356

JOURNAL

ooy

N
—

- DE LA,MOISSZQN\

i exxste une, gmnde dxﬁerenee d’l-

dées entre 1es, ,cultnvut.eurs pr,at;q_ueq
relatlvemenp 8y ;temps, oii..l'on, doit
couper, les,grn.ws.. o8, uns ‘veulent
"qu'on : les conpe . avant,lenr, completa
maturite, les,anues,,gp_omatbendq pour,
moissonner.que les gmma soient apso~|
lument mérs. Voici ce gue nous pen-
sons & ce sujet. D’abord, il faut dviter
Pextréme des deux ¢otés.

Mais nous croyons:: quen;géneral, il
vaut mieux couper-le-grain avant sa
mataribé’ complebo’ ‘Bt cette ‘opinion
ost appuyee gur plusreurs fautb d'ex-
pernenee ‘

Pour' parler de pldbaeurs grainsen’

pnrticulxer, voiei quel et l‘uvantage'

pour " I'orge &'étrd coupée dve* Dotine'
heuré. D' abord Bl le gram 68t trop
mér, on’s' expose & lme gerﬁe ‘eonsidé-
rable’ par l'qgre'nave of, cebtp_ ‘'faison
peut & apphqner @ toute elpéce d‘e
de ‘grains. De plus,lbr o coa;pée g’
peu s verditre & uiie mox'ﬂeufe leni-
Or, I'on ‘Buit * qiie Tz couleurs est pom\
beaucoup dan§ 1d valeui dc l’orge,
quand ils ‘agit dé la vendre :

Le meilleur - temps pour conperle |
blé, est lorsque 1é grmn ent aolide, ot
que la paille Gommence & Jauuu-

L'avoine peuf. étre coupee plus i
bonne heure qus n 1mporte qpol autro
grain.  Et bon soulement iln’en rfsul-
te aucun desavantage, mtus, c'est) maige
plus proﬁtable L paille possé‘éé beau—
coup plus dé matiéres nutriti ves, etiést |’
par conseqnenf un- meilleiir fourrago
pour les animaux.

' L’OBE’I‘LLE

On: deﬁmt lgenera:lamenb l’ouae : eelui:
de nos:sensiqui pergoitle somion der
vraitrdire: :plutdt s eelub:qui- -créw lei|.
son. .Tontes les.cloches: .defsient: on|:
braxile, tous les' ventsi mugirdient, qulil;
1 yrwmztxquedn moimement damy lo
monde, :et:pas du:tont:desony’ m;l’omh
le n'existait: pas; -Elle: rogoit: deg!
mouvementss qweke: tzmmfomm oM
gon,

Pour biem:des.gens, Boreﬂlo:eonmto
dans cette partie embértaure, lotpamllm
moitié rigide, moitié flexible, & laqual-
" le les femmes suspendent, comimo les
sauvaiew; diés anneaux: otfdes- oules:
Elleg- e -cfaigiient- posy dthpudm 16
glob%mt—dhﬁtﬁﬁﬁhﬂin@bcm Ridtal
lique dase la chal; vo}oyaht -am’ﬁ i&;bﬁ»
ter-¥lotip beant, < - IR

PETEY TS

- Qe pyest la- queda, partie - extérieure
de Lopgane. Pépéirongplusavant.pour
1d contraire toutentier.

“En.un , point,du pavillon; on aper:
qqltgl’ouvezmred’un conduit, le conduit
alriculaire, férnié. &, 'sutre bout par
uhe-peay: tendue en travers comme: li
peam, des tambours: c'est le:tympan.

'Derri¢re lo tympan se . trouve une
cavité; Ia.caisse du tympan ot dehou-
cho:un nouveau.conduit venant de 1'ar-
riére houche;:1a;trompe o' Bustache. Lies
deyx-faces:du tympan sont-donc en con-
tdct-avee I'ail; ety sans la présence du
tympan,qui forme comme une cloison,la
éommunication serait établiedu dehors.
| au dedans:deila bouche & travers I'o-
reille.

' Dana:Ja.caisse sont: suspendus quatre
petits 0s-que:leur forme:a. fait nommer
lel marteay, Uenclume, le lanticulaire, et
Détrier. Ces. osselets forment une
chaine qui va du tympan 4 deux autres
.mmembranes- analogues qui forment des
‘6dvertures:nomméos fenétre ronde ot fe
nétmwa,le

‘Enfin;de liautre coté de la caisse,
plus,profondément engagé dans le crd-
De,.40-trouve, lo. vestibule; un tout petit
eqmoaqm donneinceés dans- dos tuy-
aux plus petits ot en forme de demi-
.cercles (canau semicir-ulaires) ot dans
-un tugay contournécomme- la. coquille
d'umlnnagom ot qui portei ce nom..Dans
¢és. derniets, compartiments- flotient
dans.un liqaide, les’ rameaux du nerf
«quicdonne, laisonsation dw son [nerf ac-
copeafigue, :
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LE'PAIN.

Co sont troision guatre plantes-grami-
‘néesy dégignées: sousle nom de ecréales
qui‘nous dorne. 1’ahment p'tr .excellen-
GO, télpam '

- Qundon réfléchit A celte merveil-
sleiiss ‘chose; oo’ & pethe & sxmagmer
commént un homme des'temps primi-

tlfs’a pu-étre-amend & cette “sublime |

ddcduverts ; oh so demandé si réelle-
ment uhtjour; l’tmaenteur du pain a véeu
wmmo*nbus ‘sur-la terre.’

: Q_upﬂ r.ous le‘trouvons matin et soir
sufrsnofre-table; ce.beau pain blamc, i
tendva et si sgyourcux; nous ne son-
geons gadreiditout le: travail qalili a
colité &4 lnrsomme de poines:ot d’efforts

gl il représente:
L1 Eﬁ,pmtant, ‘avmt\det«_]ot'erm}a. terre:

et graine féconde:et: nourrictdrs-quill -

rodlnﬂlo—paim ila fllie de‘fuchev le.

i

sol, le labouver, le herser, I'amender,
I'assainir, sarclor, arracher les herbes
parasites, jusqu'an moment de la
moisson/......

Le temps venu de s'armerde la fau-
cille, il a fallu, courbé tout le jour sous
Y'ardent soleil de la canicule, couper le

-blé, faire les gerbes, les lier, les porter

a la ferme, battre les épis sous lo fléau,
vanner lo grain, l'enfermer dans les
greniers et les silos, jusqu'a heure de
lo livrer & la meule, qui le réduit en fa-
rine.

Mais entre la farine et le pain euit,
ge place encore Uart " et lo * travail du
boulanger,le tamisage, le pétrissage do
la piite et du levain, ln fermentation, la
division des pains.'’enfournement et la.
cuisson.

Ce n'est qu'aprés tant de labeurs,
tant d’opérations diverses, que 'onadu
painl

Un caleul fait il y & quelques années-
montrait que la France proluit -annu.
ellement 1 milliards de kilogrammes de
blé, ce qui donne aqrés le prélévement
de la semence, 500 grammes envi-
ron de pain par jour, pour chaque indi-
vidu.

Ce n’est pas assez pour la consomma-
tion et lecommerce; aussi 1'Egypte,
la Rassie, les Etats-Unis nous en-
voient-ils des grains en guantitésconsi-
dérables.

Les variétées de blé, anjourd’hui
cor.nues,sont extrémement nombreusos.
Lo plupart des régions agricoles de la
France ont d’ailleurs leur froment de
prédilection, ete’en tiennent générale-
ment & ceux-1d, Lesuns se sément au
printemps,les-autres en automne apr ]

un chaulaye préalable, qui présorve

les' grains d’une foule de maladies pard-
sitaives, ausquels il sont exposés.

Lo pain froment, bien préparé, doit
atre blanes, tendre, aéré, Sa saveur

est alors fraiche, agréable, dépourvue

de toute amertume, ct lo proverbo
“ bon comme du pain” a p“u faitemont
raison.

Lo pain deseigle ou piin bis,posséde -
un golit'spécial que préféront 4 celai-
du pain blanc, un grand nombre de per
sonnes. Sasubstance ést plus grasse,
mais moins nutritive que celle du’ fro-
ment. Le pain d’avoine a'une grande
ressemblance avec le pain d’orge. Il

| est,comme ce dernicr,amer et grossior,

mais non mulsain,




