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Il existe une,.grande diférene, ..d'i-
dées entre les, .cultivateurs patiqueq
relativement datemps.o îrnsoit
couper, ies,grais. l e - anUs veulent

qu'on1.les. couspe a&Vantrl µm -complèté
maturit, lesGautes, onatten4q pour,
noissonner.que les graina.Siont aso-

lument mûrs. Voici ce que nois pen-
sons j ce sujet. D'abord, il faut éviter
l'extrême des deux-66tës.

Mais nous :croyow:; quòengaèral, il
vaut mieux couper- le-grain avant sa
matùritésomplèt YEt cèfVe 'opinion
est appuyée sii. plusiurs ë fàitbi d'ex-

périeniee
Potùi' parler de ph iaurs grainson'

particulier, voici: .qti iàsåtr 1%ivatitage
pour -brge 'à'ètre co'ulp dbàione
heure. D'bord, i.legrâin' est trop
mûr, on 's'exeseà € éert"onsidé-
rable par égena; et. dett 'faison
peut ï, applhquer a toito eipèce 'de
de graine. De'plis, 1'èo un
peu verdgtr.è a unie mflléike '. hl..
Or, l'on hadt que la côuler. bat ou
beaúcoup dans liä valéi- de l'òi•ge,
quand il s'agit dé la v'dd•e.

Lé meilleur ' temps apour couper le
blé, est lorsque le grain ont sòlide, et
que la paille .oimence a jaunir.

L'avoine peùt être coupée plixs'
bonne heure que n'import'elei autie.
grain. Et non sôulemntil''n l-
te aucun désavantage, mais, c'est i WO
plus prôfitable; Iaè. Laille posè» é aïï'-
coup plus dé natièrès nutriti vs, et s
par conséýenif, un- meilleur "fourrake
pour les animaux.

Ge, est là, quelaspartie. , extérieure
4. l'organe. Bénétrons plus-avant.pour

lM contraire. tout entier.
En un ,point du payilloni on gper-

it9l'ouvertiureun. conduit, le conduit
4culirefrté.à, l'aautre bout par
ubespe. tendue en travers ý comme, lt'

-peau< des tamboura: c'est le tynpan.
Derrière le tympan se. trouve une

cav.ité, lacaissedu tympan où debou-
che:un nouveau-conduit venant de l'ar-
rière, bouchei laitrompe d'Eustace. Les
deuxfaces:du tympan sont donc en con-
täctiaveo l'aii•;et.sans la présence du
tympan,qui forme comme une cloison,la
dommunication serait établie du dehors.
it:degns-.dei la bouche à travers l'o.

Da!nsAla.caisse sont- suspendus quatre

petits os-que:leur forme:a fait nommer
lei marteau, l'enomnne, le lanticulaire, et
l'étrier. Ces, osselets forment une
chaine, qui.va du tympan à deux autres
membranes analogues qui ferment des
ódlvertqr,esi nommées fenétre ronde et fe
étts ovale.

Ennu,,de Lautre côté de la caisse,
lussprofonç xent-eaugsgé dans le crû-
e, -seetreve~ lec vestibu*,- un tout petit

espace-quL donne accès dans dos tuy-
ax plus petits et en forme. de demi-
cercles (canaue semic laires) et dans

tu acont~ournhenme lat coquille
'unimaçonet:qui porte ce nom. -Dans

ces, d'ornii-s, compartimente. flottent
dane.un liquide¿les rameaux du nerf
quidonne laisonsation du: son [nerf ac-
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Ce sont tiois->u quatre plantes-grami-
On:défrnitigénérablenent loute:nel, i néesdignées sous le nom de eéréales

de nos'asenstqui perçeitile. sou,:.s W t- qúi'nous de'rne' l"ali ment par :excellen-
vrait dir~e:pputôt:. sluk:qi* cré* lebe, hiLaii.
son. Toutes les.elèchesx sesiente en Qad'on réflécbit à cette merveil-
branle, tons:les ventesxmugiriemit, qu½l ehwohdeo; on' n peine s'imaginer
n'yi rnitique-du nommement dain> le- xnimnt un 'homme des'temps primi-
monde, et:paa d'a tbnt-.d&soe,''ifl'orèHetifsa pnü'être amebté à cette sublime
le n'existaiti pas; ýElle roçoit dew dcàdêverts ;-oh se- démand& si réelle-
mouvementsi qu'ellei traisfo2na 'en .inent uheur 'hvxenfeur dÙ pain a vécu

son. mètn1usur-la 'terre.
Prbie'desogens, .loreilleansiste 'Qnærou lë-'ttovons matin et soir

dans cette .partie embrieàure,- létpavaion sairaoirsble e'- b'ea pain blanc, si
moitié rigide, moitié flexible, e laquql- tçndi-i'et si sqvàureux; nous ne son-
le les femmes suspendnt, com me les geona gère"àtout le' travail qdilý a
sauvagea dTès anneaux ou6e A 4les- coûté -à lasommoede peines:et d'éffôrts
Eleg&: 'ne csaig'4ente-pas-rdl dfui±4 ui'ibreprésente~
gi .nbl, M NL -mtatp avat ejt'Wlaterre
liqmãeidmla'ohaw, oyd:ais af eette :graine f6coddelet.nourriÔtèêqui

ter.àrle ....... , r. F ple grp ilraî1u éfriheie

sol, le labourer, le herder, l'amender,
l'assainir, sarcler, arracher les herbes
parasites, jusqu'au moment de la
moisson -......

Le temps venu de s'armer do la fau-
cille, il a fallu, courbé tout le jour sous
-l'ardent soleil de la.canicule,.couper le
blé, faire les gerbes, les lier, les porter
à la ferme, battre les épis sous le fléau,
vanner le grain, l'enfermer dans les
greniers et les silos, jusqu'à l'heure de
le livrer à la meule, qui le réluit enfa-
rne.

Mais entre la farine et le pain cuit,
se place encore l'art -et le ' travail du
boulanger,le tamisage, le pétrissage de-
la pâte et du levain, la fermentation, la
division des pains.- l'enfournement et la
cuisson.

Ce n'est qu'après tant de labours,
tant d'opérations diverses, que l'on adu
pain 1

Un calcul fait il y a quelques années
montrait que la France pro luit annu-
ellement 1 milliards de kilogrammes de
blé, ce qui donne aqrès le prèlèvement
de la semence, 500 grammes envi.
ron de pain par jour, pour chaque indi-
vidù.

Ce n'est pas assez pour la consomma-
tion et le commerce; aussi l'Egypte,
la Russie, les Etats-Unis nous en-
voient-ils des grains en quantitésconsi-
dérables.

Les variétées de blé, aujourd'hui
conrnues,sontextrèmementnombreuses.
Laplupart des régions agricoles de la
France ont d'ailleurs leur froment da
prédilectibn, et s'en tiennent générale-
ment à ceux-là. Les uns se sèment au
printemps,es- autres en automne après
un chaulaye préalable, qui préserve
les grains d'une foule de maladies par.
sitaires, auxquels il sont exposés.

Le pain froment, bien préparé, doit
être blancs, tendre, aéré. Sa saveur
est alors fraiche, agréable, dépourvue
de toute amertume, et le proverlie
" bon comme du pain" a parfaitement
raison.

Le pain do seigle ou piri bis,possède
un goût spécial que préfèrent à celui
du pain blanc, un grand nombre de per
sonnes. Sa substance est plus grasse,
mais moins nutritive que celle du' fro-
ment. Le pain d':avoine a une grande
ressemblance avec le pain d'orgo. Il
est,comme ce dernier,amier et gr8ssii',
mais non malsain.


