
GAZETTE DES CAMPAGNES.

de placer, comme lors de la coupe du blé, les épis uni qui n'est pas agréable. Pour être réduite en pain, elleSucmest.d'un iseul côté ; mais il serait bon de le faire exige plus de travail et plus de levain que celles des-tomtes les foi: que cela n'entrilne pas une Porté de deux grains que nous verons de citer. Ce n'est pas untemps trpc-ié A tiiSon dle la facilité qui en bon manger que Je pain d'orgexéi3tiltoiti pour un battage pronipt et complet. C'est sous la forme de gruau, d'orge mondée, d'orgeFaire pisser des bandes de poulesà, (1,O:Os oit de (lin perlée qui'ill est le pluis avantagDeux de aànger cedons dans les champs qi viennent d'être récoltés prainesue un cprofit des grains qui sOnt tombés des epis. L'orge e-t regardée en médecine, comme rafraîchis.a semble que et sage devrait être général. sante; en conséquence on l'ordonne en nature, en dé-7trement onm.et l'orge en meules. Elle se rentre co.etion, ci tisane, dans les maladies inflammatoires, lesdans la grnge o le grenier, et se b:.t le plus'tôt pos. affections de la poitrine, etc. Sa farine est au nombresible Cette opérteon est i facile, que la plus abon- des résolutifs. Mais le plus grand emploi de l'orge estdante récolte e>t bientôt Yxéiè la farcto del bèeL led 0i. la. f:abriention de lat bier'eLa paille de l'orge est plus dure et moins nourris. Orge mondée.-L'art de monder l'orge est générale.i3ante que celle des autres céréales. fleaueitioup (le ties ment pratiquée ici. Voici tin moyen d'opérer qui esttiaux dl refusent losrqu'elle n'est point mélangée avec facile: Il faut avoir de l'orge nue, ou commune, très-celle de l'a'voine oit avec du foin. Les boeuf.s et les Aèche; on on prend qilarante ou, Cinquante livres quivaches s'en accommodent généralement mieux que on soit bien passée u crible; on la verse ensuite sur uinchevaux et les moutons. Presque partout; c'est à faire plancer, et on lascrbge pour l'humecter, eni obser-de la litière qu'11 o t employée, quoiqu'elle eoit infé- vant quelle le sit éalema. Sin pendant le travailrio aux autres sous ce rapport mêe, e raison de on s'apercevait que le grain ne fùt pas assez mouillé,sit rigidité et (le sa dureté, il faiudrait l'humecter do î'ouveau. Cette opérationL'emploi (le l'orge en vert et en grain rafraîchit f.aie, on verse l'orge dans une auge de forme cirou-les bestinux et les purge; mais il faut ne leur donner laire, dans laquelle il y a une meule de trois pieds deque vint quatre heures apr's qu'elle a été coupée, et diamètre sur un pied d'épaisseur; devant cette meuletrès-modereecnt: car dans le cus contraire elle occa il y a un potit hahii qui pousse toujours le grain des.sienne la fourbure aux chevaux; le tympanite (enflure sous, et sur le derrière se trouve un petit râteau pourdu ventre) aux boeufii, aux vaches et aux moutons En remuer le grain. Cette meule peut être mise en mouve.grain, elle passe pour moins échauffante et pour plus ment à l'aide d'un cheval,nourissante que lavoine Joir les chevaux qu'on an Usage de l'orge mondée.-Avec de l'orge mondée on,ourrit; treipée et, enore mieux, moulue et frmen rait des bouillons, des crêmes, des tisanes, etc. L'orgelée, elle auglient Coisid éracenet lé olait les vaches se tépare.en ditférentes manières. On prend de l'orge,engraisse les oefles cochonn et les volailles avec dépouillée de sa pc:u eu, on l'a lave, on la nettoie bien,une incroyable rapidité, et leur donne une graisse de puis on la fait bouillir lenlelent avec de leau peu.lai meplleure nature. dant environ cinq ou six heures, jusqu'à ce qu'elleFaire a er orge e ntr deux cylindres, avant de tombe en crème comme une espèce de bouillie; onla donner aux bestiaux, lq uond d'une digestion plus a joute au commencenent tin peu de beurre bien frais,Incile. Il eci: donc uitile qu'on lui lit &tubir» cette opé- et urla fin un peu (le sel;ý on peuit y ajouter un peuyation toits les fois qu'on ne juge pas 1 pvopos do li d'huile et de vinaigre. Quand on veut- rendre l'orefaire moudre. plr 's agréable, on y jette un pieu de sucre; et si l'onOe vanne l'org et ti la nettoo (le a menue paille, veut e afraîcisse lu q'elle nle fit or'liuairu'(les graines éîraiîgèrus et antre., matières qui sont niè. raut, oit Y mêle des graines de melon et de citrouille.lées avec elles, par le imoyen du vunnage et du cri. Lelg mondée est gte très eonne nourriture, tantblage Ces opérationf ne sont point d.ffliles sur elle, neur les perso nes tui sont en banté que pour les tn-nais elle ont bOsoin l'être faites avec la plus rigou. Jades; elle n'a rien (e gluant, elle passe aisément e tlerouso exactitude, surtout quand. elle est destinée à ser- humecte beaucoup, elle apaise la soif, elle n'excite lu-vir, à la fabrication de la bière. caies flatuosités, elle ne resserre point, elle rafraîchitLa onservation (le l'orge oexpoce à l'air, dans les et elle engraisse. On passe quelquefois l'orge mondée,greniers, est moins sujette à inconvénients que celle et alors elle est moins norfs*ante. On la fait quel.du seigle et du blé, parce que les charançons et autres quefois éptisir cri la laissant dviantage sur la feu, etinsectes trouvent sou écorce trop dure, et ne se jetteut alors elle nourit beaucoup mieux. Les crèmes d'oréesur elle qu'à défaut (e se'gle ou de blé, et mème n'y irépaée. de la canièreoqui vient d'être exposée, sontsont jamais abondants. l:o demande seulement à êtro meilleures pour la toux, les enroteents et les inson-remnée fr-quemment pendant les premiers mlloi-; pouri nies que le.- bouillons à la viande, qui nourrissent à lafavoriser sa dessiccation, qui est lente. Il y a risque vérité davantage, m •is ,ui ne sent point si rafraietilde la perdre par la moisissure lors.qu'on la renferme sats ni si adoucissants.u npeut mler du lait danstrop tôt dans des sacs ou des coffres. Malgré cela, ce l'orge mondée elle ''en devient que plus agianble;grain est celui qui perd le plus à être gardé. mais alorà elle ne vaut rien dans li u fièvre. L'orgeChaque variété d'orge ayant un aspect, une grosseur Mondée doit être choisie nouvelle, bien mondée de set une saveur différentes, il et difficile de donner (les peau et du ses extrémités, bien nourrie, blanche ethidications positives sur les moyens de reconnaitre la sèche.
bonne. Dans chacune, c'est la grosseur, le poid, le yertus de l'orge. -L'orge est rafraîchissante, 'dessi-lustre, qui témoignent le plus de sa qualité. Cative, apéritive, digestive émolliente, ditirétique etLa farine d'orge est plus courte que celle du seigle, jiotrrissante. L'orge mondée excite lerichatq ellebt encore plus du blé; elle a un coup.d'eeil rougeâtre tempère par sa partie mucilagineuse les âcretés qui


