pilon et son auge. qu'on appelait pila. Aujourd’hui les
grandes rizeries ont des meules horizonlales dites sovrase ou shra-
mine avec lemiun”m on dégrossit le riz brut ou risone. Ces meules
font 250 tours par minute. Avant d’étre soumis & I'action de cet
appareil, le riz est introduit dans un cylindre en téle, armé inté-
rieurement d'une double spirale & dents d’acier el qui fait 300
tours par minute. Cette premiére opération a pour but de rompre
l'enveloppe du riz.

Quand le riz a subi I'action de deux appareils,on le blanchit i
F'aide de meules ayant 1™,25 de diamétre et qui tournent dans une
auge. Par une disposition particaliere, la meule supérieure se sou-
léve au fur et & mesure que le riz samasse entre les deux meules
composant la grolla. On termine le pelage en soumettant le riz a
l'action d’'une brosse ou spazolla et de ventilateurs et de blutoirs.
La grolla fait de 30 & /o tours par minute.

Le riz glacé est appelé riso brillato et le second riz, riso camolino.
Les brisures sont désignées sous le nom de pisti et les enveloppes
sous celu de bulla.

(Ces nouveaux appareils sont mis en mouvement par I'eau ou
par la vapeur,

Le riz est trés nourrissant, quoiqu’il soit pauvre en matiéres
azolées et en matiéres grasses, si on l'associe au lait, au bouillon

gras ou a la viande.
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Voial la composition du blé, du mais et du riz:

BLE. MAILS, RIL.

LT e ) L 59,70 58.4ho 77,05
Matiéres azotdes.. ......... 1 h.60 12.80 6. 44
Dexbne . b, i oo i diresnk =.20 1.ho 0

Matiéres grasses . ......... 1,20 7,00 0.D0
Matiéres minérales......... 1.00 1.00 0,00
ERRIOBE . . . <. . - hn R 1,70 1,00 0.h0

L e P G R b A 1,00 17,30 14,01

100,00 100,00 100,00

La farine de nz ou [:mnlrr: de rz est rn:.-gardér: comme [:lu:e
nutritive que le riz: elle est ausst utilisée par les brasseurs. On
'emploie encore pour rendre la moutarde de table moins piquante,

plus douce. La fleur de riz ou créme de riz se vend jusqu’a
1 ho francs les 100 kilogrammes. Le gruau de mz ou farme gramée
n‘est pas trés employé. Il en est de méme de la semoule de riz. Le
son sert a lalimentation du bétail. A la Guyane anglaise. le riz
brut concassé est la prineipale nourriture des chevaux.

Le riz a demi travaillé ne convient que pour les colones; celul
| qui a été ainsi préparé en Europe est destiné aux negres.

I'n France, comme en Europe, la récolte des céréales, par son
abondance ou son infériorité. rend le travail du riz brut plus ou
moins actif, selon les demandes.

MM. Lapostolet et Certeux livrent ala vente, outre les riz glacés
| d’Italie, de Calcutta et de Java, de belles semoules de riz grosses,
moyennes et fines. Leur usine est siluée a Belleville-Paris. Elle
posséde 100 chevaux-vapeur.

Le riz julienne de M. Grault fils sert a faire de trés bons potages.

En général, les riz récoltés dans I'fle de Java sont expédiés de
Batavia, rﬂpil;llt! de I'Océanie hollandaise, a Sumatra. a Bornéo,
aux Célébes, aux Moluques, au Cap de Bonne-Espérance, a I'ile de
France, a I'ile Bourbon, en France, en Hollande et en Belgique.

Ces iz, comme ceux qui sont récoltés dans I'lnde ou ailleurs, ne
peuvent étre expédids & de grandes distances que lorsqu'ils sont
encore a l'état brut. Les riz décortiqués ou blanchis s’altérent
presque toujours pendant les longs transports sur mer.

-
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SIXIEME SECTION.

FECULE DE POMMES DE TERRE.

La fécule ou amidon est un des principes immédiats des végeé-
laux; elle est abondante dans les fruits, les tiges, les rhizomes,
les bulbes et les tubercules. Payen I'a toujours considérée comme
une substance organisée d’'une composition constante, el Guibourg
a démontré, en 1829, quelle était formée d’une substance tégu-
mentaire insoluble et d’'une matiére intérieure soluble.

La fécule pure est blanche, brillante, tres hygrométrique et in-
soluble dans I'eau. Elle se distingue de la farine par 'huile essen-
tielle qui accompagne ses téguments. Son odeur est faible., mais
elle est peu agréable. Elle a été trés bien étudiée par Raspail
en 1825. Sa blancheur et son gofit indiquent si elle a ou non
fermenté. Lorsqu’elle n’est pas pelotante dans la main, elle est con-
sidérée comme suffisamment séche, et elle est réputée loyale e
marchande.

C’est en 1739 quon a conslate pour la premiére fois que les
tubercules de la pomme de terre contenaient une féeule compa-
rable & I'amidon de blé et d’'une conservation facile. La méme
année, T'Académie des sciences, ayant reconnu que I'amidon de
pomme de terre proposé par Ghise était plus épais que I'amidon
de blé, demanda qu'on en permit 'usage.

La pomme de terre est originaire du Pérou: elle a été men-
tionnée pour la prmniﬁ-re fois par Peter Cicea, de Séville, dans
son ouvrage publié en 1553 sous le titre de Chronica del Peru. Ce
sont les Espagnols qui 'importerent en Europe et la désignerent
sous le nom de patate. De U'Espagne, cetle solanée passa en ltahe,
en 1550, ou elle fut appelée tartufole. Quelques années avant,
en 1545, elle avait été mmportée directement de I'Amérique en
Irlande, par John Hawkings: mais cette importation n’eut pas plus
de succes que celle faite, en 1566, par Walter Raleigh. Il n'en
fut pas de méme de celle que fit. en 1586, Francis Drake, a son
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relour de la \"irginie. (Vest .]'hi]iplw de Sivrju selgneur de Wald-
stein. {luitulli\'ﬂ le pl‘emim* a pomme de terre dans le Hamnaut. 1l
devait les tubercules qu’il planta & Clusius, qui en avait recu, a

Vienne, du légat du pape. La culture de cette plante se répandit
lentement en Belgique, et 1l fallut que les religieux de Saint-
Pierre, & Gand, obhgeassent les paysans a payer leur dime en
pommes de terre pour qu’ils acceptassent sa culture.

('est en 161g que la pomme de terre fit en Angleterre sa pre-
miere apparition sur la table de la reine; c’est en 1633 que la
Société royale d’agriculture commenca a encourager sa culture,
el cest en 1664 que Forster publia un éerit intitulé : Bonheur de
f';'iugﬂﬁifrr'e Hug}'mmu’rf par la culture de la pomme de terre {Engiﬂmi’ﬁ
happiness increased by a plantation of potatoes). A cette époque,
toute I’Angleterre doutait de la valeur nutritive des tubercules de
cetle pluntu.

La culture de cetle précieuse solanée ful introduite, en 1707
en Saxe, en 1720 en Suéde, en 1738 en Prusse. A quelle époque
sest-elle propagée pour la premere fois en France? Jusqu'a ce
jour, on l'ignore. Toutefois, on sait quelle y était cultivée a la fin
du xvir siécle. Ainsi, en 1693, une sentence du prévot de Badon-
viller (Vosges) déclara que la pomme de terre était sujette a la
dime: mais Léopold, duc de Lorraine, voulant encourager la cul-
ture et la propagation de cette plante. proserivit cette dime par
une ordonnance de 1715.

(Zest vers le milieu du siécle dernier que la culture de la pomme
de terre fit de véritables progrés en France, bien qu’a cette époque
Voltaire, se rappelant sans doute I'arrét rendu en 1630 par le
Parlement de Besangon. dans lequel on lit les lignes suivantes :
« Attendu que la pomme de terre est une substance pernicieuse et
que son usage peut donner la h}.prf‘, défense est faite, sous [u_-ine
d’'une amende, de la cultiver dans le territoire de Salins», Vol-
taire, dis-je, la regardait encore comme un colifichet de la na-
ture. C’est & Parmentier que revient 'honneur d’avoir prouvé par
ses expériences et démontré par ses écrits que la pomme de terre
doit étre regardée comme le puissant auxiliaire du blé. « Avec elle .
disait-il, en 1772, on ne doit plus eraindre les famines qui ont
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affligé 'Europe au moyen age.» Puis il ajoutait : «La facihité de
sa culture, la propriété qu'elle possede a un si1 haut degré de vé-
géter dans tous les terrains et sous toutes les températures, la -
chesse et I'abondance de sa production, tout doit inviter nos agri-
culteurs a lu1 accorder une attention quelle n’a pu obtenir jusqu’a
ce jour. » En lisant les écrits de ce philanthrope, Voltaire revint sur
son 1dée premiere et lut écrivit pour le féheiter du grand service
quil venait de rendre & la France en lm prouvant qu'elle pouvail
tripler et méme quadrupler les subsistances nécessaires a sa po-
pulation.

Les conseils donnés par Parmentier eurent un tel suecés qu'on
constata, en 1788, que la pomme de terre était déja cultivée en
grand dans le Vivarais, le Dauphiné, 'Auvergne, le Limousin, le
Lyonnais, la Bretagne, ele. Hr:]nuis celte époque, la culture de
cetle plamh} s esl pmpagﬁe en France el en I*:ul'n[m avec: une l'iipi-
dité merveilleuse, grice aux encouragements que les associations
agricoles ne cessérent d’accorder & ceux qui I'introduisaient dans les
communes ou elle élait encore inconnue. La Convention nationale
aida lu_'nuf'ﬁruy a ce succes. Le 23 nivose an n, elle déeréta que
les autorités francaises étaient tenues {l’t_'lnljlu}'m' tous les moyens
t[ui étaient en leur in}uvnir pour engager les cultivateurs a lrlemlf:r
une Ih'-]l‘[iﬂ de leurs terres en pomines de lerre, et elle njm!la que
les agents des districts o cette plante n’était pas cultivée devraient
en donner avis 4 la commission des subsistances.

Les féculeries étaient encore peu nombreuses au commence-
ment dusiécle actuel. La premiére féculerie alsacienne a été créée,
en 1810, par Block, & Dittlenheim, et c’est en 1823 que Steiger
a organisé a Fresse la premiére féculerie vosgienne. Aujourdhu
ces usines sont ré[murhu:s dans la Lorraine, la Picardie, I'He-de-
France, le Forez, ete. Le département des Vosges en possede un
grand nombre.

[extraction de la fécule que renferment les tubercules de la
pomme de terre est une opération simple et facile. Voier com-
ment on agit : on lave les pommes de terre. on les ripe pour les
réduire en pulpe et on lave celle-ci sur un tanus, La [écule en-
trainée par Peau arrive dans un bac ou elle est lavée a plusieurs
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reprises, el quand elle est bien pure on la laisse se déposer pour Gr. v

la faire sécher d’abord dans un séchoir et ensuite dans une étuve.
Cl. 69.

On termine les opérations en la passant a un tamis de soie. La

pulpe est recueillie avee soin; elle constitue pour les bétes bovines
un bon aliment.

l.es anciennes usines. comme les petites féculeries, possedent
généralement un outillage trés imparfail. Les féculeries nouvelles
ou les aneiennes usines qui ont subi des perfectionnements ob-
tiennent des fécules plus belles avec moins de frais de main-

d’euavre. On y remarque des épierreurs, des rapes nouvelles, des
| laveurs et des tamis mécaniques parfaitement disposés et des esso-
| reuses hydro-extracteurs. Les tamis les plus modernes sont cy-
| lindriques et a toile métallique: les cuves & laver la fécule sont *'

munies [l’a;;itateur&

Le point essentiel dans le lavage de la pulpe est de bien dessa-
" bler la fécule. Le dessablage se fait sur des tables spéerales sur les-
| quelles on dépose la fécule. Il est utile aussi, par des lavages
‘ répétés et des dépbts successifs, de bien enlever le gras de la fécule. |
| Le lavage a pour complément I'dgouttage, la dessiccation, 1'éerasage
| el le blutage. La turbine Cail, usitée pour I'évaporation de I'eau,
est aujourd’hui en usage dans toutes les féculeries bien montées.
Voici comment on opére & Paide de cette essoreuse : la fécule, lavée

a grande eau et bien pure, est introduite dans un sac de peau de

daim qui garnit Iintérieur du tambour de lappareil. Alors, sous 1
'influence de la force centrifuge, 'eau que contient la fécule
s’f."clmpfu* a travers les pores de la peau. La fécule devient presque
seche. Pendant opération, les corps les plus lourds sont projetés

II]iElEt l [llllf L projeté
a la circonférence du {'}'Iimlrv. La dessiceation définitive et com-
||I?:lf;- se fait dans des séchoirs A 'air libre ou au moyen d’un coun-

- ——— e E——

rant d'air chaud. Dans diverses grandes féculeries, on conserve
souvent la fécule dans des fosses en magonnerie, jusqu’au moment
de son étuvage. Cette conservation a lieu sans altération.

La fécule verte contient, en moyenne, 30 a fo p. ofo d'eau; la
Jéeule séche en renferme encore 15 a 18 p. o/o.

Autrefois, on n’obtenait dans les féculeries quune seule qua-

lité de fécule. Aujourd’hui, par suite du perfectionnement de I'ou-

(lasse 6g. 10
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tillage et des lavages répétés qu'on opére facilement et sans aug-
menter les frais de fabrication, on obtient trois qualités principales:
la fécule extra-supérieure, la fécule supéreure et la fécule de premiére
qualité, puis la fécule légére ou fécule deuzxiéme ou fécule repassée el
enfin la fécule grise ou fécule bise, qui était autrefois perdue. Ulest
bien & tort qu'on a voulu diviser les fécules en dix-huit numéros.

La fécule des Vosges doit ses belles qualités et surtoul sa netteté
et sa blancheur & la pureté des eaux qui servent a la laver. Les
féculeries du centre de la France qui utilisent les eaux qui sour-
dent des terrains granitiques et volcaniques obtiennenl aussi de
belles fécules. Celle exposée par MM. Ray et Nigay, a Feurs
(Loire), était blanche et pure. Il est regrettable que les féculiers
de 'Oise n’aient pas & leur disposition des eaux aussi limpides. Si
leurs fécules sont loyales et marchandes , comme celle de M. Ancel,
& Compiégne, elles n'ont pas les qualités qui disti{];{u{%nt les belles
fécules des Vosges de MM. Dufour et Figarol, a Epinal.

Les fécaleries vosgiennes alimentérent 4 leur début I'industrie
alsacienne. Ces usines devinrent peu a peu assez nombreuses:
mais ce ne fut qua Touverture du chemin de fer de Gray a Nancy
que le marché de Paris prolita de cette voie pour demander d.v.w
fcules des Vosges. Alors I'industrie féculiere prit un accrois-
sement rapide. Aujourd’hui 250 usines livrent au commerce
125,000 sacs de fécule provenant de 1,2b0,000 hectolitres de
pommes de terre.

Au début de cette industrie, les pommes de terre élaient payées
& des prix satisfaisants et pour Pagriculteur et pour le fabricant.
Aujourd’hui que les prix des fécules vosgiennes ne sont pas supé-
rieurs & ceux des fécules de 1'Oise, il est difficile & la féculerie
vosgienne de réaliser de grands bénéfices, parce qu'elle paye les
pommes de terre sur les marchés de 1 4 a2 francs par hectolitre
plus cher que dans I'Oise.

Les prix exagérés (7, 8 et méme g francs Phectolitre) auxquels
on achéte les pommes de terre, prix élevés qui se renﬂuve]le.nl
depuis plusieurs années, sont trés préjudiciables a la pruspén?é
des féculeries et au bien-étre des classes ouvriéres. Ces hauts prix
ont pour cause la plus-value fonciére des terres depuis 1849, le
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morcellement du sol et le faible rendement de la pomme de terre, Gr. VIIL 1
qui est généralement cultivée dans les Vosges sur des terres mal _ :

: s cl. 69.
fumées. Une production moyenne de 120 hectolitres & I'heclare *

est évidemment insuflisante pour des terres qui valent aujourd’hus

de h,000 & 5,000 franes I'hectare. On ne peut songer un seul B
mstant & demander que les féeules étrangeres solent frappées | 1

d’un droit protecteur a leur entrée en France. Un tel droit ferait
augmenter encore le pri_v. des pommes de terre.
Voiel n[u{!llcs ont été les [lu.'lrttilérs de tubercules ilu’un a exporlées

'l E

. F . | r 0 | r
et unportées, en France, pendant les années 1879, 18706 et 1 877: B
|' |

a8

EXPORTATIONS. IMPORTATIONS, ‘1 B

B

Kilogrammes. kilogrammes, 1' . .1

y P e R ﬂlig,?ﬂn.ﬂuu 6,762,300 ’ l
MG e S s 186,432,560 19,150 ho0 oy
SOUT c's s ot o0e nlaiors e o 177,140,210 11,893,810 F

-

La fécule vosgienne fabriquée dans les grandes wsines jouit
l d’une supériorité incontestable. Malheureusement le petit féculier

se repose sur cette réputation et ne cherche pas & obtenir toujours
des fécules trés pures et d'une bonne siceité. De 14, beaucoup de

Pl W S g o B —

1
1
i
I
|
|

reproches de la part des industries qui emploient la fécule comme
| matiére premiére.
‘ La fécule allemande arrive sur le marché d’EIJiHHi quand les
: [écules vosgiennes ne suffisent pas aux demandes ou que celles-ci
f se vendent sensiblement plus cher. Cette fécule a I'avantage sur les
fécules provenant des petites usines ayanl encore un mauvais ou-
| tillage d’étre plus séche, d’une fabrication plus suwvie et d’étre
livrée dans des emballages mieux conditionnés.

La fécule est plus ou moins abondante dans les tubercules de
la pomme de terre, selon la nature du sol ot elle est cultivée et la
variété a laquelle elle appartient. Autrefois, en France, on culti- 4
vait de préférence pour les féculeries la patraque blanche, la |
pomme de terre de Rohan, ete. Depuis 1845. époque de I’;;p[m—

e I T i = =

ritton en France de la maladie qui sévit encore sur cette plante
et qu a failli la faire disparaitre de 'Europe, on cultive princi- |
palement pour ces usines les pommes de terre patrague jaune, il

10,
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Gr. VIL. jeuzy e chardon , variétés trés productives et réfractaires a la ma-
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Dans les féculeries des Vosges, on obtient ordinairement
100 kilogrammes de fécule pour boo a 800 kilogrammes de
tubercules soumis & P'action de la rape. Par 100 kilogrmmes de
tubercules, dans les bonnes années, on obtient 15 kilogrammes
de fécule prﬂmién}t, i kilﬂgrﬂmmf.'s de fécule deuxiéme, 10 ki-
logrammes de fécule grise, ou pulpe. L'eau contenue dans les
pommes de terre s'éléve & 70 p. o/o environ.

Les féculeries étrangéres n'obtiennent pas de fécules supé-
rieures en qualité aux belles fécules vosgiennes.

[,es bonnes fécules servent & I'alimentation, & la fabrication de
grains imitant le tapioca et le sagou exotique et a conlectionner
des patisseries légéres. Les belles qualités servent a la préparation
des sirops el des glucoses, a la fabrication de produits gommeux:

dextrine, gommeline, ete. Les fécules de moindre qualité sont
employdes pour coller les fils des chaines des tissus, au collage
des pates & papier et & la préparation de I'amidon grillé ou lé10~-
gomme.

(Vest en 1828 que I'industrie alsacienne substitua trés économi-
quement la fécule a la farine dans le parage des chaines de coton
et Papprét des tissus blancs et imprimés.

La fécule donne lieu chaque année en France & un important
commerce. Voici les exportations de fécules indigenes:

AL e sl e aadiens s saalh i il . 5,h26,100 kilog.
i N LA A b S e el S S i h,566,700
BBBRL L, CUUL . CHISCURAT, DO SRS 6,197,000
B3I e s ol Bhant it 514 6 00« AT SN 11,000,100
B e T L - L R, S h,946. 00
. i R e R e e 3,713,300
e s L i e ey R (),202,100

La moyenne des importations, de 1847 & 1856, n'avait pas
dépassé g62,279 kilogrammes: mais, de 1857 a 1866, elle s'esl
élevée & 3,233,537 kilogrammes. La Belgique et I'Espagne sont
les plus forts débouchés, puis viennent la Suisse et I'Angleterre.

Lia fécule manque souvent de siceité, alors elle est pelotante a la
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main. M. N. Block a inmginﬂ un :‘II][]HI‘{‘“ Hllfilh‘l 1l a donné le Gr. viL b

nom de feculométre Block pour déterminer la |u'u[|urliun d’ humi-
ez 2 ; , , cl. 69.
dité que renferme la féeule. Lurmlu une fécule essayée marque

-8 degrés, c’est qu’elle renferme =8 p. 0o/o de parties amvlacées
/ s | , R ek I ;

et 29 p. ofo d'eau. A Epinal, une fécule est réputée loyale et
marchande eiuuml son humdité n'excede pas o h p. 0/o. |

e

La fécule qui contient plus de 25 p. o/o d’humidité est d’une
conservation difhicile. Aussi est-1l nécessaire de la placer dans un i i
heu sec et de la remuer de temps a autre, quand elle est en vrac 19
et en grande masse. La fécule bien s¢che, mise en petils paquets |

= Sy + :
de 250 & Hoo0 grammes et disposée dans un local sain, se con- i

e e -2

serve presque indéfiniment.
La pul[le de pommes de terre séchée, torréfide et réduite en

- ——

poudre constitue le fleurage, qui est utilisé par les boulangers pour
que la pate nadhére pas a la pelle, lorsquon enfourne les pains. i
('est M. Foucher, a la Briche, prés Saint-Denis, qui a eu le pre- f

mier I'idée, en 1841, de convertir la pulpe en fleurage de bou- i

lilll”’ﬂ['iﬂ-ﬁ cll L‘] fﬂiﬂﬂlll ."-.H-EI_'IIII:![‘ tl:’l[l.‘i I!I'l‘.!."-in [HI.II‘EI“'E‘.'H el en |H soumelttant

ensuite a laction d’'une meule. Ce ﬂt'tu'il{{*-'- lelllhuzv le Iu?lil son
5 % - . 5 . ; »
quon utilisait autrefois dans 'enfournement des pains.
Plusieurs féculiers ont annexé & leur industrie la fabrication de
la dextrine et ses dériviés. D'autres ont jnint a leur [éeulere la fa-
brication de la glucose (voir sections VIII et IX) et celle des vins ;

de raisins secs.

Le plus généralement, la pulpe de pommes de terre sert &
Ialimentation des bétes bovines ou porcines, quand elle a perdu, I—
par Pégouttage, une partie de son humidité. On peut la conserver 1=
pendant plusieurs mois en I'entassant dans des silos bien établis. 1

L’aliment que I'on désigne sous le nom de racahout des Arabes
est composé {[ﬂ.ﬁff:ufr* de glands doux , de fécule de pommes de terre, de 1
salep, de farine de riz, de cacao et de sucre. 1
| La fécule de pommes de terre sert a fabriquer du sagou, du |
tapioca, de 'arrow-root et du salep indigénes (voir page 158).
La polenta (semoule) sert a faire des potages ou elle remplace la

L‘I]ﬂi)t']ﬂl‘f'.

il s LU B http:/digital slub-dre sden.de/id4 7424184 X157 E

TECHBISCHE LMIVERSITAT
Wir fiihren Wissen. CHEMMITZ



150 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.

Gr. VII.

Cl. 69.
SEPTIEME SECTION.

FECULES EXOTIQUES.

Les fécules exotiques ont une grande importance. Non seule-
ment elles assurent P'existence des peuples de 'Asie, de I'Océanie |
et d’'une partie de I'’Amérique, mais on en importe chaque année
en Europe des quantités considérables.

Arrow-root. — L'arrow-root est la fécule qu'on extrait des
racines du maranta, du canna., du curcuma, du nelumbium et du
phrynium. Cette fécule est tres recherchée & la Guadeloupe, &
la Réunion, dans les Indes occidentales, a la Martinique, dans
'Australie. aux Anlilles, au Guatemala, dans I'Hindoustan, a la
Jamaique, ete. Dans I'Inde, on Pappelle ararut-kizhangu.

Les Maranta arundinacea et indica , le Phrynium allouya, les Canna

edulis, coccinea et discolor, et le Curcuma angustfolia ont des rhi-

—

zomes tubéreux, volumineux et féculiféres. La fécule qu'on en
extrait se dissout dans I'eau froide; ses grains sont blanes, trés
beaux et plus gros que ceux de I'amidon.

Les rhizomes de ces diverses plantes contiennent de 17 a
a1 p. ofo de fécule. Elles sont trés productives dans les parties
tropicales de I'Inde, dans 1'Australie, ete. |

La fécule que fournit le Maranta et le Phrynium constitue a la |

Guadeloupe Varrow-root indien ou la moussache des Barbades. A la
Martinique, la fécule du Canna edulis est appelée fécule de Toloman
3 OQueensland , on I'a nommée arrow-root des Indes. A Guatemala, le
maranta est connu sous le nom de yuqumﬂ.

Aux espéces qui précedent, il faut joindre I’ Amorphophallus satiwus
ou Tacca sativus et le Dracontium polyphyllum, que T'on cultive dans

M

I'Inde frangaise, aux Moluques, dans le Ceylan, ete. Les tuber-

cules de ces plantes sont trés gros et féeuliféres; 1ls pésent jusqua

& kilogrammes et contiennent 14 a 15 p. o/o de fécule.
Queensland avait aussi envoyé de T'arrow-root provenant de la

|
'
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moelle du Macrozamia edulis, cycadée qui est commune a la Nou- Gr. vIL

velle-Zélande. L’ arrow-root exposé par la Chine avait été extrait :
. Cl, 69,

des graines du lotus des Egyptiens (Nevomsiom seeciosum), plante

E’Ii[l.] Hlifill{‘ lfllli est commune dilﬂﬂ lﬂ (:E}'li]ﬂ.

'arrow-root est une fécule fine et trés délicate. Dans I'Inde,
a Guba et a Fernando-Po, on l'appelle aussi taproca.

En 1876, la production de larrow-root s'est élevée dans la
colonie de Queensland a 133,140 kilogrammes, sur lesquels on
a exporté 73,670 kilogrammes. Le district de Logan renferme
27 usines dans lesquelles on prépare 'arrow-root.

e e e

Fécule de colocase. — Le colocase des anciens (Covocasia ax- |
riQuoRum ) et V'arum comestible ( Arum EscuLentom ou CArapiom EScU- '[*
LENTOM ) sont communs a la Martinique, a la Guyane francaise, |
la Guadeloupe, dans I'Inde, au Japon et en Egypte. lls sont trés 2
cultivés dans I'Océanie. L'un et Pautre ont produit des variétés. On o
les désigne souvent sous les noms de taro, taya, tallo et tayo. lls sont 1

extrémement productifs. |
La fécule qu'on extrait des tubercules du colocase est appelée |
a la Martinique fécule de Taro; celle qu’on obtient de 'arum co-
mestible est nommée, a la Guadeloupe et a la Guyane, fécule de
tayoves et a la Martimque fécule de chou caraibe.
La fécule que les Japonais et les habitants de la Gayane anglaise
nomment fécule de tannia est celle qu’on retire des tubercules du 1
colocase des anciens, tubercules qu’on fait aussi sécher an Japon o |

- - —

dans le but de les conserver pour les temps de diselte.
| A la Jamaique et a Tail1, le colocase est appelé cocoa roote ou

eddoés.

l Fécule de zamia. — La [écule que 'on iléﬁiﬂlw sous le nom
de fécule de Guyaba, dans I'Australie oceidentale, est extraite des
racines [éeuliferes du Zamia riguEs. Ellﬂl]h‘ rlui almp;n'lif-n[. COMMme

j les Cyeas. a la famille des R‘T'i‘adi’*f\s.

Sagou. — Le sagou est extrait de la moelle des pﬂlmir't's:
s Hﬂl]tif‘l‘ﬁ suivants : SHHHH ﬁ;ﬂ'm;/ém. mermis. gﬂnur‘nrf ou anph'i
et pedunculata; Br:pfu'rr viifera; Cycas ewrcnalis et caledomea.
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Cette fécule est composée de grains sphéroides, irréguliers,
rosés, blanchétres et trés durs & casser sous la dent. Leur saveur
est fade et doucedtre; a la cuisson, 1ils deviennent transparents et
élastiques. Le sagou rouge ou sagou rosé ou sagou rougedtre est le
plus estimé, parce quil a subi un commencement de torréfaction.
Le sagou blanc et le sagou jaune sont moins appréciés. La mignonnette
de sagou est moins eslimée que le sagou bien eristallisé.

Le sagou est trés recherché & Bornéo, a Sumatra, dans les
possessions anglaises, aux iles de la Malaisie, a la Martinique, etc.
I1 a été introduit en Europe par Marco Polo.

Le sagou d’Amboina, dans les Indes orientales, a I'aspect d’une
farine trés blanche; 1l est extrait du Metrozyllum sagus ou sagus
genumna. Le sagou de Riouw est perlé. Le sagou des Indes provient du
ﬂ’yr:'rm arcmabs. En France, le sagou du Brésil se vend beaucou p
plus cher que le sagou de I'Inde. Quand le premier vaut abo fr.,
le second se vend 120 francs les 100 kilogrammes. En 1876,
’Angleterre a importé 338,230 quintaux anglais de sagou,

La fécule qu on extrait & Taiti des tubercules du Pia ou Tacca
pinnatifida est regardée comme supérieure en qualité au sagou: on
la nomme arrow-root taitien. Cette plante est répandue aux Philip-
pines, aux Moluques, & Madagascar et dans les Indes orientales.

Arbre a pain. — L’arbre & pain (Artocarpus incisa) est commun
dans les archipels des Indes, 4 la Jamaique, & la Guyane [rancaise,
a la Réunion, & la Martinique, dans les Indes occidentales, etc.
[l est aussi trés répandu aux Moluques et dans 'Océanie, ot 1l esl

I " )N B 5y = \ 1 " .
appelé rima. 1 s'éléve jusqu’a 15 métres de hauteur. Son fruit est
long de 0",03 et large de 0™,025; il contient une farine trés
blanche qui devient un peu sucrée & la cuisson.

LHE

L’'arbre & pain est précieux pour la zone intertropicale. Il
donne des fruits chaque année pendant environ huit mois.

Le pachira aguatique (Pacmina th:-.-m[:.;) est un arbre de 7 A
8 métres. Il existe & la Martinique, ot Pon extrait de ses fruits la

fécule de chitaignes de la Guyane.

Le fruit du rmm;;‘m'm* (H.&-.‘HGIFEH.-'IL [?f[liﬂ-t) est féeulifére. On le
nomme mangue. La fécule qu’ml en extrait dans I'Inde, a la Réu-
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nion, & la Guadeloupe et & la Martinique est appelée fécule de
mangue ; elle est tres comestible.

Salep. — Le salep est la fécule qu'on retire des bulbes des orclus
imdigénes a Paide de rdpages, de lavages et de tamisages. ll. a une
grande importance dans I'’Asie Mineure et I'Europe méridionale,
Les orchis qui le fournissent abondent au Caucase, sur les contre-
forts des monts Taurus et dans I'Himalaya. Dans Ilnde, on
Iextrait de I'Eulophia macrostachya, orchidée qui est indigeéne dans
les foréts du Ceylan.

Le salep de Perse esl trés eshmé. [l sert & faire des potages et
des bouillies trés agréables.

Autrefois on utilisait cette fécule dans Papprét des toiles.

Fécule de banane. — Le bananier est une plante vivace, re-
marquable par la beauté de son feuillage el I’mpﬁrl.imrtiﬂulitrr
que présentent ses fraits arrivés a maturité. En botamque, on le
désigne sous les noms de Musa sapentium, Musa paradisiaca,, suivant
les espéces. Il est trés cultivé dans I'Inde, & la Guyane francaise,
a la Martinique, a la Guadeloupe, a la Yéunmon, au Pérou, dans
les Indes occidentales, ete. Il ne craint pas la sécheresse.

A la Jamaique et dans 'Hindoustan, on le nomme plantain; au
Pérou, plantano; dans la Malaisie, pisang.

LLes bananes contiennent 79 a 8o p. 0/0 de |1tt]|H= el 17
4 20 p. ofo de parties amylacées. Gest avant qu'elles solent
miires qu'on les récolte. Arrivée a4 maturité, la banane est jau-
natre et suerée, mais elle n’est plus pour ansi dire farineuse.
Quand elle est développée, mais encore verle, on détache les
bananes des rdgimes qu'elles forment, on les coupe transver-

salement par tranches, qu’on fait sécher au soleil sur des rla*ies,
pour ensuite les pulvériser et les tarmser. La farine quon uhllu.nt.
alors est la fécule de banane, [écule de madé ou fé{:ui"ﬂ de !'Jfrmtfuu,
qu’on nomme i la Guyane anglaise conquin tay. 11 est I,rt:-“::«' Impor-
tant de ne pas se servir de couteaux a4 lame de fer aciéré pour
peler et couper les bananes. Ces couteaux font noireir la IJLIIPE?
et brunir la fécule, parce que toutes les variétés de bananes, qui
sont nombreuses, renferment de l'acide gallique.
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.a fécule de banane a une odeur agréa]}]e et nn guﬁt excellent.
Iklle convient siléuiuiemﬂnt pour les enfants et les malades. Les
Péruviens en retirent une boisson alcoolique par la fermentation.

Tapioca. — Le tapioca a une grande importance aujourd’hui
en France, On I'importe principalement du Brésil et de I'Inde. Ce
produit n’est autre que la fécule torréfiée modérément quon extrait
des rhizomes du manioe (Jarrorma mantmor ou Manmior uriLissima ).

Les rhizomes du manioc sont volumineux. blancs, jaunes, allon-
gés, ete., suivant les variétés. Le Brésil cultive plus de trente variétés
de manioc. Les rhizomes des unes se développent en six mois, et les

autres, apres douze mois de végétation. Au Pérou, dans Ia Montana.
on récolte le manioe six mois aprés quil a été planté. Il demande
des terres légeres, séches et meubles. On compte au Brésil, en
moyenne, 8,000 pieds par hectare. La culture du manioe n’occa-
sionne pas de fortes dépenses.

e manioc est trés commun dans toutes les régions 1ntertro-
picales et tempérées. Il est trds connu & la Guyane, dans le
Ceylan, & la Jamaique, au Gabon, au h'l{}."'.'iqut‘,‘gi la Nouvelle-
Calédonie, dans I'Inde, aux Seychelles, dans les Indes néerlan-
daises, au Pérou, & San-Salvador, dans 'Océanie, efe.

A Gualemala, au Pérou et & San-Salvador, le manioe est appelé,
yuca; on le nomme mandioca dans la République Argentine. Le
manihot est la plante de prédilection de I'Amérique équinoxiale.
La yueca au Pérou est le Manthot palmatum V),

Le Jatropha manihot produit le mantoc @ suc vénéneuz ou cassave
\mErg, et le Manthot api ou Manihot leffinge, le mamoc d suc non
vénéneux ou cAssAVE pouck. Le jus épaissi de la cassave ameére con-
stitue le eassarep, qui est antiseptique; on l'utilise dans les sauces.
Voicr comment on extrait la fécule que contiennent ces plantes :

Les rhizomes, aprés avoir été épluchés, lavés et débarrassés de
la pellicule brune qui les recouvre, sont soumis & laction d’une
ripe. La pulpe qu'on obtient est abandonnée A elle-méme pendant

' Les Péruviens mangent la racine de la yuca aprés I'avoir fait bouillir dans I'ean
ou rolir sur la braise. La boisson alcoolique riu’ﬁs en relirenl est connue sous le nom
de massato.
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quatre & cing jours dans 'eau. Au bout de ce temps, on met la
pulpe dans des sacs quon soumet A action d’une presse hydrau-
lique. Le liquide qui en sort arrive dans un bac ol il dépose la I:éculﬁe
quil tient en suspension. Gette fécule est lavée deux ou trois fois
et séchée ensuite au soleil ou A 'étuve; puis on la broie et on la
tamise. Par son exposition a I’air et & la chaleur, la fécule pt‘-rd
les traces d’acide hydroeyanique qu’elle contient. Ainsi obtenue,
elle est désignée sous les noms de moussache, cicipa, couac blane,
couac jaune, farine de manioc. On T'utilise pour faire des potages.
Le liquide qui, dans les baes, surnage sur la fécule n’est pas perdu.
On le fait bouillir et il devient le tuceupr. 1l a perdu alors son
lu'im.‘ipr_! vénéneux (;lfi{]n Ey:ulh}'driquﬂ).

A la Guyane anglaise, 1,000 kilogrammes de rhizomes donnent
généralement 550 kilogrammes de fécule et 25 kilogrammes de
cassarep. Au Brésil, ou 1l existe 14,000 usines qui pniparnn} le
tapioca, un hectare produit en moyenne de 7,000 & 3._4:1?0 kilo-
grammes de tapioca, quand la culture du manioc est tl[rrgﬂ-u. par
un habile fazendeiro ou planteur. Les racines contiennent ordinai-
rement de 25 & 27 p. o/o de fécule.

Pour transformer la fécule du manioc en tapioca, on ['tmbibe d’eau
et on la répand, a laide d'une grande passoire, sur une plaque
métallique chauffée a 100 degrés. La fécule gonfle en ﬁ'llydraliant
et se transforme alors en grains opaques durs, agglomérés et irré-
guliers, Cest le tapioca du -commerce, le tapioca manufacturé. Au
Pérou, la yuca est grillée dans des chaudiéres.

Les fibres qui, avec les pﬂl‘“ﬂ.ﬁ ;1|r|:,=]ar-f’-.e:~s et 'eau. constituent les
rhizomes. forment ce qu’un npiwllf‘ cassave, cassabe, couac, couague
ou pan de cassave. Cette pulpe, placée sur des lli}ll!.lllf‘!-i de tole
chauflées. se séche. se cuit et constitue un biscuit solide dont les
eréoles sont trés friands et quon nomme hiscuit de manioc.

La Jamaique avait exposé de la cassave amere el de la cassave
douce: les Sevehelles . de la fécule et de 'amidon de manioc; les
Indes Htr‘.i‘l‘lﬂﬂ‘dﬂiﬁl'ﬁ, du taproca et de 'amidon de mamoc doux.
Les produits appartenant aux colonies francaises constitualent une
intéressante collection. Le tapiaca perlé de Singapour était régulier.

Les Javanais appellent le manioe obr bolanda.
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Avant 1831, le tapioca se vendait, en France. chez les dro-
ruistes et les pharmaciens tel quon le recevait du Brésil. (est
M. Groult pere qui, le premier, a eu 'idée de I'étuver. de le
moudre et de le préparer avec soin. On lui est redevable d’avoir
fait entrer le tapioca dans I'alimentation générale,

La France regoit chaque année beaucoup de tapioca brut du
Brésil et de I'Inde. Le taproca de o a une teinte légérement rosée;
ses grains sont plus ou moins gros et assez durs, mais ils sont
réguliers. On ne peut confondre ce taproca avec le taproca de 'Inde,
quand on a 'habitude de le voir. ’Empereur du Brésil, en visitant
le magnifique élablissement de M. Groult fils, 2 Vitry, ne sest pas
trompé lorsqu’il est entré dans latelier, ot 100 Jeunes filles pro-
cédent journellement & la mise en paquets des produits de I'usine;
instantanément il dit: « Voild du vrai brésil de qualité remarquable! »
Le tapioca qu'on exporte du Brésil en Europe est obtenu dans les
provinces de Rio, de Maranhao et de Para. Le tapioca de lInde
ou tapioca de Penang est moins beau et moins estimé.

kin France, comme dans les autres pays d’Europe, le lapwca de
[écule de pommes de terre est souvent livré d la consommation sous le
nom de tapioca du Brésil. Ce fait est dantant plus regrettable que
les malades font un important emploi du taproca du Brésil.

Le tapoca naturel de Rio, de Bahia, ou tapioca brésilien brat,
apres son arrivée en France, est donc transformé, dans les usines.
aprés un nettoyage, un étuvage, un concassage et un blutage.
en tapioca gros grain et fin.

Le tapioca qu sort de Tusine de M. Mauprivez, & Paris,
depuis 1860, est bien originaire du Brésil, ainsi que le con-
statent les certificats de la douane. Il est de belle qualité et livré
a la consommation dans des sacs en toile imitant des petits ballots
Sicelés et plombés. Le tapioca préparé par M. Boudier, & Paris, est
de bonne qualité.

Le cacao au tapioca Groult fils est un aliment trés nutritif,

Les [écules exotiques comprennent dans les tableaux de la

douane: le tapioca, le sagou, le Sﬂlf_‘l}.. efe., mais le premier y
figure au moins pour les huit dixiémes. Leur impnrtulinn a pris
en France une grande extension dans ces derniéres années.
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Voic 1|u1}llus onl été les impurluliunﬁ el les exprjrlﬂtinn:a de ces Gr. VII.

i'f-'-ﬂllit‘-‘“ - IMPORTATIONS, EXPORTATIONS. g { |
- = —_ Gl- EB! | "
Kilogrammes. Kilogrammes,
R IE e o i Lk R S SR S bb6.300 8.300
I a e o on e o e b R iJﬁS,Huu (},200 ;
13{?9 ...................... 1,001,900 29.000 ‘
RO oo o voosie wain sie o e ied SO H300 30,700
] b 7! ARt | TR LIRS I.H!ﬁ.,-'flun h8.100
- BTN v o ieid b G o e S 1,718,600 28,700
Le Brésil a exporté, en 1872, 7,087,620 litres de [.;1|.niur'u. 4
Le commerce associe le l;1|rim'ﬂ aux ]t.’?;;lluwﬁ secs el réduits en |
lu:lii.ﬂ frzlgmuu[ﬁ imitant de la grosse semoule. Ces nn'-l.'mg;ns, tros |
bien préparés par M. Groult. sont vendus sous les noms de frfpfm:u E.
crécy et taproca julienne; ils servent a faire d’excellents polages. :
_4
Fécule de batate et d'igname. — La balate ou patale douce i
(B.ﬂ.ﬂ.w EDULIS ), que les Péruviens nomment camote et les Jﬂ['m— :

nais satsumo vmo, a une racine charnue, jaune, blanche ou rouge, |
sucrée et farineuse. Elle est trés cultivée en EHH‘JIH, dans I'Inde, a i
| la Guyane francaise, dans les Indes occidentales, a 1a Réunion , & |
la Guadeloupe, a la Hurtinir[uu, ete. On en extrait une excellente
fécule blanche ou jaunitre qu’'on nomme fécule de batate, farme de
patate, et que les Espagnols appellent farine de boniata. Cette plante

est précieuse, au Japon, dans les temps de disette. Ses racines con-
tiennent 16 p. o/o de fécule. Elle ne réussit bien en Europe que
dans les parties méridionales. Dans la Polynésie, ol elle est trés
cultivée, on la nomme oumara ou ouh.

Liygname ou yam et mhame est représentée par plusieurs espéces :
le [hoscorea japomca ou Dwscorea satwa, le Dwscorea alata et le

Dwoscorea cordifoha. Ses racines contiennent 25 p. 0/0 de fécule,
Cette plante est trés cullivée dans Parchipel Indien, PEgypte, |

I'Inde francaise, la Chine, le J;ilmn, les Indes néerlandaises. la
Réunion, la Guyane francaise, 'Océanie, ete. La fécule qu'on en
/ retire est trés estimée. Celle que donne, a la Réumon, le Dioscorea

alata est appﬂ]:if:-_ﬁffmfr- de Combarie. Cette dioscorée est connue a la
Réunion sous le nom de cambaze; elle est répandue dans 'Océanie,
'lInde, ete. On la cultive aussi dans I'tle de Madére.
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Les Japonalis nomment I'igname naga-mno, et les Taitiens, ouh
ou uhe.

Fécule de sicyos. — A la Réunion, on extrait de la fécule des
fruits du Siwcyos angulata, plante de la famille des cucurbitacées.
Cette fécule y est connue sous le nom de Jécule de chouchou.

Fécule exotique factice. — Liindustrie frangaise fabrique de-
puis longtemps, avec la fécule de pommes de terre, du taproca, du
sagou et de I'arrow-root indigénes. Ces produits ont une certaine im-
portance par leur qualité et les prix auxquels ils sont vendus.

On fabrique le tapoca en faisant subir a la fécule, apres 'avoir
hydratée et divisée au moyen d’un tamis en toile métallique, une
légere torréfaction sur des plaques de cuivre chauffées & 100 degrés
et de maniére a la granuler sous forme de sphéroides presque trans-
lucides. On 'enléve en raclant les IJIH(]L'IEE- m{ita“iquﬂs. Aprt‘fﬂ leur
refroidissement, ces globules ont une grande dureté et on les di-
vise au moyen de cylindres. Pendant la torréfaction, les grains de
[écule se gonflent, crévent et sagglomérent ircéguliérement. On
doit les agiter constamment a 'aide d’une spatule en bois.

Bien fahriql.lﬁ. ce [deuil est assez difhcile a distingut}r du ta-
piﬁ{:u em!i[]m_', iluuiqu’il soit un peu moins dur el moins tramﬁlm-
rent, Celul qu’avait exposé M. Block, a Tomblaine ( Meurthe-et-
Moselle) était trés remarquable.

Pour transformer le tapioca indigéne on tapoea francais en créme
de !ujnfam, on l'asséche bien sur des chassis de toile, on le broie
et on le tamise ou on le blute. Le tapioca indigéne est d’'un goiit
agréable et d'une digestion facile. On P'appelle quelquefois manioca
des Vosges.

C’est en 1816 que M. Block livra pour la premiére fois du
sagou indigéne aux hf}pitﬂux civils de Strashourg. A cette époque,
personne, en Kurope, n’avait encore songé a imter les fécules
exotiques a l'aide de la fécule de pommes de terre,

Liarrow-root wndigéne ou arrow-root frangms est une fécule qui a
subi une manipulation particuliére. Il en est de méme du salep
[rancais,

Toutes ces fécules francaises sont vendues a un prix peu élevé.
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HUITIEME SECTION. |

AMIDONNERIE.

i s

Le commerce et industrie connaissent :lujuurd’llui trois sortes
d’amidon : Pamidon de blé. 'amidon de riz el Famidon de mais.

B e - hEE

| Amidon de blé. — L’amidon de blé trés pur est d'une blan-
cheur éclatante, un peu rude au toucher, léger. friable et inodore ;

il est insoluble dans 'ecau froide. mais 1l se iléluye trés bien dans
I'eau chaude ou bouillante. En se séchant aprés quil a été pré- ';
paré, 1l prend du retrait et se eristallise en ﬂiguilles fragiles, qua-

Lo o e S T BT i e il Wi 7 T

drangulaires, irréguliéres, mais semblables entre elles et longues :
de 5 4 10 centimétres Ce sont les nombreuses fissures qui divi- .
sent la masse, quand elle se desséche, qui produisent les aiguilles. |
Cette opération se fait lentement, mais elle doit étre surveillée. |
Pour préparer 'amidon de blé, on extrait le gluten de la farine. l

q

Pour cela, on transforme celle-ci a I'état de pite a Paide de do &

|
|
‘
|

20 p. ofo d'eau. Gelte hydratation exige trente minutes en été, et
une heure en hiver. Alors on lave la pite lm'*f_'aniilumucnl. Les
| grains de fécule, étant entrainés par I'eau , arrivent, aprés un tami-
sage, dans une cuve ot ils se déposent. Aprés I'égouttage, on des- )

| séche graduellement la fécule a I'étuve en la soumettant & une
température de Ho a 70 degrés.

Le gluten qu’on obtient par cette opération est utilisé. Par le
|| procédé Martin, il servait a fabriquer le gluten granulé, ou on le
| mélait & la farine dans la fabrication des pétes alimentaires. En 1
résumé. le blé _ﬁm.rm'! "amadon qu’ir’. contient sans le concours des aciudes

ou des agents chimiques.

Autrefois et avant 1830, 'amidon était extrait de blés avariés et
impropres a la panification. La France ne possédait alors que de
petites amidonneries. Néanmoins , ses exportations annuelles attel-
i gnaient, en moyenne, 200,000 kifngrammus, A cetle é['nm]ue,
les amidons étrangers, a leur entrée en France, étaient {rappés
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d’'un droit d’entrée de 25 franes par 100 kilogrammes. Lorsque
ces droits furent abaissés a 1 fr. o cent. par 100 kilogrammes,
’Angleterre, la Hollande et la Belgique commencérent & fabriquer
de Pamidon de riz. Par son bas prix, cet amidon eut en France la
préférence sur les amidons indigénes. Quelques années plus tard,
les usines de Glascow fabriquérent de I'amidon avee du mais. Il
en fut de méme en Amérique. Alors les importations en France

rirent une imporlance considérable et causeérent la ruine des fa-
Jn'iwluﬂﬁ d’amidon de froment. Celles e]ui existent encore sont en

etit nombre et ne produisent pas ensemble annuellement au dela
de 200,000 kilogrammes d’amidon. C'est en 1868 seulement que
se développerent en France les amidonneries de riz et de mais.

Avant 1860, 'amidon de blé se vendait 65 franes les 100 ki-
logrammes. Quand le blé était cher, ce prix s'élevail jusqu’a
100 francs el méme 120 francs les 1 00 kilogrammes.

Les blés avariés sont traités par la fermentation acide, alin de
rendre le gluten soluble.

Les blés gris, les blés demi-durs et les blés tendres sont ceux
quon utihise de préférence. On les moud grossiérement et on les
délaye dans beaucoup d'eau. La fermentation a lieu dans de grandes
cuves pour désorganiser le gluten. M. Paul Genet, a Nancy, utilise
tous les blés avariés ou impropres a la pamification quil peut se
procurer. Les amidons qu’il obtient sont blancs et ont du corps.

Le gras d'amudon, comme les résidus revenus sains. servent a la
nourriture des pores.

M. Steinbach , au Petit-Quewilly, prés Rouen, v'a pas recours
a la fermentation; 1l fail macérer le blé pour le faire gonfler el le

réduire en pate blanchitre, puis il lui fait subir une légére torré-
faction, le réduit en poudre, et en extrait 'amidon, qui est trés
beau. Le gluten reste adhérent au son.

[’amidon de blé de premiére qualité est en agulles ou en marrons
el d'une blancheur irréprochable. La beauté des aigulles est une
garantie de pureté. La fécule de pommes de terre ne donne pas un
pareil retrait. En général, avec de beaux blés tendres, il est facile
de faire de beaux amidons sans le concours des acides et des
alcalis. Les amidons de blé de bonne qualité s'emploient auss: bien
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a chaud qu’i‘i froid : on les utilise ausst dans les [n‘épﬂraliuns mé- Gr. VIL

dicinales, les usages domestiques et I'industrie du blanc.

Y oY g Cl. 69.
L amadon ﬂfur ou _ﬁmu- d amidon rumlnl;wu tres bien la lmmlrt? de
| riz ou fleur de riz: elle surpasse celle-ei en blancheur sielle a été
hien préparée. Elle est vendue aux IHII‘fIltI]l’.‘HI‘H el aux Il]lHt‘I:’IIiIt"iEIIH.
| amadon azuré est une imr_u]rt: colorée par 'outre-mer: sa teinle
est tres belle: 1l donne a la mousseline, au jaconas et aux belles
dentelles un éclat HE][H.‘!‘]IE.

Amidon de riz.
donne lieu aujourd’hui, en Europe, & un commerce trés important.

! - & - L] ’ . §-&
L'amidon de riz. ainsi que | amidon de mais,

| (es amidons ont en grande partie rr:mpl;tcu? 'amidon qu’on extrait
du blé.

Le riz contient jusqu'a 8/ p. o/o d’amidon, c’est-a-dire de 10

e T T

a 12 p. o/o de plus que les autres céréales. Ses granules sont plus
[ins. ]|||_l,-4 lu*e_-ﬁ:ﬂ:ﬁﬁ. Le g;ruin ne contient pas de ”luh!n._ mais 1l ren-
ferme des matiéres azotées qu'il importe d’éliminer. Pour, cela on
traite le riz par une solution faiblement alcaline ou caustique.
Alors 1 s hydrate en vingt-quatre heures, et, pendant ce temps, les

e e e Tt

matieres azolées se dissolvent. Le broyage se fait ensuite trés faci-
lement. La pite amnsi obtenue est fluide et soumse a 'action d'un
tamis n° go qui retient les parties ligneuses. Le précipité déposé
est lavé deux fois, égoutté, puis séché. Il constitue 'amidon. Plus

| le séchage a lieu lentement et plus les aiguilles sont belles. Leur ‘
blancheur parfaite est due & la qualité du riz utilisé et a la pureté
de l'eau tilli serl au Ii—l‘k«’ilﬁ'l‘.

| L’amidon de riz est aujourd’hui tres EI]][‘.IIIG}-'[" et trés recherché
en Europe. 1l se distingue par la petitesse, la forme polyédrique |
et I'égalité de volume de ses granules. Les amidons anglais el |
helges sont (rés beaux et bien travaillés; leur netteté, leur blan- |
cheur sont remarquables ; leurs aiguilles sont fort belles. Cet amidon

donne au linge une raideur convenable et un bon lustre. |
[ Chaque industriel a son procédé. Les uns font macérer le riz

dans une eau contenant de I'acide chlorhydrique. Le produit cré-

meux est ensuite traité par une dissolution de carbonate de soude.

Les autres se servenl uniquement de potasse et de soude causlique

\ Classe 6ig. 11

i-l s LUB http:/idigital. slub-dresden.de/id4 7424184 X/1 69 ﬁ

TECHRISCHE LNIVERSITAT
Wir flihren Wissen. CHEMMITZ



Gr. VII.

Cl. 69.

Wl SLUB

Wir fiihren Wissen.

162 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.

3 raison de 280 & 3go grammes par 100 litres d’eau. 100 kilo-
grammes de riz sont mis & macérer dans 5,000 litres de solution.
Au bout de vingt-quatre heures, on décante, on lave le dépét, on
le laisse égoutter, puis on le broie entre des cylindres et on le
tamise.

Les amidons de riz fabriqués en Belgique sont de remarquable
qualité. L'usine de Louvain, fondée en 1857 par M. Remy, fabrique
30,000 kilogrammes d’amidon par jour. Lamidon royal quelle
livce au commerce est d’une beauté irréprochable. C’est & I'aide
de meules en porphyre que MM. Hanssens, a Vilvorde, préparent
la fleur de riz. Les amidons qu'ils fabriquent sonl aussi de belle

qualité.

Les plus beaux amidons anglais étaient exposés par trois grandes
usines. L'amidonnerie de MM. Berger et Samuel existe a Londres
depuis 1827. Elle traite des riz de Madras et du Bengale. Ses ami-
dons sont d’une pureté et dune solubilité parfaite ; 1ls clnr_mnnt au
linge un glacage remarquable. La fabrique de MM. Jones et Orlando,
A Londres, est aussi trés importante; il en est de méme de lusine
de M. Colman, & Londres. Le riz, dans la premiére, est traité par
les alealis caustiques, et, dans Ja ‘:,-u-.n-nntlu. par le carbonate de
soude. Comme les amidons de MM. Edward et James, a Plymouth,
les produits de ces quatre amidonneries anglaises se distinguent
par la grandeur et la régularité de leurs aiguilles: les uns el +|+r-_-.~:
autres sont bien connus en France. En 1876, la place de Paris a
vendu 500,000 kilogrammes d’amidon anglais.

Les amidonneries de riz n’existent en France que depuis 1861.
En Angleterre, ains qu'en Belgique, les amidons sonl fabriqués
avec des riz de bonne qualité. En France, ot le riz est frappé d’'un
droit de douane de 3 fr. 4o cent. par 100 leelogrammes, les usines ne
peuvent utiliser 1[11.;: les brisures, qui ne payent que 50 :-nnliumfi
mais A la condition d’étre soumises & 'exercice. G'est cette condi-
tion d’infériorité qui empéche les amidonneries francaises de
prrndrn ]’impﬂrl;mﬁz que pﬂssﬁ*{ ent les usines étrangeres, bien
que leur outillage soit trés complet el tres ]‘.u_-rih{rliunnli-.

Si cette industrie s’est développée lentement en France, c¢est
qu'a son début le droit d’entrée sur les brisures de mz était de
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2 fr. 4o cent. par 100 kilogrammes, alors que I'amidon étranger ne
I]ﬂ}'gut. en entrant en France, que 1 fr. bo cent. par 100 kilo-
grammes. Les droits de douane qui frappent les brisures et la
soude caustique, qui se fabrique spécialement en Angleterre et qui
paye un droit d’entrée de 6 fr. 4o cent. par 100 kilogrammes,
placent done 'amidonnerie frangaise dans une condition d'infério-
rité indiseutable. Pour traiter 100 kilogrammes de riz, il faut em-
ployer 1 fr. 50 cent. de soude.

Il ne fant pasoubher que les Anglais et les Allemands livrent en
France de amidon de riz en petites boiles de 62, 125 et 250 gr
Or 100 kilogrammes d’amidon sont contenus dans 4oo boites
confectionnées avec 19 kilogrammes de carton, qui ne payent aucun
droit de douane. Ces cartons sont considérés comme des embal-
lages. Dans le cas contraire, ils payeraient un droit d’entrée de
o franes par 100 kilogrammes. En Belgique, les frais de main-
d’euvre, d’emballage et d'étiquettes ne dépassent pas 2o francs
par 100 L“H{;I‘illlllln'.‘i. En général, 'anndon étranger se vend, par
caisse de 25 kilogrammes, emballage perdu, & 10 francs au-
dessous du cours frangais. Voild pourquoi les importations se sont
élevées & 4,900,000 kilogrammes en 1876 et & 7 millions de kilo-
grammes en 1877.

[l n’est pas inutile d’ajouter que peu de rizeries fournissent en
I'rance des brisures, et que nos amidonneries se trouvent dans la
nécessité de les demander a Londres, Liverpool, Anvers, etc.

La France, au point de vue de la fabrication, ne craint pas la
concurrence étrangere; elle est a la hauteur de sa tAche par son
outillage,, et 'amidon qu’elle fabrique est de trés belle qualité,
bien qu'elle le prépare uniquement avee des brisures.

M. Paul Pessier |HJ|5"~'1"(1(' a Valenciennes une usine ires impm*—
tante et ayant une installation remarquable. Le rz y est écrasé
par hut paires de me ules et traité chumiquement avec lrn*ulw sul-
fur]que- additionné de bo p. o/o d’eau. Une fois la macération
terminée, 'amidon est épuré par le lavage, égoutté dans des
bacs garnis de toile et ensuite asséché mécaniquement et rapide-
ment dans de vastes étuves ou la température varie suivant les
besoins. Les eaux delavage sont aussi fraitées chimiquement dans
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Gr. VIL. de vasles bassins, afin de pouvoir recueillir la matiére azotée, qui
—  contient & I'état sec 12 & 16 p. o/o d’azote et qui est vendue comme
CL 69.  atitre fertilisante. 100 kilogrammes de brisures ainsi traitées
fournissent : amidon 79 kilogrammes, tourteau 15 kiit.rgr;uuunw

* et engrais 7 kilogrammes.
Les résidus arrivent dans des filtres-presses et sont soumis en-

L

1 suite &4 une pression de 5 atmospheres. Alors 1ls constituent le
' tourteau précité, qu'on fait sécher & une haute température. Ges |
tourteaux sont blancs et sans manvais goiit. On les réduit en farine
pour les livrer ensuite aux fabricants de colle de pite ou de le-
vure & raison de 3o francs les 100 kilogrammes. Le son est vendu
aux meuniers. La fabrique d’engrais de M. Pesier ne produit au-
cune mauvaise odeur, ainsi que le témoigne le rapport du conseil
de salubrité de Valenciennes. |
[amidon fabriqué par M. Pesier est vendu en pains cubiques
de 2 kilogrammes. Sa crotite n’offre aucune trace jaune. Ses ai-
guilles sont fort belles. On 'emploie & froid. La quantité obtenue ‘ |
annuellement s’éléve & 1,200,000 kilogrammes.
(est aussi avec des riz brisés que MM. Foussat-Durand et Dar- |
rieux, & Bordeaux, fabriquent de Pamidon qui est de belle qua-
lité.
L'Italie posséde aussi des amidonneries de riz. Les amidons
exposés par M. Malvezzi Gennaro, a Venise, M. Malacarne, a
Turin, et par I'usine agricole d’lmalese. étaient trés blanes et con-

tenatent de belles aiguil]ﬁs.

Amidon de mais.— L’amidon de mais a beaucoup de rapporl
avec 'amidon de riz, mais il est plus cassant et ses aiguilles sont
plus courtes. Sa valeur est aussi moins élevée.

Voici comment on le fabrique : on plonge le mais dans 'eau
contenant 1 p. o/o de soude pour le ramollir et le faire gonfler,
puis on le broie a I'aide de meules mises en mouvement par la
vapeur. .La masse pé‘tteusv fluide. Hi]l‘!"!ﬂ avoir été étendue d'eau,
coule sur des plans 1égérement inclinés. Alors 'amidon se dépose,
et le liquide entraine le gluten et la fibre végétale. Ce dernier
dépét est vendu pour la nourriture du bétail. La fécule pure es
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déposée dans de grandes cuves et lavée plusieurs fois avec de I'eau
bien limpide. On la laisse ensuite égoutter pendant quelques jours,
puis on la séche & une température peu élevée dans une turbine
et ensuite dans un séchoir bien ventilé.

On obtient les marrons de mais en faisant sécher la farine aprés
son épurage sur une loile sans fin. Cet amidon est [n'f’-l':'-n’- a I'ami-
don en aiguilles pour les grands appréts, parce quil est plus fort,
plus solide. La fleur de mais blanc est liveée aux parfumeurs. Le
résidu est moulu, transformé en tourteau et liveé pour agriculture
et 'alimentation des chevaux. Le gluten est employé dans la fabri-
cation du savon. On vend & Paris maintenant un savon au gluten de
mais.

Depuis quelques années, les Américains fabriquent beaucoup
d’amidon de mais avec des mais avariés qu'ils achétent a bas prix.
L’amidon qui provient de ces grains est expédié dans des barils,
des caisses ou des sacs ne portant aucune marque. [l arrive en
Allemagne, en Belgique et en Angleterre et entre ensuite en France
comme amidon des ‘pays contractants. Si les Américains expé-
diaient directement ce produit en France, le tarif général lui serait
appliqué, et 1ls payeraient a la douane un droit de 24 franes par
100 kilogrammes.

Ainsi les Américains, par Iintermédiaire surtout de I'Alle-
magne, font une grande concurrence a 'amidonnerie frangaise.

Il n’est pas mutile de rappeler que les blanchisseurs de linge
persistent a vouloir les marques belges, anglaises et ulluum‘m!-w,
et quils refusent généralement, par suite d'une habitude déja an-
cienne, & accepler les amidons [rancais, quoiqu’ils solent de belle

qualité, parce quils sont vendus un peu plus cher que les ami-

-

ons étrangers. Ces amidons sont livrés en pelites boites, variables

gquant a leur lmial:-a. La marque qni est la |:|||3 recherchée est la
(rowx rouge.

M. Lqu-nmh_-.—lilu|mm| I:u.uraff(he dans le tlﬁ|:url|_-.rr1ffnt da Nord
(quatre usines dans lesquelles on travaille le riz et le mais. L'usine
d’Estaires, fondée en 181q comme amidonnerie de blé, fabrique

de amdon de mais :Iepni.»: 1861 et de la g;luc*nsr- llf'[llliﬁ |H*;fm:
celle de la Gorgue fuhritlue de 'amidon de mais i]l*!rlli:w' 1868 :

http:/digital.slub-dresden de/id4 74241 84 X/173

Wir fiithren Wissen.

Gr. VII.

Cl. 69.

e . T T e s e T

S L < L e

B S —

=

TECHNISCHE UNIVERSITAT
LCHEMMITE



1B
i

166 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.

Gr. VII. celle de Marcoing fabrique de I'amidon de riz et de mais de-
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lu;is 1873. Ces trois amidonneries livrent annuellement au com-
merce i tmllions de J{Hﬁgrummus d’amidon de mais et 1+ milhion

de kiiugramnms d’amidon de riz.
Voiel r[uel a ¢té. en France. le mouvement commercial de

g
amidon :

IMPORTATIONS.  EXPORTATIONS,

Kilogrammes, Kilogrammes.

J8GT L 2L UGBTI e 059,923 1,684,090

E L I D SO 1,608,369 1,939,782

T R Ty . o e 1,835,702 2,088,438

£ R S R e h,390,291 1,313,039

Ly LSRR A e s h,829,098 887,096

O e R e e a5 5,927,263 1,098,937

Ainsi, IIEPIIEH douze anndes, les impm'tutimis ont été sans cesse
en augmentant, alors que les exportations ont notablement di-
minué.

De 1827 a4 1856, la France n’a regu de I'étranger, en moyenne,
chaque année, que 1,664 kilogrammes d’amidon. Ses exporta-
tions annuelles pendant cette période ont été, en moyenne, de
370,261 kilogrammes.

Les amidons purs de froment et les amidons de riz de premier
choix ont une valeur commereiale plus élevée que 'amdon de
mais.

Lorsque 'amidon pur de froment et amidon de rz se vendent
80 franes les 100 kilogrammes, le prix de 'amidon de mais ne
dépasse pas 6o francs.

Les amidons fabriqués en Espagne sont généralement blancs,
mais ils sont trop friables ou manquent de force pour étre réputés
de premiére qualité. Les plus beaux avaient été exposés par
M. Gil Albertos. a Valladohd.

Les graines des céréales et des légumineuses contiennent seules
de amidon: les racines et les tubercules renferment de la fécule.
Les amidons fabriqués avec des fécules de manioc, digname, ete.,
ne possédent pas les propriétés si remarquables quu distinguent

les amidons de froment, de riz, de mais, ete.
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NEUVIEME SECTION.

DEATRINE,

En 1804, Bouillon-Lagrange observa que la fécule torréfiée a
200 degrés se transformait en une substance soluble dans 1'eau.
Ce fait fut publié, en 1810, par Vauquelin dans son mémoire in-
titulé : Expériences comparatwes sur le sucre, la gomme el le sucre de
latt. (est le chimiste russe Kirckofl qui, en 1811, convertit, le
premier, la fécule en sucre par 'eau sous 'influence de acide
sullurique, et cest Théodore de Saussure qui étudia, le premier,
la théorie de cette transformation.

Le procédé pour fabriquer en grand le swop de fécule ful dé-
couvert par Payen et Dubrunfaut: mais cest Biot et Persoz qui luoi
donnérent le nom de dextrine.

Le nom de dextrine explique que la matiére gommeuse obtenue
a I'aide de la féeule fait, plus que toute autre, tourner A droite
le plan de polarisation.

Kn 1833 . ce nouveau Iul‘mluit était encore sans n|ll;lirutim1.
A cette époque, Payen, membre de 'Académie des sciences et
professeur de chimie industrielle, disait dans une de ses lecons
au Conservatoire des arts el méliers : rtUln:-f [Hil‘[i |n'ul*uu Lirer
de la dextrine? Voila le probléme dont Persoz et mor nous avons
enlrepris de donner la solution complete! »

\ujourd’hui, la dextrine a des applications trés diverses et trés
utiles. Voiei comment on peut lobtenir. On chaufle la féeule &
200 degrés sur une plaque de métal; elle prend alors une couleur
ambrée et se transforme en un corps appelé féeule grillée, qu est
soluble dans I'eau froide et 'eau chaude. Cet amidon grillé est la
dextrine ou gomme artficielle ayant une couleur plus ou moins
foncée, selon son [hsgre’e de torréfaction.

Couverchel, par ses recherches, simplifia les opérations & faire
subir & la fécule pour la transformer en gomme artificielle. La
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Société d’encouragement pour I'industrie nationale proposa un prix
qui devait étre décerné & l'industriel qui aurait fabriqué par jour
100 kilogrammes de dextrine de bonne qualité pouvant remplacer
la gomme dans les appréls des tissus blancs ou de nuances claires.
(e sont MM. Heuzé {|ui, par leurs études. leurs travaux et leurs
sacrifices, eurent 'honneur d’obtenir le prix.

En résumé, s1 Fon mouille 100 kilogrammes de fécule avee
Jo kilogrammes d’eau aiguisée de 200 grammes d'acide. nitrique
a 36 ou ho degrés aréométriques, et si I'on transporte la fécule
ainsi humide dans un séchoir, puis dans une étuve 4 110 degrés
au minimum, la matiétre amylacée se transforme en un nouveau
corps qui jouit de propriétés particulieres. Ce corps est la dex-
trine. 11 est done le produit de la désagrégation de la fécule. Il
est presque semblable a la gomme arabique quant i ses propriétés
collantes.

Suivant I'ancienne méthode, on désagrégeait la fécule a laide
d"une température de 200 @ 210 degrés ; alors on obtenait un pro-
duit de couleur rousse ou brune, qu'on appelait amidon grillé ou
hf.a'r;gummﬂ. Aujourd’hui, on étuve la fécule 4 la lempérature ordi-
naire, et on lu fait subir une légére torréfaction: alors elle se
colore en roux et devient soluble dans I'eau.

Dans les grandes usines, on traite la fécule avee de T'eau lége-
rement acidulée au moyen de l'acide azotique 4 36 ou ho de-
grés ; I]UiH on la fait sécher & 'air libre et on la soumet ensuite
dans une étuve a une température de 100 & 120 degrés. Au bout
de deux heures & deux heures et demie, la transformation est
compléte. On laisse ensuite refroidir la dextrine an contact de
Iair. La dextrine est alors blanche et pulvérulente. On peut aussi
avoir de la dextrine blanche en se servant de l'acide r.']|]n|'|]:.-‘th‘itlm3,

Si P'on traite la fécule avee 'acide L'.||]m']13'tlrir|u:: pour ensuile la
chauffer successivement de 55 & 120 degrés, on obtient la gom-
melne du commerce. Ce produit est en poudre blanche : il a 'aspect
de la fécule. On peut, dans cette fabrication, remplacer l'acide
chlorhydrique par I'acide sulfurique. On augmente ou on diminue
la solubilité de la dexirine en augmentant ou en diminuant la
dose de l'acide employé.
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degrés avec ;; d'acide chlorhydrique: c’est un produit entiérement ok
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neuire.
La gomme m-fy’mf*."frr ou gomme factice ou gomme muy."nréf* ou

dezctrine concentrée est un produit remarquable; elle est en cristaux.
La dextrine trés mucilagineuse est obtenue pulvérulente par I'étu- I
vage et Paction des acides. f
La dextrine a remplacé depuis quinze a vingt ans la gomme
naturelle, qui se vend beaucoup plus cher. De plus, elle a une

e e e o B i,

gruude ﬁupu'-rinrih_'-. sur tous les prmluils f;élatinmlx.
La dextrine est vmlr]m*t_’-e pour les ;tilpréts des tissus. l’t'aimis:eis-

sement des mordants et des couleurs, ete. Ainsi, elle sert aux
appréts et au gommage des tissus et des tulles, a encollage des
tissus, au parage des chaines de coton, de lin et de chanvre, au

%
)
’!

e ————— e et s

gommage des couleurs, des estampes colorides et des tissus, au
fongage de tous les papiers peints, aux impressions sur laine, coton
et soie, au feutrage des chapeaux, & la fabrication des rouleaux

d'imprimerie , au vernissage des tableaux, au collage des papiers.
Elle est aussi utilisée dans la fabrication du pain d’épice léger,

e T SRS o,

| dans celle de Pencre et du cirage, et elle remplace la colle de pate
| dans la fabrication des chaussures.

La dextrine pale sert au collage des enveloppes a lettres; la dex-
trine jaune donne une dissolution gommeuse jaune, brune ou noi-
rhtre. selon sa nuance naturelle. La dextrine blanche bien fabriquée
est sans réaction acide; elle est, en effet, d'une ]nurfaih- innocuité
et d’'une neutrahté l;;u'fuile.

La dexirine entiérement soluble est difficile a fabniquer. Gelle
qu’obtient M= V* Leroux-Louvet, & Rouen, sert aux imprimeurs
qui mélangent des couleurs d’un prix élevé.

On peut fabriquer de la dextrine sucrée au moyen de la diastase. |

Aussitot que Porge m altée et moulue a été délayée dans I'eau froude,
et quand le mélange est arrivé a une température de 75 degrés,
on y verse la fécule et on agite. Lorsque la diastase s'est produite,
on éléve la température du liquide a 100 degrés a l'aide de la
vapeur. Aprés I'ébullition, on filtre et on soumet le liquide & l'ac-
tion d’'un appareil H[.n'-_r_-i;il. afin de Tobtenir a I'état sirupeux ou
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visqueux. Le résidu est réservé pour les animaux domestiques. Le
sirop est utilisé dans la fabrication de la biére ordinaire.

La gommeline, & cause de sa blancheur remarquable, sert aux
appréts des tissus blancs, des tulles de soie, au collage des éti-
quettes, des enveloppes blanches, ete. Elle n’est pas utilisée dans
les impressions. On la fabrique avec de la fécule de qualité supé-
rieure et a I'aide d'une cuisson lente. C’est pourquoi elle n’est pas
entierement soluble, la transformation de la fécule ayant été n-
complete,

La gommeline blanche extra, ayant subi 'action d’une température
de 1ho degrés, est utihsée dans les impressions sur étoffes et
dans les appréts des tulles de coton.

La dextrine jaune remplace la colle forte dans la fabrication des
chaussures: on 'utilise aussi pour gommer de Hram]l-_!ﬁ et lortes
ﬂlwviululms de |m]}iur jaunﬁlre.

La lhogomme est aussi complétement neutre, malgré I'emplo
des acides; elle est utilisée dans les impressions de couleurs el
les forts encollages.

La gomme artificielle, qui est souvent en trés beaux cristaux.
gomme aussi bien que les gommes exofiques naturelles, et, en se
dissolvant, elle a I'avantage de ne pas produire de mousse. On
]‘l_‘.ll]]l[ﬂl'ﬂ dans la fabrication des t:hallr:aux de suie, de feutre ou
de paille.

Les nombreuses applications de la dextrine exphquent trés bien
importance des usines dans lesquelles elle est fabriquée en France.
(Les usines, entre autres celles de M. d’Enfert . & Paris, MM. Dufour
et Figarol, a I‘;:pinul , M. Fouquier, a Paris, M. Steinbach, au Petit-
Quewilly, prés Rouen, M™ V™ Leroux-Louvet, & Rouen, ont Justifié,
par les beaux produits qu’elles ont exposés, pourquoi les exporta-
tions ont pris depuis vingt ans une grande extension.

La France expédie de la dextrine, de la gommeline, etc., en
Angleterre, en Hollande, en Belgique, en Russie, en Kspagne, au
Portugal et méme jusqu’au Japon.
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DIXIEME SECTION.

GLUCOSERIE.

La glucoserie ou glycoserie est une industrie francaise.
En 1801, Fourcroy obtint une dissolution de sucre en traitant
de I'amidon délayé dans I'eau avec I'acide chlorhydrique, fait qui
| avait été conslaté par Parmentier pendant le siecle dernier.
| En 1811, Block fabriqua, a Dittlenheim (Bas-Rhin ). du siwop
de fécule. Cette fabrique fut la seule qui exista en France jusqu’en
1895. Elle est située aujourd’hui a Tomblaine, prés Nauncy. Kn
(825, M. Thiria eréa une glucoserie a Dieulouard, et c’est en 18335
que M. Labiche, prédécesseur de MM. Olivier et Neveu, fonda
l'usine de Rueil (Seine-et-Oise) et que M. Autheaume , au Bourget,
monta sa ;.;'Iucm-:érif'. [’usine de M. Foucher, & la Briche (Seine ),
| ot celle de M. d’Enfert. & Paris. datent de 1840 ; celle de M. Schupp-
Humbert, a [:jlriual, a é1é créée en 1858. A leur début, la plupart
de ces usines étaient des féculeries, Clest successivement qu'elles
ont annexé la fabrication de la glucose a I'extraction de la fécule
de pommes de terre. Les usines vosgiennes, entre autres celles
de M. Schupp-Humbert, qui est trés importante, ont heaucoup
contribué 4 la richesse agricole du pays par la grande quantité de
fécule de pommes de terre qu’u][uﬁ emploient annuellement.

La saccharification de la fécule :a’nlu’*rail autrefois a feu nu.

Aujourd’hu1 on Iexécute & T'aide de la vapeur. Gest la conversion
de la fécule en une substance sucrée analogue au sucre de raisin
qui fournit le |:|'mluil Hijimhi glucose. Ce produit se présente main-
tenant sous quatre élals : 1° en sirop de fécule ou a I'état hquide:
2° en glucose massée; 3° en glucose granulée; 4° en sirop blanc
cristal ou impondérable.

On prépare la glucose en faisant réagir de I'acide sulfurique
sur I'amidon hydraté a chaud. Sous l'action de lacide et de la
chaleur, la partie amylacée se transforme en dextrine, et la dextrine

en sucre ou glul_‘ﬂﬁﬂ.
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Lorsqu'on veut obtenir le strop massé, on emploie une plus
grande quantité d’acide, on concentre le sirop jusqua 3/ degrés
boutllant, qui correspondent & 3q degrés a froid, on verse le hquide
dans un rafraichissoir, on laisse la cristallisation commencer et on
coule le sirop épais dans des tonneaux on la solidification se conti-
nue et sachéve. Le sulfate de chaux insoluble qui se forme pendant
les opérations se dépose dans le fond des baes. Le sirop massé de
MM. Olivier et Neveu ne laisse rien & désirer sous tous les rapports.

La glucose semi-fluide est appelée sirop de féeule, sirop liquide
de fécule, glucose en sirop. Le sirop massé est aussi connu sous les
noms de glucose en masse, sirop massé de Jécule, fécule massée, massé
de fécule, glucose a létat concret.

Pour fabriquer le sirop cristal ou sirop tmpondérable, on opére
par apphcation de la -:'lmlm]rs;mrsprﬂssinn,c’r}st—é-dirnqu’nn emploie
th a 15 kilogrammes d’acide pour 2,000 kilogrammes de fécule:
on filtre & chaud le sirop concentré & 35 de rrés bouillant au travers
du noir animal en grains déposé dans des filtres ayant une double
enveloppe dans laquelle circule un jet de vapeur pour maintenir
le sirop fluide. Sans celte vapeur, le sirop s'épaissirait, et le filtrage
n‘aurait pas lieu. Dans la belle usine de la Briche. dirigée aujour-
d’hur par M. Foucher fils, on opére en vase clos et non & [air
libre avec une petite dose d’acide et une température élevée. Les
produits amnsi obtenus sont tres remarquables. Le sirop crislal at-
teint souvent Ha degrés; sa limpidité est parfaite.

M. Delarue, & Port-Salut (Oise ), opére la transformation de la
fécule en glucose en six heures par les acides végétaux. Le sirop i sa
sortie du saccharificateur a une densité de 1 8 degrés Baumé bounl-
lant. Il arrive directement sur les filtres-presses el ensuite sur les
filtres & noir animal et de 14 dans Fappareil a cure. Ainsi, par son
nouveau procédé, M. Delarue a complétement supprimé la premiére
et la seconde décantation et la premiére évaporation. Le noir
animal revivifié est employé a raison de 4o kilogrammes par sac
de fécule. Les glucoses fuhriquét's a Port-Salut sont toutes de pre-
miére qualité.

Les glucoseries ont des cuves & délayer la fécule, des bacs &
saccharifier, des filtres en tole. des bassins A évaporer, des filtres
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et des refroidisseurs. La vapeur qui se dégage pendant la fabri-
calion est assez nauséabonde.

La fécule employée pour faire dela glucose tres belle est loujours
pure et de premiére qualité. On fabrique aussi de la glucose avee le
mais, mais le gramn quon emploie est souvent échauffé ou avané,
En admettant qu’il soit de premiére qualité, le sirop qu'on obtient
contient toujours des traces de matiéres grasses ou azolées (qui
lui donnent une teinte jaunitre et qui provoquent pendant I'été
des fermentations soudaines ou de mauvaise nature. C'est pourquol
le sirop de fécule est toujours préféré, surtout en été, au sirop de
mais. Nonobstant, le sirop de mais est plus sucré que la glucose
de fécule.

La glucose est trois fois moins sucrée et une fois et demie moins
soluble & froid et plus soluble dans I'acool que le sucre de canne.
Celle qui n’a aucune trace d’acidité provient d'eau acidulée régu-
licrement dosée.

A I'état de sirop plus ou moins coloré et a I'état concret ou en
masse, on I'utilise dans la fabrication des biéres brunes ou blondes:
elle remplace 'orge germée. Elle sert aussi pour édulcorer les ti-
sanes mucilagineuses et pour le parou des tisserands. Sa saveur est
agréable. A 'état granulé, elle sert a frauder les cassonades.

Le sirop cristal de /&9 degrés est presque mncolore et remarquable
par sa limpidité. On I'utilise dans la fabrication des sirops, des con-
fitures, des fruits confits, ete. C’estle plus agréable au godit; mais il
se vend plus cher que les autres glucoses. Il a Pavantage de ne pas
faire cristalliser en masse les confitures et les conserves de fruits. On
fabrique du sirop cristal & 36 degrés avec des fécules deuxiemes;
mais on cherche a éviter quil soit un peu verddtre, un peu ambré,
La distillation demande un sirop liquide sans couleur. Le sirop
brun convient pour la brasserie e la fabrication du pain d'épice.

Le commerce désigne les sirops sous les dénominations sui-
vantes : sirop blanc, sirop pallé, sirop doré, selon leur limpiilii.é el
leur couleur. Le sirop blane cristal est le plus cher.

- Le sirop massé de riz est souvent tres beau: celur de mais est
toujours un peu jaundatre. [’exportation exige une cuisson (res
[orte ou des glucoses a ha degrés.
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Les produits fabriqués par les glucoseries francaises sont supé-
rieurs sous tous les rapports aux glucoses des autres nations. Nous
n’exportons qu'en Angleterre, marché sur lequel nous luttons avec
avantage contre I'’Allemagne et 'Amérique, bien que les prix des
glucoses allemandes soient inférieurs aux notres. Nous n'avons au-
cune concurrence a craindre, La glucose est assimilée au sucre brut
au-dessous du n® 13; elle paye a I'entrée, suivant le taril’ conven-
tionnel, 68 fr. 44 cent. et selon les traités de commerce 11 francs
par 100 kilogrammes. La glucoserie frangaise ne pourrait étre
menacée dans son existence que si les droits dont sont frappés les
produits étrangers similaires venaient a étre diminués ou sup-
primés. Dans cette hypothése, nous aurions & lutter contre I'Alle-
magne et I'Amérique.

L’ Amérique, qui était jusqu'a ces derniéres années tributaire de
'Europe, commence a se suffire & elle-méme, et, avee la force de
propulsion qui la caractérise, fait prévoir le moment peu éloigné
ou elle déversera son excédent de production sur I'Europe, soi
directement , soit autrement. La glucoserie frangaise peut done étre
dans un temps donné menacée d’'une ruine compléte.

[l existe en France des usines dans lesquelles on fabrique jus-
qua 8,000 kilogrammes de glucose par jour. On évalue & 25 mil-
lions de kilogrammes la quantité de glucose fabriquée annuellement
par les vingt et une usines qui existent en France.

M. Lecomte-Dupond, & Paris, fabrique de la glucose de mais dans
son usine d'Estaires (Nord). Il a importé en France, en 1877, par
les ports de Dunkerque, du Havre et d’Anvers, 23,395,000 kilo-
grammes de mais, destinés a ses ﬂﬂ]it]ﬂl]ll[fr‘if‘s, Sd ]HI?UIIEI‘EH el son
commerce. Le sirop massé de mais quil a exporté la méme
année en Angleterre par le port de Dunkerque sest élevéd A
3,168,700 kilogrammes, ainsi que le constatent les certilicats dé-
livrés par la douane.

Le massé de mais n’a pas la valeur commerciale qu'on accorde
au massé de fécule. Quand ce dernier vaut 56 francs, le second
ne se vend que 46 francs les 100 kilogrammes. Le sirop eristal a
une plus-value de 10 francs environ par 100 kilogrammes sur le
massé de fécule de premiére qualité.
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ONZIEME SECTION.

FARINES DE LEGUMES.

Pendant longtemps, on a fait en France de nombreuses tenla-
lives pour conserver indéfiniment et les semences alimentaires des
plantes 1égumineuses et les Iégumes proprement dits. Les tentatives
n’ont pas toujours été satisfaisantes. Il est vral qu'on est parvenu
par la dessiccation a 'étuve A livrer & la consommation des ca-
rottes, des pommes de terre, elc., divisées en petits fragments sous
le nom de julienne; mais ces préparations ont le défaut de perdre
leurs ulualilﬁﬁ avec le temps, el de cuire lentement et im[:;u'fﬂiln*-
ment, méme quand elles ont été immergées pendant une heure
environ dans P'eau tiede, et de ne plus posséder la saveur et l'a-
rome qui les distinguent quand on les consomme a I'état natarel.

Le ln'ur-éth’* tlui a rélnmulu le mieux & lattente générale esl
celui qui a été imaginé par Duvergier el que M. Groult pere, a
Paris, a perfectionné d’'une maniére remarquable en 1831. Ge
procédé consiste a décortiquer les graines de pois, de féves, de
haricots, ete., & les dtuver et les réduire en farine. Les farines cuites
de graines de légumineuses ainsi obtenues sont d'une i.'UIIHl?l"-.'Ili.if'.'rlil
inaltérable si elles sont déposées dans un endroit sec: elles se dis-
linguent des farines ordinaires provenant des mémes m-l:wm:m
par une grande finesse, une saveur el un Huf']l.‘lh_'.r; plus agréables;
elles servent a ln'ﬁpnrur pmmpiemmi el r:rrmumigm*m.r*ﬂ-f des ilf}lil”l'.‘i
et des purées d'une extréme délicatesse.

Lusine de Vitey ), si heureusement agrandie et perfechionnée
dans ses détails lr;;[* M. Groult fils. transforme, en oulre. un cer-
tain nombre de légumes : carotles, pommes de terre, elec., en
farine a gros Hl'ﬂil]-ﬁ pour polages ou Juliennes. Ges préparations

) M. Groull fils a fondé, a "m'ill'y'—:iln'-f';uilw, un tnternal  manufacturier pour
100 J'ut.lnur-sjr'fi'v: dans le bul de les u'-lvu:t' et de les inslruire avec le salaire {-iF' lear pt'ﬂ:l'ﬂ
travail et de leur assurer une épargne. Ge remarquable établissement philanthropique
lui fait le plus grand honnear.
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étuvées ne laissent rien a désirer. Il en est de méme des pommes
de terre transformées en semoule pour faire la polenta, et de la
farine extraite de chitaignes cuites pour potages et a la vanille
pour entremets.

M. Groult fait a I'étranger des exportations trés importantes. Par
la qualité de ses produits, 1l a rendu un véritable service a l'ali-
mentation publique et surtout & la classe ouvriére.

. farime de féves est nutritive et s’allie trés bien ala farine de blé.
Le pain que donne ce mélange est excellent. M. Rousseau, &t Nantes,
livre & la consommation des farines de féves de trés belle qualité.

Les pows verts cassés préparés par MM. Lapostolet et Certeux, a
Paris, ont une nuance verte qui justifie leur excellente préparation.

Avant leur cassage, les pois subissent un cylindrage qui les
classe par catégorie de grosseur, puis un étuvage de plusieurs
heures de 50 & 6o degrés. Aprés avoir été retirés de la louraille,
ils passent sous des meules en granit disposées de telle sorte qu’ils
soient divisés en deux. Le tarare sépare ensuite les enveloppes, les
grugeons et la farine. Aprés celte opération, les parties divisées
subissent une friction qui leur rend leur couleur verte primitive. Les
brisures bien séches et bien nettoyées sont réduites en farme a
aide de meules horizontales en pierre meuliére. Cette opération
est suivie par un blutage.

Les lentilles et les haricols sont toujours épierrés, nettoyés et
divisés par r'ulﬁ;;uriﬂﬁ de grosseur avant d’étre liveéds a la vente.

Lies pays étrangers fournissent beaucoup de haricots & la France:

mais ces grains étant souvent trés mal récoltés arrivent dans un
état de malpropreté tel qu’ils ne seraient mangeables s1 on les
livrait & la consommation dans leur état naturel.

L'usine de MM. Lapostolet et Certeux peut nettoyer et étuver
de 120 a 130 heclolitres par douze heures.

Les farines de lentilles et de pois préparées par M. Spont, &
Paris, sont bien conditionnées: elles proviennent de deux étuvages.

Les féveroles perlées préparées par M. Dumont-Carpentier, & Gi-
sors, sonl aussi tres belles.

La Chine avait exposé des farines provenant du Phaseolus angu-
latus, et la Cochinchine, de la farine de Phaseolus mungo.
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CEREALES ET PRODUITS FARINEUX.

DOUZIEME SECTION.

MALT ET LEVURE.

1. Le malt esl |’n:-"'g;'r* I,:u-#*;mu'r"r* Ou H'.“rmr"w pour la fabricalion de la
hiere.

On Fobtient en faisant germer de l'orge escourgeon, de Porge
a deux rangs et fiUﬂii’lUL‘rﬂiﬁ de !’ﬁpeuutrn, pour convertir, par la
[ormation de la diastase. une [_mrtEr} de leur [écule en substance
sucrée ou en sucre.

LLe maltage est une opération sumple. mais qui doit étre bien

5 [ ]

a|i|‘igﬂ'w. § u_\'i;;v un trieur. un hrf.zrluuit: une louraille et un dé-
Ht:rmnir. Voiel comment on l’upﬁrrﬂ : apres avolr nettové et lavé
I'oroe, on la met tremper dans 'eau, dans un loeal ot la tem-

g |

" : | I" r ¥ .

pérature varie entre 10 et 15 degrés. On renouvelle I'eau soir el
malin en laissant les gruius A sec |u_-m|uul. environ une heure pour
que Pair |l|li.*_~'~.‘::'i: H{int‘ SUr eux. Alu'f_*.-s douze a trente heures. sui-
vant la saison, on retire orge, on la laisse égoutter et on la met
en tas de 0,50 & 0,60 d’épaisseur dans le germowr. On a soin de
remuer la masse une fois au moins par jour. Il faut éviter (que
'intérieur de la masse mise a germer pusse s'échauffer. Au bout
de huit ou dix jours, quand les germes sont bien sorlis, on porte
|’ur{;u 3 la touraille. pour u.lu'ﬂ“v |u_-1*||1-. son humdité (:’lu p. ofo)
el que le sucre continue a se former a 'intérieur des Hl‘ili“h‘.
Ouand ceux—ci sont secs. on leur enléve les cermes ou radicelles
., i)
::l ljﬂil.ll? 'll"_'f |1”IIIH||'T-."i|. E]IIIIFITE ffffgl”rﬁlﬂur.

Dans la [u':lti:_]um on retire jum]u’ﬂ 72 P o/o de malt de I’ur;;::.
Au début . les erains subissent dans la touraille une température de

b ] I
3o degrés. puis successivement de 35. Ao, b5, 75. 80 et méme
' .y - W O

go degrés. Les biéres blanches exigent un malt séché a feu doux.
La température pour ce malt ne doit pas dépasser 65 degrés.

[Vaprés Proust, 'orge germée conlient, sur 100 parties : H0

| {]- ] . b . ]

d’amidon. 15 de sucre ineristallisable et 12 d’hordéine.

Llasse by,
L)
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Le malt anglais dit malt impérial ou malt pile est réservé pour
le pale ale; 1l T donne un goiit agréable et une couleur th}iﬁl-.
Le malt chocolat ou malt réti ou malt brun sert pour colorer la biere
noire ou porter; 1l ne communique pas 4 la bitre un golt de
brilé. s'il a été bien préparé. Le malt doré est utilisé dans la .[n‘i_-‘—
paration du scotch ale. Un malt de bonne qualité doit contenir de
b5 & 6o p. 0o d’amidon.

La biere de Louvain, I'ale de Hambourg et la biere hlanche de
Paris sont préparés avec du malt ambré; le malt jaune brun sert A
fabriquer les bidres brunes de Baviere, de Lille, de Hr#’juw, ete.

[l exisle d'importantes malteries en Autriche, Moravie, Hfjn-
grie, Bohéme et Belgique, c'est-a-dire dans les contrées ou la biére
est la principale boisson.

Les orges les plus recherchées par la malterie sonl celles t|u’f:n
récolte en France dans la Champagne, la Beauce, le Saumurois,
le Poitou, en Algérie, dans le Danemark, en Suede el t]ﬂ[lﬁ. la
Finlande. Ces orges sont produites généralement por la variété
anglaise dite orge Chevaler, qui est trés prm]m:[ive r[u;unl l:lh? esl
cultivée sur des terres saines, de consistance moyenne, et qui esi
aujourd’hui trés répandue dans ’Europe septentrionale. e,

I’importante usine d’Alfort (Seine), dirigée par M. Springer,
st une succursale de I'établissement de Rudolfsheim, pres de
Vienne; elle prépare par jour 12,000 kilogrammes d’orge maltée.
LLa malterie de Hanna, & Kemsier (.-iutri-r-.iw.). fabrique annuelle-
ment 7,500,000 kilogrammes de malt, quelle exp_n-rlu en Alle-
magne, Russie, Suisse et fhuériqun. [l existe en Autru:lueltl'l_m]:nr-
tantes sociétés pour la fabrication du malt. L’usine de Smichow,
pres de Prague , torrélie l'orge depuis ho juﬁrlu’ﬁ 8o degrés Héau-
mur suivanl les besoins.

M. Poncelet, & Anderlues (Belgique), est un habile malteur.
Ses !Il‘.m]l]i[:-i sont aussi [‘I’JIIHI'IIIIHMUH que les plus [*]PHH?( malts
autrichiens. Des aspirateurs lres pulssanis enlévent continuellement
"acide carbonique produit par la germination du grain et rendent
le germoir parfaitement sain. MM. Blanquet freres. 4 Saint-Omer
(Pas-de-Calais), avaient ausst exposé du malt bien préparé.

Dans tous les pays, les germes de l'orge, que 'on nomme or-
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dinairement touraillons, sont livrés comme engrais & agriculture:
Ils sont riches en azote.

2. La levure est employée par les boulangers, les brasseurs et
les distillateurs de grains, de mélasse et de betteraves.

LLa levure est une substance [lf:]rﬂfif]llm“ Irés |aut|'l*.~u'ih|u: elle
saltére rapidement si on 'abandonne & elle-méme au contact de
"air: elle se COmpose de cellules. Elle jullil de la lu'n|u'i+ih? de
[aire fermenter promptement tous les liquides qui contiennent des
mali¢res sucrées.

LLa levure du commerce esl liquide ou comprimée, Pour obtenir
la |rrr'n|if=n~1 on fait macérer et fermenter. dans une cuve con-
tenant de Ueau. de la farine ll’nrg;f* maltée. Quand la fermentation
;II{‘HII“{JIH' est active, la levure., qui est ||'-;]n”-rw._uul‘r::t“n sous forme
d’écume. Alors on l'enléve et on la met dans des vases bien clos.
On obtient la seconde de la maniére suivante : on prend la levure
f!ui est sur les cuves en |:|r-im* ['r-.rllu-u[uiinll, on la lave avee du
bicarbonate de soude mélangé de sulfate de magnésie, puis on la
blanchit 4 Faide de la polasse el on la comprime aprés lui avoir
ajouté de l'acide tartrique. Cette levure pressée contient encore
79 p. o/o d’eau. On expédie dans des sacs.

L’Angleterre recoit annuellement une forte quantité de levure
allemande pressée fabriquée avec le seigle. Cette levure sert 4 la
préparation du gemeévre. La quantité qu’elle a importée en 1867
Hii‘%l !J‘lf"nih' A 1 1‘5.'!“:! i|!IiI||'Hrt_\. el, en IHTIL A ]f_;.ll.-fli.j:l. 1|u|+r|-
laux anglais.

“IIHiIH" li’-\ii‘urf {H*'i.lli'}. l|i|‘i”l"l‘ Il-‘ll‘ “ HEII'EHHI’I'. t.;ihl'itillt‘ IJHI'
jour 3,000 kilogrammes de levare. M. Hurbain fils, & Douai,
avait exposé de tres bonne levure.

[l existe en Autriche d'importantes labriques de levare pressée,
Celle de MM. Weiner et flils, a Vienne, produit annuellement un
million de kilogrammes de levure : 1° pour la boulangerie; 2° pour
les brasseurs; 3° pour les distillateurs. La levare blanche ou levur
.I'I'rf" !JrH-F:f'l"' st l'f"lh-' fI”' Pl |’|”III”:I| f:l‘ IHI[' IFI !I”l_l]ﬂ“{;f"ril‘: 'r"“i! s
vendue deux fois plus cher que les autres levures. On I'utilise dans
la_proportion d'un hire par 50 kilogrammes de farine. Lorsqu’elle

-
13
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180 EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1878.
Gr. VII. est fraiche. elle a une odeur acide el une couleur jaundlre. Elle
: Ty est iiulllidu et supporte mal une tempéralure Hevie,
Cl. 69.

La levure artificielle est fabriquée avec un mélange de seigle el
1 A

de mais. moulus et macérés, et soumis ensuile, a 'aide d'un

d levain, 4 une fermentation Iu*ml;ml lrois & quatre jours, Celte
| .]l levare n'u pas les qualités que posséde la levure naturelle.
" Ll:l !I
i
4
i :
| j:i (ustave Hrvzi,

I1|.~:|u-:*.lvl|:‘ ;;éiu%r*nl de iT.'I;{I"iElIII:IJI'F.
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RECOMPENSES ACCORDEES PAR LA CLASSE 69.

Hrfn;r:m.r-x d hormeur -F".rllrmt:'.r:f.rnrf i e :fJ'J'.'lru.Irr' medalle + Collectivité des meuniers an-

||i|u'|-'~.

]
L]

HJ:

MEDAILLES IFARGENT.

—

T‘ilni-"-rlh-!»'.ﬂ
|

MEDAILLES

ide bronze.

MENTIDAS

des colonies ( Portugal ); Société agricole de la Flandre orientale ( Belgique ).

Lhionorables,

d'agriculture de la Floride ( Espagne): Ferme de I'Académie de Pétrowski (Russie );

{rouvernement égyptien ; Kanné-kiokou-1id (Japon ); Ministére de Fomento (Espagne):

[OTALUX.

trichiens: Collectivité des moulins i vapeur de Bude-Pesth ); Commission cenlrale

(Gréce); Direction de I'agriculture (Italie); Direction des colonies néerlandaises: Ecole

Ministére de P"agriculture (Canada); Ministére de agriculture ( Etals-Unis); Ministére

! Le jury de la classe 6ig a décerné un dipldme d'honneur & la Colleetivité des huit mou-

s 14
Grand lurr*f.r: MM. Darblay ]u'-r'-- el hils ol HI'HHJ;:NI". a Parms.
MEDAILLES D'OR,
T n—
PAYS EXPOSANTS, = 3
5= -3
= =
:J‘;Iﬁl;r[l' ........... P TR
Angleterre.. .
Autriche-Hongrie
Belgique. ...
Chine
nnnhi_u-m
i Colonies l'"r"”:'ruan‘.
I‘ tn]I-'uuL!Hm-;. |
f Elul'lug:|1.~.w5.- e
Danemark
l':.:ipap;nl.' .
Etats-Unis
France,.
Guatemala. . .
Italie. . ..
Jillll:l". -
Pﬂ:r"i-HiiF- ....... .
Pérou....
Portugal .
Hl.i[."JL]I-i.I ue Argenline
R ussie
Sap-Salvador . ..........
i macher et les monlins du Credit hongrois,
| |
|
!
|
|
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eordia, Pannonia, Victoria, Erzsebet, le monlin & evlindres de Pesth, le monlin de Hagpren-
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