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LE SEIGLE,

‘dont la- farine moins blanche que
celle du blé, contient moins de parties
nutritives, offre aux propriétaires de
terrains médiocres une précieuse res-
source ; il prospére et donne de bons
produits dans les sols ou le froment
ne végete qu’avec peine, et ne donne
qu’un rendement insignifiant. Malgré
sa couleur foncée et sont gout parti-
cylier, le pain de seigle, lorsqu'il est
bien cuit, est une nourriture fort
saine. Il possede la propriété de se
conserver longtemps frais. En mélan
geant un quintal de farine de seigle
et un quintal de farine de froment,
on obtient le pain le plus convenable
aux hommes qui se livrent aux rudes
travaux des champs.

LA PAILLE DE SEIGLE

s'emploie & de nombreux usages. Dans
-les contrées ou les tuiles sont rares et
chéres, elle sert & couvrir les maisons.
Si les toitures de chaume ne multi-
pliaient pas singuliérement les chan-
ces d’'incendie, elles seraient sans con
tredit non-seulement les plus écono-
miques, mais les meilleures de toutes.
Les tuiles et les ardoises préservent
les greniers des eaux pluviales, mais
y laissent pénétrer le froid, au point
de les rendre inhabitables en hiver.
Sous une bonne couverture de paille
de seigle, au contraire, non-seulement
on est & 'abri de la pluie, mais il fait
plus chaud que dans les étages infé-
rieurs de la maison.

Cest également avec la paille de
seigle que les jardiniers font leurs
paillassons, les moissonneurs leurs
liens & gerbes ; la plupart des paillas-
ses sont en paille de seigle ; enfin les
tourneurs '’emploient pour garnir les
chaises, et les fabricants de chapeaux
de paille en tirent un grand parti.

L'orge,

considérée comme plante panaire, ne
vient qu’apres le seigle. Le pain d'orge,
quelques soins qu’on apporte 4 sa con-
fection, est toujonrs rude et grossier.
Drapres plusieurs passages des au-
teurs grecs, l'orge  constituait dans
lantiquité la principale nourriture
des chevaux ; vous savez que l'avoine
est généralement préférce aujour-
d’hui.

L'orge, débarrassée de sa pellicule
au moyen d’un commencement de
- monture, s'appelle gruau. Dans cet
état, elle remplace le riz et se préte &
toutes les préparations culinaires
dont ce dernier grain est susceptible.

C'est encore Yorge qui forme la
base de la fabrication de la biere ; la
variété connue en Flandre sous le

m d’escourgeon ou de sucrion est
a plus estimée pour cet usage.

L'orge est de toutes les céréales
celle qui s’avance le plus vers le pole
celle qui par conséquent résiste le
mieux aux gelées et murit le plus
promptement. A Elfbaken, village

situé en Laponie, par le 70e degré de
latitude, un voyageur a récemment
contemplé avec étonnement de ma-
gnifiques récoltes de la variété dite
orge-évantail. .

Il y a des orges d’hiver et de mars;
mais la différence entre les produits
des deux especes n'est pas aussi
grande que pour les froments.

Je vous dirai peu de chose

DE L’AVOINE ;

c'est la plante chérie des fermiers
négligents ou paresseux, parce que
sa rusticité est extréme et qu'elle
réussit presque sans soins. '
Le ble, le seigle, T'orge et l'avoine
sont quelquefois attaqués par deux
maladies connues sous le nom de

CHARBON ET DE CARIE.

Le charbon est causé par un cham-
pignon qui, selon M. Bronguiart,
s'implante sur le pédicule suppor-
tant les organes floraux, les délruit,
et empéche par conséquent toute
fructification. En mourant, le cham-
pignon recouvre 1’épi d’une espece de
poussiére noire ou verddtre.

La plante atteinte du charbon vé-
gdte faiblement, ne donne que des
tiges gréles couronnées d’épis plus
gréles encore.

Parmi les céréales, le froment est
celle qui redoute le moins le char-
bon, et 'avoine celle qui le redoute
le plus. Voici pourquoi. Quand le
charbon sest développé sur un épi
de blé, il le détruit en entier, et la
poussiere qui le couvre s’envole
avant I'époque de Ja moisson. L’a-
voine, au contraire, est non-seule-
ment plus fréquemment attaquée,
mais, ce qui est mille fois pire, le
méme épi, le méme grain a souvent
une moitié bonne et une moitié gitée ;
il s'ensuit que la poussiére charbon-
neuse est entrainée dans la grange et
infecte toute * la récolte, compromet-
tent ainsi la récolte suivante, parce
que le charbon est essentiellement
contagieux. .

Les bestiaux refusent la paille char
bonnée ; de nombreux essais prou-
vent néanmoins que l'emploi de la
farine provenant de froments atta-
qués de charbon n’offre- aucun dan-
ger. Je crois que cela wn'est vrai
que parce que la poussiére ne peut
jamais s'y trouver en grande quan-
tité, et cela par la raison que je vous
donnais tout a heure.

La carie, que beaucoup d’agricul-
teurs confondent avec le charbon, est
également occasionnée par un cham
pignon ; mais, au lieu de se dévelop-
per & Vextérieur, il nait dans linté-
rieur méme des grains.

Les froments seuls sont sujets a la
carie, on reconnait, dés ses premieres
feuilles, un pied de blé qui donnera
des épis cariés. Ces épis, d’abord ché-
tifs et d’une teinte légérement viola-
cég, se développent bientdt vigoureu-

sement, et contiennent plus de grains
que les épis sains. Ces grains sont
ridés, grisdtre est d'une légereté trés-
appréciable & la main. Au lieu de
farine, ils contiennent une poussiére
brune, gluante, d'une odeur fétide.
Battus, les grains cariés se brisent et
répandent au dehors la substance
dont ils sont pleins, Cette substance,
pulvérulente et visqueuse a la fois,
s’attache au blé sain, et lui 6te 4 la
fois sa qualité et une grande partie
de sa valeur vénale. Il prend alors le
nom de blé bouté. Le blé bouié se
moud mal, et sa farine terne et grasse
donne un pain violacé, dcre et extrd-
mement malsain ; mais les boulangers
qui emploient des blés boutés ne les
panifient jamais purs ; ils les mélent .
par portions plus ou moins considé-
rables avec du blé de bonne  qualité.

REMEDES POUR LA CARIE ET LE CHARBON.

Pour prévenir la carrie et le char-
bon, ou du moins pour détruire les
germes de la maladie, les agriculteurs
font subir & la semence qu’ils em-
ploient une opération connue sous le -
nom de chaulage. Cette opération
s'exécute immédiatement avant les se-
mailles. v

De tous les procédés indiqués, celui
de M. de Dombasle me semble le
meilleur, le plus simple; il m’a tou-
jours bien réussi. Je fais dissoudre 12 .-
onces de sulfate dé soude par minots -
de semence dans dix pintes d’eau. Je
verse lentement 1'eau sulfatée sur ‘le
grain, qu'un aide remue sans cesse
pour qu’il soit uniformément jmpré-
gné du bain; ensuite je répends sur
le tas, toujours par minot de semence
environ cing livres de chaux pulvé-
risée et fraichement éteinte, et je con-
tinue & retourner la masse en tous
sens, afin que, par 'effet de son hu-
midité, chaque grain s’entoure d'une
petite crotite de chaux.

Cette opération, sans nuire  la ger-
mination de la céréale, détruit les
germes des champignons du charbon
et de la carrie; et st elle n’empéche
pas ces maladies de se déclarer de
nouveau, du moins elle prévient
toute transmission héréditaive.

LE SARRASIN

est le blé des pays pauvres et sablon-
neux ; il réussit dans les sols ou le
seigle lui-méme ne pourrait venir. 11
était inconnu en Kurope avant les
croisades. Dans_les plus misérables
cantons de la Bretagne et de la Solo-
gne, le sarrasin constitue;la récolte
principale. Avec son grain_grossiére-
ment moulu les habitants de ces pro-
vinces font, soit une espéce de bhouillie
soit des gAteaux et des galettes qu’ils
mangent au lieu de pain. |
AvcusTiN.—Mais, Monsieur, il me
semble avoir apergu fort prés (ie votre
maison un champ de sarrasin : la terre
est donc bien mauvaise en cet en-

droit ? .



