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

Il est très-coinude de se pourvoir de corbeilles pour
transporter la pâle du pétrin dans le four et pour l'y laisser
fermenter jusqu'au moment de l'enfourner.

On rdoit aussi avoir une chaudière spécialement affectée à
faire clauffer l'eau nécessaire pour le piétrissage.

Un coupe-pûte, (2) c'est une plaque de l'er étamé ou de
fer-blanc fort rIe 6 x 9 polices, dont ont recourbe la partie la
pîlus longue, en forme (le rouleau, on s'en sert pour enlever
la pate,.des parois du pétrin ou des mains, et pour la divi-
ser.

Un écouvillon, c'est une longue perche avec un morceau
de toile adopté à un des bouts, on s'en sert pour iettover le
four, après en avoir enlevé les braises.

Dans les pays où le bois est rare et cIier, on se iuinit d'i
vaisseau en grosse tôle, fermant bien juste pour y étoulier
les braises sortant du four.

Fourgon. C'est uie longue perche à laquelle on adapte
un morceau de fer recourbé (1) il sert à artiver la coinlis-
tion du bois et ramener la braise à la bouche du four, il en
faut aussi un droit pour égaliser les braises etsoilever le bois.

Pelle (2). Elle sert à enfourner et défourner le pain.
DU LEVAIN.

Pour faire un bont levain on prend les ratissures dii pétriii
qu'on ren force avec un peu de fari ne et d'eau fraiclie en été.
tiède qujlîland le temps est frais, et chaude lorsqu'il est froid,
on on for-fme une masse assez ferme qu'o I enveloppe lais
uin morceau le toile, oi le place en éte dans un îîendroit Frais
rde la maison et prés du poële eni hiver. Si on veut retarder
sa fermentation, on le rafraichuit en le pétrissant de nouveau
avec de l'eau fraiclhe et <le la fiarine ; si ait contraire on veut
l'augmenter on emploie de l'eau claude et on le tient à
l'aide dle couvertures, à tine teiipératuret élevée.

Le levain est regardé comme parlait lorsqu'il a acquis le
double rie son volume, qu'il est bomîbé et repousse légère-
ment la main qui le presse

Il est très-importait rde surveiller lit fermentation du le-
vain, le cé soin dépend en grande lartie le succès. Uin oit
levaim fait bouflir la pite, blauchiit et améliore le pain, le
rend lèger et savoureux, mais à condition rie le levain ne
contracte pas fine odeur aigre en veillissant. Pour 50 livres
de farine il faudra que le levain pèse environ unle livre.

DU iT'finiSSAGsE -

Pour fue proportionl de 50 livres dle fihrine il entre envi-
ron 33 livres d'eau, ce qui donne fui moyenne de 66 livres
<le pain qui augmente à 72 livres en emnployant uine partie
du soi conunite il sera indiqué plus loin.

Lorsque le levain est dans les conditions voulues on le pé-
trit en eté avec le tiers rie la farine employée pour une cuite ;
en hiver on prend la moitié, ainsi pour 50 livres <te farine
vous en prendrez en été, environ 10 ou 17 livres pourdélay-
er le levain et 25 livres en hlver. Oit délaie le levain jus-
qu'i ce qu'il ie laisse aucun grumeau, Cela fait, on in::or-
pore toujours en délayant le ieste dela farine. Quand la pite
a acquis une certaine consistanîce. ou ratisse le pétrin avec
le coupe-pâte afin de ne former qu'une seule masse. On ie
se sert pas dlu sel dans le premier pétrissage du levain mais
dans le second, on le fait Fondre dans l'eau et il en faut 5
ou 6 onces ponr 50 livres de farine. Ensuite on travaille la
pâte pendant 20 à 30 minute suivant la quantité <le pâte,
plus la pâte est travaillée, plus le pamn est léger.

En été on laisse reposer la pate une dizaine dei minutes au
plus et une demie heure en hiver. Après quoi on saupîou-
dre le couvercle du pétrin de fariie et on procède à la cou-
fectin dles boules, que la cuisson doit convertit- en pain. A
l'aide du coupe-pate on divise la pâle en autant de morceaux
qu'on désire laîire <le pains. Il faut remarquer, que plus les
pains sont petits plus l'évaporation se fera sentir. Une boule
rie pite pesant 40 livres, i en pèsera plus qle 9 livres après
la cuisson, et une boule is 5 livres n'en pèsera plus que 4
livres et 6 onces. Après avoir roulé convenablement les

boules en ramenant les bords au milieu on les dépose dans
des corbeilles de forme convenable, on la laisse lever en
ayant soin de les saupoudrer de farine. On place les cor-
beilles près d'un poële en hiver, on les couvre d'une ou deux
couvertures dont la première en toile, en été une seule cin
toile est sutlisante.

Quand la pâte commence à tferienter c'est le temps de
cliauler le four et pour' que la cuisson soit parfaite il faut
qu'il sOit chauffé égialeInent (laits toutes ses parties. Il l'est
sullisannnent lorsque la votte parait entièrement blanclie.
C'est le temps d'en retirer les braises, on en laisse une cer-
taille quantité près de la porte à 'iitérieu r du tour, et on le
nettoie avec l'écouvillon. l'oute espèce de bois peut servir
pouî r chaulfer n fi lour, le nieilleur est le bouleau, sa braise
dure tiès-Ionigemiii ps. il faut éviter (le se servir de bois peii,
saturé diuile ou sali de n'importe quelle manière car il
donnera iaivais goût au pain, le bois vert ne chauffe ja-
mais bien in floir et donne au pain un gant de fumée.

Le temps d'enfourner arrivé, on saupoudre la pelle de fa-
rine, on l'appuie sur le rebord extérieur de la bouche du
four, un aide renverse dessus la pâle d'une corbeille, donne
donne une dernière forme au pain ou un coup de couteau si
on veut le fendre. Lorsque toute la hile est enfournée on
Ferme la porte.

Iour bien réussir dans la cuisson il l'uit faire des boules
d'égale pesanteur, si quelques unes sont plus petites il tatu-
Ira les meltre près de la bouche afin de' les retirer facile-

ment. De temps Cilnltemups on ouvre la parte pour voir si
le pain uit bien, si la croite noircit, oi laisse li boutelhe di
Iour ouverte, si sa couleur est trop pâle, oi augmente la
quanlité de braise à la bouche du four.

Pour la cuisson des pains (le <1 livres il flnit environ trois
qjuarts ld'heure, ceux de 8 livres requièrent ine heure. Plus
de 8 liNres ils ie sont pas profitables et ie cuisent jaiais
bien à moins d'avoir fuie croûte très-épaisse.

Lorsque la fournée est bien cuite, ce que l'oi reconnait
par le son sonore Ip le produiit le pain enu le Frappant avec le
doigt, on le retire et muet a l'envers dans les corbeilles où on
les laisse entièrement refroidir ; pour le conserver frais tiln
le ilet lans tii lieu sec et aéré. Si on le reilernait il moi-
sirait, dans in ficu frais il prend mauvais goût. A la cai-
pagne, la meilleure place se trouve entre les soliveaux où
l'on fixe des tringles pour supporter le paii, de cette maniè-
re l'air circule tout autour, et se conserve bien.

En été on se sert d'eau ordinaire pour boulangei- muais il
est mieux dle la faire bouillir auparavant, et l'employer re-
froidie.

Il faut en venir maintenant à la recette pour améliorer le
pin de ménage et le rendre plus profitable d'un dixième.
Il s'agit d'utiliser le son. Le gliulen est la partie essentielle-
uent nutritive du blé;' le son proportion gaidée ci coitient
une plus grande quantité que la farime.

Ainsi si vous vous servez die 50 livree de farine prenez 16
à 17 livres dc so que vous ferez houillir dans quatre gal-
lons d'eau pendant tros quarts d'leiire, lotit en ayant soin
d'agiter le niélauige fréquemment pour empécher le son dc
brûler, mettez le tout sur ii taiis pour ent extraire tout
l'eau dont vous vous servirez pour faire votre pâte.

Ce procédé p rocure ille augmentation de poids dans le
pain, le tend plus nourrissant et plus agréable ail goût, par
ce moyen bien simple vous aurez du pain plus bianc qui se
conserve longtemps frais et donne beaucoup de profit.

N. D.-Dans un autre numéro nous donnerons des détails
sur le pain de mélange de froment, seigle et orge.

Pensées.

Le monde est aux plus fins,
Le ciel est aux plus dignes.
Etes-vous pauvre, signalez-vous par des vertus ; êtes-vous

riche, signalez-vnus par dies bienfaits.
Il n'y a de hon dans l'honine, que ses jeunes sentiments

et ses vieilles pensées.


