JOURNAL D'AGRICULTURE:

105 -

sssez que cetto plante précicuse fournit un
sliment aussi sain que substantiel. _Quoi-
qu'avee unc forte addition de .farine de
blé, le mais puisse &tre converti en pain, il
est beauconp plus estimé sous forme de
soupes et do Douillics, qu'en France on
nomme gaudes et en Italie polenia.

En Bourgogno-ct en Frauche-Coruté, on
séche dans le four, le mais que l'on desti-
ne 4 étre consommé dans le ménage, ainsi
gue celui ‘que Pon veut conserver tris-
longlems en tas: il est vrai que cette prépa-
ration Jui fait perdre la qualité qui le rend
propre & &tre converti en pain, moyennant
une addition-de farine ‘d*unc céréale quel-
conque ; mais sa farine acquiert un° bon
goiit, dont celui du’ majis des provinces les
plus méridionales ‘w’approche. Elle sur-
passe toutes les autres farines pour la pré-
paration des mets, et surtout pour faire des
soupes, des gandes ¢t de la polenta.  Le
mais séeché de cette maniére, est a I'autre,
comme 'le café' grillé est & eelni quine
JTest pas.  Aussi n’y a-t-il dans ces deux
provinces que les pauvres gens qui consom-
ment-de la farine  provenant de mais -non
séchée au four.. Jo vais déerire In manicre
dont on procéde aicette dessiccation.

“On chauffe” le four 'un’ pen’-moins que
pour du pain'de ménage, on. o ncttoic ct
on' y' met les &pis effenillés. Une heure
aprés on ouvre le four, et avecune pelle
en fer on retqurne lés épis de maniére que
ceux qui ‘Ctaient’'dessons “so trouvent des:

“sus; ensuile si Pon o de la_braise ardente
4 sa-disposition, on en met's Ponverture et
Yon' referme’ le four.. Quelques heures
aprés on'recommence In’ méme opération,
et’le four reste ensuite fermé. . 11 faut 24
heures pour ‘que la. dessiceation sofit'com:
pléte. - On ne doit pas eraindre de chanf-
fer un peu fortement le four, car Pévapo-
ration de Ia -grande ‘quantité d*pis que
Pon y met ’aura bientdt tempéré On fera
trés-bien d’grencr 1¢ mais' de ‘snite aprés
Pavoir retiré,.du four, parce que cetle opé-
ration se fuit nlors sans la’ moindre difficuls
té. - On ne s’est pas bien' trouvé dePessai
que V’on a fait : nAls o ;
le faire sécher, i H ’ R
* “Pour distinguer, 1o firine du ‘muis séché
deé cette: manitre davée Pautre,’ on'“luj
ddnno le'riom’ de’ gandes'qui est anssi eelui

Les gaudes sout la- principalé’ nourritura«
des habitants de ln' campagne dans les pross
vinces dont jai parle, Iilles formentlo':
déjeiner de tons les Comiois et Bourgni-"
gnons; et auenn domestique ne voudrait
servir dans une maison oit il ne serait pas:
siir d’avoir ses gaudes & déjotiner. v
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Par M. De Dombasle.
(Snite.)
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Variétés de la betterave, T

Les deux variétés de betteraves que’.
I"on rencontre le plus fréquemment dansla
culture rurale sont: o o betternve longue\
rosc ow du Palatinut, connue pendant long-
tems sous les dénominations de racine de'di=
sette,racine d’abondance,. o betterate-cham- . ..
pétre, et que Yon appelle. souvent Zurnips

-[ou turlips dans les pastics. allemandes do

nos départcments de 1’cst : dans ceite’ va-
riété, Ies racines sont fusiformes (1), crois.’;
sent presque entidrement . hors de terre,
et 0’y ‘tiennent que par quelques pouces +
de leur extrémité inférieure 5 Ja’ racine ‘a
quelquefois” une Jongucur de douze i dix- |
‘huit pouces hors de’terre, sur un diamétro’
de trois 4 quatre. ponees. Lu surfuce est'
d’un rouge. plis ou moins foneé, et la chair”
est veinée pur couches conicentriques§2) deo_.
rose et de blanc. 20 Lo betterave bluncheX)
de Silésie, que j’ai introduile en France en’
1845, ot 'qui est anjourd’hii généralement
préférée 2 tontes les autres pour la fabrica<;
tion du sucre. La racine de eette variéts
est enti¢rement blanche tant a Pintéricur
qua Pextérienr, quoique le collet et le pé-:
tiple(8)des feunilles soient quelquefois lége:,
rement rosés. Elle est en forme do poire,.
etle collet . est pen élove un-dessus deoJn ;" .

surface dn sol. On rencontré sonvent nnssi

: [IJ?Uaiformc veut diro .‘fcn,rusén'u,'en,chrollé.’f’, i
* [2) Couches concentrigues, c’est-d-diro quiontls -
mbms ceniro. e il A vttt

Aon’ donne:d’ ln’ bouillie” qQi’on“en faity

* [3] Lo pétiplo cat ta quoue qut sontient-la fouilté.




