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cour ou comme chenil, il serait cependant micux qu'il fut
plein, on a constaté que ce vide donnait lieu & nne grande
perdition de chaleur.

1l est trés-commude de se pourvoir de corbeilles pour
transporter Ia pate du pétrin dans le four ct pour I'y laisser
fermenter jusqu’au moment de Penfourncr.

On doit aussi avoir une chaudiere spécialement affectée i
faire chauffer 'eau nécessaire pour le pétrissage.

Un coupe-pite, (2) ¢’est une plaque de fer étamé on de
fer-blanc forl de 6 x'9 pouces, dont on vecourbe la partie la
l)lus longue, en forme de rouleau, on s’en sert pour enlever
a pile, des parois du pétrin ou des mains, et pour la divi-
ser.

Un éeouvillon, c’est une longue perche aver: un moreeaun
de toile adoplé & un des houts, on s’en sert pour nettoyer le
four, aprés en avoir enlevé les braises.

Dans les pays ol le bois est rare et cher, en semunil d'un
valsseau en grosse tole, fermant bien juste pour v déloufier
les braises sortant du four.

Fourgon. C’est unc longue perche i laquelle on adapte
un morceau de fer recourb¢ (1) 1l sert it activer la combus-
tion du bois et ramener la braise i la bouche du four, il en
fautaussi un droit pour égaliserles braises etsoulever Ie hois.

Pelle (2). Elle sert i enfourner et défourner le pain.

DU LEVAIN.

Pour faire un bon levain on prend les ratissures du pétrin
quon renforce avee un peu de farine of d'cau iraiche en été,
itde quand le temps est [rais, et chaude lorsqu'il est froid,
on en forme une masse assez ferme qu’on enveloppe dans
un morccau de toile, on le place en éte dans un cm]roil (rais
de la maison ct prés du poéle en hiver. Si on veut retarder
sa fermentation, on le rafraichit en le pétrissant de nouveau
avec de ’cau fratche el de la farine ; st an coniraire on veut
Paugmenter on emploic de Peau chaude et on le tient &
Faide de couvertures, it une température éleveée.

Le levain est regardé comme parfait lorsqu’il a acquis le
double de son volume, qu'il est bombé el repousse 1¢gére-
ment la main qui le presse

Il est trés-important de surveiller ln fermentation du le-
vain, de cé soin dépend cn grande partie lesuccts.  Un bon
levain fait bouflir lla pate, blanchit et améliore le pain, le
vend léger el savourcux, mais & condition que le levain ne
contracte pas une odeur aigre en veillissant. Pour 50 livres
de farine 1l faudra que le Ievain pése environ une livre.

' DU PETRISSAGE.

Pour une proportion de 50 livres de farine il enire envi-
ron 33 livres d’cau, ce qui donne une moyenne de 66 livres
de pain qui augmente i 72 livees en employant une partic
du son comme il sera indiqué plus loin.

Lorsque le levain est dans les conditions voulues on Ie pé-
lvit en cté avec le tiers de la favine cmployée pour une cnile ;
en hiver on prend la moilié, ainsi pour 30 livres de farine
vous ¢n prendrez en éé, environ 16 ou 17 livres pourdélay-
cr lc levain et 23 livres eat hiver. On délaie le levain jus-
qui ce quiil ne lai'sse aucun grumeau, Gela fait, on inzor-
pore toujours en délayant le reste dela farine. Quand la pate
a acquis une certaine cousistance. on ratisse le péirin avee
le coupe-pite afin de ne former qu’une seule masse. On ne
se serl pas du sel daus le premicr pétrissage du levain mais
dans le second, on le fait fondre dans I'eau et il en faut
ou 6 onces ponr 50 livres de farine. Ensuite on travaille la
pite pendant 20 & 30 minute snivant la quantité de pite,
plus la pite est travaillée, plus le pain est léger.

En é1¢ on laisse reposer la pife une dizaine de minutes an
plus et unc demic heure en hiver. Aprés quoi on saupou-
dre le couvercle du pétrin de farine el on procéde & la con-
fectin des houles, que Ia cuisson doit convertiv en pain. A
I'aide du coupe-pille on divise la pAte en autant de morceaux
qu’on désire faire de pains. [l faul remarquer, que plus les
pains sont petits plus I'évaporation se fera sentir. Une boule
de pte pesant 10 livres, n'en pésera plus que 9 livres aprés
la cuisson, et une boule ds § livees n’en posera plus que 4
livres ¢t 6 onces. Aprés avoir roulé convenablement les

boules en ramenant les bords au milicu on les dépose dans
des corbeilles de forme convenable, on la laisse lever en
ayant soin de les saupoudrer de favine. On place les cor-
beilles pris d'un poéle en hiver, on les couvre d'une ou deux
couveriures dont la premicre en toile, en été une seule en
toile est suflisante.

Quand la pite commence A fermenter c'est Ie temps de
chaufler le four et pour que la cuisson soit parfaite il laut
qu’il soit chaullé également dans toutes ses parties. 1 est
suffisamment lorsque la voule parait entitrement blanche.
Cest le tewmps d’en vetirer les braises, on en laisse une cer-
taine quantité prés de la povte a intérieur du four, et on le
neltoie avee P'écouvillon. Toule espiee de hais peut servir
pour chaufler un four, le meilleur est le bouleiu, sa hraise
dure teés-longtemps, il faut éviter de se servir de hois peinl,
saturé d’huile ou sali de n'importe quelle maniére car il
donnera mauvais gotil an pain, le bois vert ne chaulte ja-
mais hien un tour et donne au pain un gout de fumée.

Le temps d’enfourncr arrivé, on saupoudre la pelle de fa-
rine, on Fappuie sur le rehord extéricur de la bouche du
four, un aide venverse dessus la pite d"unc corbeille, donne
doune une derni¢re forme au pain ou un coup de couleau si
on veut le fendre.  Lorsque toule la pite est enfourndée on
ferme la porte.

Pour bien réussir dans la cuisson il faut faire des houles
d’égale pesanteur, si quelques unes sont olus pelites il fau-
dra les meltre prés de ta bouche atin de les retiver facile-
ment.  De temps en femps on ouvre la porte pour voir si
le paiv cuit bien, si la crotite noiveit, on laisse Ia bouche du
lour ouverte, si sa couleur e¢st trop pile, on augmente la
quantité¢ de braise & la bouche du four.

Pour la cuisson des pains de 6 livees il faut environ lrois
(lunrls d'heure, ccux de 8 livres requiérent une heure. Plus
de 8 livres ils ue sont pas prolitables et ne cuisent jamais
bicn & moins d'avoir une erntite trés-¢paisse.

Lorsque la fournée est hien cuite, ¢e que l'on reconuail
par le son sonore que produit le pain en le frappant avee le
doigt, on le retire et met a 'envers dans les corbeilles ot on
les laisse entitrement refroidir; pour le conserver frais on
le met dans un lieu sec et aéré.  Si on le reafermail il moi-
sirait, dans un Tieu frais il prend mauvais gott. A la eam-
pagne, la meilleure place se trouve entre les soliveaux on
‘on fixe des tringles pour supporter le pain, de cefle manie-
re Iair cireule tout autour, el se conserve hien.

Eu ¢1¢ on se sert ’eau ordinaire pour houlanger mais il
est micux de la faire bouillir auparavant, et 'employer re-
froidie.

1l faut en venir maintenant & la recette pour améliorer le
pain de ménage ct le rendre plus profitable d'un dixicme.
Il s’agit d'utiliser le son. Le glnten est la partic essenticlle-
ment nutritive du blé;’ le son proportion gandée en contient
une plus grande quantité que Ia farine. )

Ainsi st vous vous servez de 30 livree de Mrine” prenez 46
# 17 livres de son que vous ferez houillir dans quatre gal-
lons d’can pendant tros quarts ’heure, tout en ayaut soin
d’agiter le mélange fréguemment pour empéeher le son de
hriller, mettez le tout sur un tamis pour en extraire lont
Pcaun dont vous vous servirez pour faire volre pite,

Ce procédé procure une angmentation de poids dans le
pain, le rend plus nourrissant et plus agréable au godt, par
ce moyen bien simple vous aurez du pain plus blanc qui se
conserve longtemps frais ct donne beancoup de profit.

N. B.—Dans un autre numéro nous donuerons des détails
sur le pain de mdélange de froment, scigle el orge,

e
Pensées.

Le monde est aux plus fins,

Le ciel est aux plus dignes.

Etes-vous pauvre, signalez-vous par des vertus ; éles-vous
riche, signalez-vous par des hienfails.

1 n’y a de bon dans Phomme, que ses jeuues sentiments
ct ses vicilles pensces.



