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!• Ré «us: 

1«1 Le  Gouvernement  de   1«  »•««. vi* l'étude do 

•'••ta diro rm£s,   aorgho^Peiit   „1? r cfreal«  locale., 
•xi.te dans   le«  QìW de SeAfSraí noulin Polyvalent 

Un atc.Se de  plusieura   jour«  aux "loulin- rw     . 
• •rver  la „outure  eie  sorgho.   Ce  r^oülín\T -   S £erMl?  d'ob- 
ferine de male  et  est ciïîbi.  L  * ,f    ejii  fabri<ì"é  le 
ail.   Selon le tyVcî ctroïï:.*^::!"1!* *U"i  du P-t±t 
•t  22   to/L^h.   Oli  a  auasi  flit  A-Î     ?fPaclt«  v«rie  entre   30 
avec   10 % et 20 * de" "r"eío    quî ontlan*!a.de  *•*!»• de blé 
toir.  l'influence  di îoîgho'auî l-Lï ^^  **"?  le laborft- 
fluence du  sor3ho  .ur  Ï« volì^  ÌS ÏÎ     '  íu*«u'¿ 20 *.   l'in- 
Selon  la quaii?é  du"^t8 ^fari•  ^ï n e8t  p"  grande, 
moin«   du sorgho. ' fôr*n°  P«ut supporter plu«  OU 

pour  le« pltt. tr.dltlonnol«    L.  „      ..ftïine Pur.rn.nt «orgho 
«••  an pou plu«  jjro««« qu« lo grenier.. 

p°ïiv«L°rou,„ie,lîi:;r';i" .a:„:onrî•uír', un ••— «•»«» —... pui.que i..
1^ir:„t-5i.crn:rï; «rA?."* - 

C.p..it. «tu* p.«, fIrln. „.^   uo , i2o to 

future 
, 120  to blé  -  Lo % 

Plus       30 to sorgho  = 20 % 
Capacité total, pour farlRe do pe±n ~ ^ 

farm. d. pain. m°UUM  tp»^««l«t toujours pour le 

•t économique. -TaidVïeTpetItPOUr ?!* rai*°n' •°cl*1" 
•ant d'acheter une «mchïne dèllìlì    iloulla*'   •» !•»" propo- 
li «ont  employée,  rïéîînt    "ÎÎÎT" «•"*«»• que »Su«. 
travaille à Benfora --11Î i     ï    "*  la r4ach*na  M3avaria» qui 
*»»»•-. noi„.    drSrI.uíí:    L»?** plU- petit'  C«"- machin« 
tiqué.   - .t au„J £ ftS£: do?? un rendeaent en 3rain. décor- 
Jéoh.t.  de décorïi c aÎrÎ^„vJôrTorr  10 % plua 4lévé'  L« !•• «oulin. de quarti.*.     *nViron 30 * ••"* .an. valeur pour 

««Part CHIUDI pour  «Âïi!^;! *UX •«««•••Ion. de Mr D.bra, 
«!• u.ia. PilSïrPouÎ aííÍLírPO-é* ?0ur b4t«"M.  Il Propo.. 
•».orbar lï. ««l^^iSSS^S^«-- Cett# Ml~ • 

./2 
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Introduction 

Le Gouvernement do  la Kaute-Volta avait demandé a ì 'OfTUDI d'envoyer un expert 
en matière de mouture de céréales pour étudier le fonctionnement de la 
mouture de3 céréales  locales 3orgho,  pais et mil et  leur approviBÌonnemen+. 

Le  3eul moulin industriel dn pays    les Grands Moulins Voltaiques à Banfora 
avait  commencé leur travail  ci; 1970.      Selon les explications des OW, on 
avait mir. au point  en  1971  et  197'? le diagramme de    outure pour sorcio. 
En effet,   j'ai pu constater que le  fournisseur italien de ce moulin manquait 
d'expérience da:iB la technologie de mouture du Borgho par l'incertitude den« 
le nombre des passages de mouture - incertitude danB le nombre de tamis au 
plansichtor et incertitude dans les numéros de garniture de farine pour 
choisie la granulation de la farine.      Le chef meunier des OMV avait à 
faire beaucoup d'easaic de mouture - et aussi beaucoup d'essais sur la valeur 
boulangère de la farine.      C'est probablement - entre autres - la raison 
pour laquelle les OMV n'ont  pao montré d'initiative & introduire u-e mouture 
mixte, blé et  sorpho,  après ç,. il y avait  la période de la sécheresse avec 
mancrue d'approvisionnement  en sorgho  et finalement  des discussions de prix 
crui ont duré environ 6 mois.      Ce  sont les impressions que  .j'ai pu obtenir. 

Les difficulties techniques avancé par les OMV ne demanderaient en effet 
pas " ans pour mettre leo choses au point, mais ouelque mois seulement. 
Parmi e los autres raisons il faut comprendre des raisons oommoroiales, 
puisque la mouture do sorgho est peu profitable.      Il parait aussi one 
l'annonce de l'arrivée d'un expert ait poussé les OMV a mettre tous au 
point du c8tô technioue. 

En effet le  séjour de plusieurs jours à Banfora m'ai permis de me rendre 
eompto run  Ion GHV uoul-prttg-pour la yrcAnctioa^omuroiMl^ de farJn, d«« 
céréales locales. 

Aprfes l'accord eu-   les prix entre lo Gouvernement  et  les OMV,   les petits 
moulins à meules vont   subir une concurrence.      Pour cette raison,   ,1'ai 
calculé une comparaison des r>rix approximatives pour lr\ mouture des eéréale« 
locales d'un moulin commercial et d'un petit moulin à meule - et  .l'ai 
recommandé une machine membre à décortimicr, pour améliorer le'rendement 
des petite moulins. 

Il serait souhaitable que la solution de mélanger du bl¿ et   sorgho - 
favorable à l'economie du pays - sera maintenu. 

Il serait a souhaiter aussi que la proposition - bien que moin spectaculaire 
- d'introduit une meilleur décortiqueusc de sorgho et mil parmi les petit« 
meuniers, soit aussi prix au sérieux. 
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3« Conatatatlnn« 

3.1 

3.2 

teag^gjcâréajja^oçai..   9t   dea  ,rnri,^ ^^ 

Conoldérant uno récolte de   1 .-iliio„  ri,   • " 
nomale  e„ Hautu-Volta    o°  wl da,tonnM  ?Gr   an  cou,.. 
cultivée   „us   fornai  P^H   ui    ôV<    fT'*•'- 33  * "at 

grande  jajorité,   7 % du ?~ía     : *   ' '" ?u  sor^o;   blanc   or 
Il  faut   copter* avec  beauc"^   £"*  °U  ?él^¿  ^ec   du   jfiUa 
•t  ..bl.).   Lour   le  neU^^^S-^-   (6-lchW 

1)  un  sécréteur   ¿   t.«i.  avec   aspiration, 

¿)  un  oppierreur, 

3)  un© «Écortiqueuse   oour »nim.^   , •' 
le  crain,   peur   évUeï uînsî L    fCOrc«.   a•°  trop  briser 
de   farine,   avant 0! !!     df Spo»»«»  Partes  e„ read^œi 
faut  mouiller   lío   îraiïî     î  ï OUr   C°tte rai30R.   " 
heures  pour L   pLéïrlïLn  e^T^/í rep°S  «Wiron 2 i 

coutu.es. P y    nvolsinento varient   selon  lea 

îsui^ïïr^ïu^^i:ELF* 
,ete-""ii— 

;?"""• r «u  "Gnocchi",  .«•.rît,    hC,"  qï° 1,on P^^Kit 
»ten enrii ua  1   lavu»¿—i „  M—I     J,l,^**g«  *••'  pata «w  ePt.-ff,,..,.,— 
durant   le repoa,   cVaui \«î ° iir°v°que  une   fernontetic; 
goût  peut  être ré^n l^H• . J°Ût "«^-"«t aigre. V0* 

- du jue  de citron 
- un« infuelon de  "Dah" 
- ou ju.  d. tenerin  (feuille ou fw.lt). 

«ut provoque d..".^ fJîoÎÏÎÏt!" 'JîUtJBt  d* l'««.« 
U «**.. .. trenes. diní'.r^uTítí^*;-:. ^ 
»» ..«.»X,   x. 311  .. dlgèr. plu< fMiiM#Bt qu# u ior ho 

"ttfeaaÎM^atAm^^^'n.» d „  .t ,. •fflr.,r 

•venei. o.'-.ioppeaent  teehnlque plue  ou moine 

tr«dn.n[lnti 

.M 
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Io  Á\ant   rio  comencer   le  travail,   on ajout«  de  l'eau    aux 
crair.o   et  on  lea   ìaisae reposar  pendant   i:i3û I  «  heure«. 

PÁcorti c r.^e   au  pilon  et ..lortier 

3°   g.v.y)^ration de   l'écerce     par  ta lia 

3°  h^y-XV^&i'.G Cans   l'eau  ot repos  ¿k h  avant  la nouture 

/i0 ¿.^2¿¿:/-¿Ao^ ^3   pierre3  dans  l'eau et  lavage des   crains 
cicoi'tiq'jt'G 

^°  L0.^^:.8   (tlu produit  encore humide) par  pilon et  uortier 
ot   ta..-.i3ace rCpété   pour  enlever  la farine  qui  est  a««e» 
crozae.   Ce  travail  absorbe  environ     le  double de  tenos 
et   c!cr.'3r.'jlc   du  decertienße. 

•^ ££ti.lc.i'í0Jiiii}iL j^r^iajìnaux ou  "Petite Industrie" 

Dans   le but  de  faciliter  la  tache  des   fauna«   «t aussi pour 
dea rriooiifl     pure -ent pratiquas,   une petite  industrie s'est 
doveioppee   dans   loo  villeo   et jrands villages.   Le décorti- 
« a0-t   ect  d'ebord  toujours  fait  ù la uain,   avec pilon et 
mortier.   Les  ¿raina  décortiquas  sont  apportés  au petit 
neunior  pour  la ixutiiro  aur     an noulin  à  ueules verticales. 
tourne es  per un notour  ólectrique   ou Diesel   de  Ê à   10 CV. 

Los  : arques   do  fabrication  que  l'on trouve,   sont   : 

"PREMIX ••  HUNT 

".TjPiSR ¿,:IT",   Srlin^ î*oss  Copenhagen et  autres. 

prochain pas  de  développement,   on a renplaeé  aussi 1« 
21  rjÊ-uel  du   décorticago     par une «achine.   En effet. 
com cate   (dens  des noulins du marché  de Banfora  et da 

•u¿-ouj   qu'on  e .ploie pour  le  decorticalo     du n«£s,  une 
no   3r:L;^uale;ient  destinée pour  le  décortiquas«  du ri». 
in  est nouille  environ   10   limites  avant  1« travail. 
la Machine,   le  5rai-   se  casse un peu.   Le mal«  cassé 
ave   et   cppierre   -  et  «près un repos   de   1  à  k jour«,   est 
e   ,.  la  ,-iicuture. ' 

trr.i.T. 
j'ai 
-Coude 
aachl 
Lo ;.rt 
Dans 
est 1 
envoy 

Leo i-achinas-tíócortiqueuses  sont  de   .larqu«   : 

"AHUDA"tUce Huiler   <-,ade  in Madras)   et 

"3ILL3rtOo;;» Huiler  (uede m Germany)   lío.rber • 
HaLibuTi; 

"HAH3B.VTA"  Naumann   +  Co 

~eo :iachii.9B  aont   euplcy.es  pour  le «ata,   très  peu »our 1. 
• orenc  puiaqu'all.«   le brisant f.« que  4«  1« liUT^L 
nachine  eat  ajustée  avec noin. de  frottait,   •! tS'lZli«. 
un travail  double,   La aachine n'est pa. u^ilia.MrÎcirla'Sïl (2 pasóos«« pour sorgho) *»«i.**««»i« poi«r l« nil. 

./? 
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3.* 

à B«,for. où 11 .x"t* d.iî üí.í;      ?""?• "<"»"»» Voltai,«..» 
d'un. capaci« dì  ill To/"* J""*' •«»»}••   '   » -»»Un * 2U* 
ou Mil do 22 i  jo To/24 h. n0Ul1" pottr *•*••  s<='Sho 

l« »ilo. '" #t ««»iratlon avant d'antr.r dan. 

Capa.it* d. tíagjjga .t »wnt-n.ttoy.ij. 30A. 

" M* i^'SSr.* £*,.  »•**? «*• •—«* Pour 1. noulu, 

s caá Ji-afìir- •sa.-s ss s str 

i 8épAr«t«ur á t*L!ii Btmr Mw„ - 

•/« 
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Koui-'-Ì9ur 

Rep'^a da.-3   dou  j.isaaux 

Oóccrtiquouse  "¿avaria"  avec aspiration de  la pouaaière 
d*ce ;rce 

ou  en   cea   de    .aïs   : 

Décortiqueuae  verticale  avec aspiration de  1'¿corca. 

Il  eat remarquable   qu'on ne  lave ni  le  blé-,   r.i  les  céréales 
locales   -     aljrc   le pourcentage  tris élevé  en piorrea     et 
sable  dans   loo   cércales   locales   - parce  que  l'eau  coûte  tria 
cher   (F  CFA   i?-2>,-/u3  ce   qui   correspond l  environ    F   CFA 
3.75c.C00  pcx an),   ¡in  plus  l'approvisionnement en eau n'est 
pas   assuré   durant   toute   l'année. 

i^.lijr- ?- îIûÏ3,   scr^hc,   ou ::il,   capacité   30 à 2?. To/24 h 

1 Cylindre pí^ur  '¿  passades  broyeur 
1 " -- pour  2  passasos réduction 
1 Detacheur   i  choc   :   3  pe asanas 

2 Sasseurs   e   o o ".oui o   :   'i  passages 

1 Plansichter  ó   coopartinenta 

Stabilisation de  la farine 

La farine  est stabilisée  par   sécheur   â  taiabcur   110*   et 
éuotteur d'aération A  2   tanis   pour  sécher  la  farine  de 
12-15  '/i •-   environ   10 % d'huuidité.  Je p uvait aussi oonetator aa'une 
farine de sorgho fabriqué et   stabilise oar GHV en novembre 1<TM a laiasé dans 
la pftte cuite un gout  irreprochable - donc après 10 mois  1 
Types   et  qualité   de  farine 

On peut fabriquer  aux GHV doux    types  de  farine,   qui aont 
un    peu    différentes  dana   leur granulation   : 

- Í  type qui  est  très  fiu,   correspondant  à fe granulation 
de   la farine du     froment  et 

- i  type de   farine un peu plua  ¿-roe,   qui  ae rapproche dea 
farines  produites par  les  potits    loulina  à seules  - où 
loa  dienta  sont habitués  à une  farine groase. 

Dea  essais   de mélange aux GKV avec   10 % et 20 % de farine 
aorsho   .¿lancée â  la farine de blé  ont   .lontre  que le  eorgho 
diminue l'élasticité de  la pâte.  An outre,  dea eaaaia de 
panification que  je connais,   avec   10 à  40 % du aor¿ho blaae 
du Soudan ont   lontre une  forte réduction du voluti« de pain 
avec  des  proportions  de  plue  de  ¿C %. 

-/? 

WÊÊÊÊÊ 
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e*i\jLrrtt~tinu«. no„r ,,„ „oull .. r,r„,   ^ 

Uti pour uno u.In. pi^ï^oî«^.^: »^"V *?""""- calec. PoiyvBioRte pour les céréale« lo- 

^lï^^iïïA^• rruaine ?*•"•»* —-i 
dans   loa Ornnda Hou ^  VoîLr ^   î-t  d¿j¿  «**»t«nte 
viw  technologie de  ^îricaM^T/  f^re.  Du point de 
naia,   aor^ho  ot  ail    *•   î induatrielle de  farine  de 
connu«  - voîr  ¡.«iitîoï:  Ì!!V?P,Ct*  B°nt  •^"•^»•nt ^ OIT  deecriptiono   tochnique«   de«  chapitrée   3.2   et 

On a cuasi nentionn¿  la  H'-.I»  .* 
moulina ¿ meules!•«« JouIÎÎÏ lwí?erCif11"r  ÍM *•«•*• 
céréales locales  quîsont  ^loîl*orti*u«n*  °t «oulont    le« 
emportent «.près  w  î!ïî„îPP, rt°**  P<U" le#  cli««t«  qui 
Production L~tioan£e £  parai?  «"»»•^"••tioa d.\.tf 
1«  condition«,  achilìe     ^ÎouH*?^1 P'8 rentabl«  *«» 
ÍSrand moulin de la di lenoion 2H.Îe^'de•^derait un autre 
•ituetloa actuelle  des  "îîx    ti     Itì  d° banfor*-   ***•  la 
do l*  tarine  .orgSo  pîr^îÎÏ'JÎ«^1? 8ubv«»tionne le Prix 
* M6,   tandi.  qu?il ^Ä^^riU^^^^ 

Ce U0-12C To de Méen 24 ÏSÎÎ ?ï,U?Ia- Avec un« c«Wité 
^„enterait «7500 Id. Mé^i^á^!*; *P?V?"' c«la 

loc*l*a,   donc   34400 To de   -il«« ? °  d*  ccre«>l«» 
¿•le correspondrait  à uíe 5Iîî:.T1U* POU1*  f<irine de *cla' 
35 *  ,   contre   le produSï^SSu-: XlSS^'•"^ 

150C To extr«,  doic^n 'raid •î"diîio??*1'B'  on ^tiendrait 
local.« utili.able: ^^aJyaaUii?00 TO d* Céréftl- 

SSaS^fft!|gg *»' ^^Mltl  «***»  »yiUn  ini|linr<|a   f| 

SMMBJ«W|SJH||SJ||gMUM^ 



Moulin industriel de acr¿ho 

Sorche* brut 

65 ¿z  farine à CFA 
Transport Cua^r. f CFA 

Prix hors moulin 

2k  kg sens \ 

IO he déchets 

3.700/100 kg 

400/ 100 kg 

3.300/ ìoo :«G » 

1.15C, 100 kg • 

100 kg  Pri* hors iaoulin 

Profit brut sur 100 kg de sorgho aoulu 

Profit du co. gercent (20 %  ?) 

Prix de vente détail 

CFA    2.200 /100 kg 

2.1*5 / 75 kg 
275 

oas  connu 

La différence de prix entre sorgho brut et ^ iLVV. Cft 
le caisse ue conp.am«»iun - cependant 1« profit brut de CFA 
ItoZ. courra ?as couvrir le. frais de noutur. -Le ?*** d». 
vente de la farine sorgho est calculé à •nvir;n

n£
AJ^7• '_ 

Too '-'- (s irix peut être tenu si bes seulement par un« sub- 
vention Ínferne'Vi va la charge du blô Pour la noutur. 
sorgho  seule,   il ne  pourra probableaent pas  être maintenu. 

Moulin artisanal 

Prix de détail, établis sur le« narché. d. Sanfora «t Xoudougr 

1  kg Sorgho brut CFA 30,00 / kg 

0,13  Déchets nettoyage 
ûécorti« ag« a le riachin« C,00 ) 

) contient frai 
0,30  Déchets décort. ) d« noutur« «t 
0,55  Mouture eu moulin ¿ neule« 5,5 ¿  S.00 > profit n«t 

1,0 kg CFA 45,00 

Il est à estimer qu'on obtiendra d« 100 kg "'A***•* •***• 
55 «t 60 kg de farine avec une décortiqueu«« primitiv« «t un 
moulin à neule«. L« prix de 1« farine r«vi«ndra don« * 

CFA 45,- ?«r 0,55 ig »oit CFA U/i kg 

Le prix de vente sur la uarché de Koudougou 
pw une coupe traditionnelle (250 gr) était 

CFA 25,-     »oit 100/1 kg 

marge du petit conunerçant eatiaé« à CFA lC/1 kg. 

./* 



- 9 - 

S.,",'oir;„rSi?a;edd?^rtìr'u": ««*•*•• —« » non- 

An ä-SääISä? --aw- 
• ont inutilisables dL.ïe;ÏÎlîÎÎ:     

l6' ?°rC-' nûl* il8 

' aî 2;o6d6 "•**•„»*! au ?llon produit aoiQa brl8ure- 

«ÄSS.1- "orsho b~* *«• '*—» £ ïfSSL. a 

3.7 IVonoaitiona 

Machin« décortiouaua« Pour Borñh0 «* trM 

Ja reco mande d»infornar  lea  carden  d« n.+<*. 

•oit 1. ri, u.i. rit.i SSSÎi^ÎJg^*- «-' «Wtiquar 

aachin. pour décortiqua tl pïïîï AilL^î"^'!1 *"""»»• 
* Pay«.  Un decorticala^e¿í«íí .!•    ì*      -t* û ï,ré««n* <*»*• 

p.tit d.anJiron SSS ¿1/h Partît ¿ ï^"*  ï# rJ°dè1- 1# ?lua       ' 
alwa.  C0aK. endroit    Í« ÏÎIÎÎ ?     «andar aux patita lueu- 

lin. te« catta îiiiï?        * •XlSta plu- dt 50 *•*«• =*>«- 

toi«t d'una ,,anf p4M* ,^>r .j,^. COLjao„T ^ ,^^ 

^t-,mi)!JÎP'rt °mroi'  "««—• «• ProJ-% ta. .on rapport 

./10 



;ü - 

Aproo avoir vu que < ans lea villes on jette lea déchets de 
d«crticr.je, je 'w-pose d'utiliaer cea decheto dtns une ins- 
tallation d'ali :eit3 cciposóa. Co r,e endroit à choisir on de- 
vrait conaidirer une villt où il y s beaucoup de petita îou- 
lins cai fourniront des decreta, cor.»...« par exenple Xoudougou. 

Autres produits 

3ière 

On esti .e qu'environ 20 ¡* de le récolte eat utilisée pour 
le. bicre JGLv. Cr oía peut se demander ai l'on ne pourrait 
pes utiliser du oorjhc ou du nais local pour la brasserie 
industrielle du poya. Ceci parce qu'il exiate beaucoup de 
or as s er ios dans le i.,cnde qui utilisent un certain pourcentage 
(environ 30 V) de ,;ais ;. la place do l'orbo : »al té. Cependant 
pour ur. precede de fermentation cc.ji.ie la fabrication de bière 
il est peut être .iê:.e plus importent    oour un :ioulin que 
~a q a_!tc dea cereales approvisionnées soit régulière. Ceci 
n'esc pao le cas actuellement. Il faut ausai savoir ai le 
procodo de fabrication de le bière actuel eat basé auaai en 
partie sur le uaio ou le aorjho. 

Biscuite 

L'expert va se renseigner si des essais ont été faite par la 
maison 3UHLEil on Suisse ou si des publicationa existent sur 
1 e ploi de sorche dans la fabrication de biscuits. Si on 
trouve des recottes, il faudra tâcher qu'un bon boulanger 
puisse les cuir, sans besoin, d'un four spécial. 

Pâtes alimentaires 

dr^2At.ÏL:i±-ïïSÎ5ÎrBïi0nt :t¿\?rod«"« <*»»• !•• laboratoire. de la ...nison BLHLcu. Il reste ¿ voir si on a aussi des resul- 
tata avec du sornho. «»»«•*- 

3• t   Stocâaje des céréales 

Durant un séjour d« un nuis, il n'e.t ?aa possible d'étudier „«,+*     IJ —,     '••««*•! xx r.8« paa possxoie d'étudier 
cette question. On peut aeulenent retenir quelque, inpressions. 

tUitutideas trois ,a3asins de ORD et OPNACBH à Bcnfora et 
«na«¡. ^•"ü?" J,al1

eoM*«tÉ que le ua£. était un peu cha- 
raaçonao tandis que le sorGho était intact.. Des mesures de 
traitaient avec »Phostoxine» étaient employés.   m"UrM a* 

Puisque fcouLeiaent 15 A 20 %  de la récolte est coiaasrciali.abl. 

ne sííit ,J.«'Î? *l )%  ìr* plu" *rftnde P***1» d« la récolte 
tîc?ïî cîïîïî traitement contre lea insectes, et aucune pro- 
lu^r. Á ! e3 rats* Cotte P«r*i8 d« 1« récolte pourri 
nuÜ.r,a *     ,**  qUÍ a0nt «lffi«"« à  e.tiuer, puisque n'exista pas d'enquête. 
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4. 

4.1 

4.a 

4.3 

j\«coauaudctlon« 

4.4 

4.S 

Une information  ^í«A».I 

<lc.ci.lon.  ,ur  u co-jpo,ltio„ £ " 7Jl"" à d« 

- ßv.c   10  #  ©t  ¿o  .    / 

"«lanÄ&avec  9o * et  ^ £ L^e'Ä" •».*• üe «* 

- -it.«.  e.aai.  avec   10JÍ 
A «t ¿o % farlne do riaia 

- u*c«.  .«.ai« avec   in v     *  «,.-    - 
.     „ >e 9t 2G * fM"in*  de ou. 

""mmtw "•""• »• -chin. SÄXs;. 
«» Peint tri.  Import«*   , 

ble  ave un. capacité de Sí To/2 "      **iquT..nt 

^••3tp«rt •• occupera *M«K*    , 
qu.u.«  »BAVARIA» 'S Í» ïtenlr dM °«*«- pour un. d¿„    *, 
(•nviron ÓOO ÍÍ/U?      

n tyi'* •k-Uair. d. n.ïï*        décorti- 

«ut./    á —•««i.«tii d. P.tltrSí;¿^,jjm. 

" «ho*" U^ÎÎ'I.Ï^ÎÎÏ* Vo^ ««n. 1. Pay. tl4a# m.  . tri.ue du^.:-t d6->* «*•* úmna 1rs..,;^i:
i
ln^r- 

• *»'««p«rt va iaiav.. ^ 

i«-pioi d« 'or^t^zzz^u^rr'^ - 

./ ia 

*-*" "-^ *• -A. ....  v 
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A j   N E X JBJI 

- Photo    j    Essais de panifio&tion avec 10 <£,  20 * «t 40 * 
de sorgho  soudanais. 

- Courbes de nSte "ohopin" 

de farine de 100 *   blé francais¡   canadien, allemand 

de farine de \>U canadien,  mélangée avec 10 < et 20 * sor#» 

de farine belge mélangée avec 10 "'• et 30 ^ farine sorgho 

- Oroquis des déoorticueuse8 existantes chea les petits 
meuniers. 

- Croquis nouvelle dioort loueuse "Bavmria" 

- Croquis mouline à meules existante« 

/ 
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