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‘petito p]n._te-fornie de L'picd do l..'uécur, qui s'étend au
deld du four de chague ¢dLé. Clest 1 qu’on place la braise

" -et ln cendre i mesure qu'on les retire du four pour y

metire du bois, ou lorsqu’on le nettoie au moment d’en-

fourner. Une disposition ¢xcessivement commode est de

faire sous lefour une voiite A peu prds semblable au four
lui-méme ; elle sert de cendrier; on peut y placer, quand

-+ il fait froid, les corbeilles pleines de pite, pour on facili-

ter la fermentation.
11 est trés-important de bJen boucher le four ; le bou-
-choir, ou porte du four, doxt; Gtre en forte tole bordée
d’une bande de fer ot muni au milicu de deux poignées
garnies de bois. Au-dessus et sur les c6tés de 1a bouche
du four sont placés trois tourniquets en fer qui servent a
contenir. le bouchoir quand il est placé.
Chauffer le four.,
Il ne suﬁic pas de faire briller dans le four toute la

- quantité do Lois nécessaire pour qu’il soit chaud, il faut

que ce bois ¥ briile d’une ma.méte convenable. Pour cela
on n'en mettra pas tropdla fo:s, surtout en commengant.
On chauffe d’abord Ventrée du four, puis on pousse la
braise vers un des c¢6tés inférieurs, et on: commence 2
chauffer le c6té opposé ; lorsque le bois qu'on y a placé
‘est brillé, on range la braise de ce cbté on y amenant
celle qui provient du bois ‘brilé précédemmeont, et on y
. fait britler du nouveau bois i la place qu’occupait la pre-
“midro braise, On opdre comme la premidre fois, -et-ainsi
de suite, en ayant soin, chaque fois quiune portion de bois
est brilée. de racler avec le rouable 'emplacement ot il
a braiil6, afin denlever la cendre. On procdde ainsi sue-
cessivement pour toute ’étendue du four, jusqu'd ce que
la voiite soit devenue blancho dans toutes ses parties;
alors on voit scintiller de petites étincelles dans lo vide
du four ce qui-indique quil est chaud & point. Pour re-
muer lo bois dans Ie four, on cmploi nn fourgon. Cet ins-
trument est tout simplement une barre de fer portant a
Tun de ses bouts uno douille A laquelle on adapte un
mancho de bois.- On procéde alors aun nettoyage du four,
d’abord avec le rouable, au moyen duquel on attire la
braise au dehors et sur les ¢otés inféricurs du four ; puis,
8i l'on veut qu'il soit parfaitement propre, on le nettnic
avee un goupillon fait avee du vieux linge attaché au
bout d’un long biiton en forme do balai, ¢t qu'on trempe
dans do I’eaun pour qu'il ne brille pas. Lorsque toutes ces
opérations sont terminées, on ferme le four pendant deux
ou trois minutes avant denfourner. Alors on jette sur la
braise qui so trouve sur les ¢dtés infoéricurs, prés de Ia
bouchc, un ou deux petits morcenux de bois sur lesquels
on souflle pour qu’ils s'enflamment, afin @’éelairer, aprds
Pavoir rouvett, Pintéricur du four pendant qu’il enfourne.
On ferme immédiaterzent aprés que le pain est enfournd,
et on regarde au bout de qnelques minutes comme JO 1’u1
dAéjn dic. :
. Résumé.,

Jdo résume en pon do mots les conditions essontielles
Qunc bonneo fabrication du pain : lo, avoir un’ Jevain
frais ot on bow 6tat pour faire le levain qui doit servir au
"pétrissage ; 2. ecmployer un tiers de la furino pour for-
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nier un levain ; 3o, so servir d’ean & la température ex-
térieure dans les tcmps ‘chauds, titde dans les saisons ,
tempérées, ‘et un pen chaude quand. il faib froid ; do. " .
mettre unc grande célérité dans le travail ; 50. en pétns- :
sant, toujours enlever la pitte ct ne jamais la presser sur
lg pétrin ; Go. furofermentcr lap.l.te dans les paillous et les
couvrir ; 7o. chauffer le four au dégré convenable et dans

‘toutes'ces parties; 8o. visiter le pain dans le, four, le

changer Qe place lorsque la crofite est prise, ot me pasle
laisser trop longtemps au four. Les boulangers donnent
plus de fagons A Ieur pain ; mais il ne: faut pas espérer
faire dans un ménage du. pain comme celui des. boulan-
gers ; outre les facons, la forme des fours et la ma-
niére de les chauffer contribuent chez ces derniers & la
qualité de leur pain, :

Récolte du tabac canadien.

Aux approches de la maturité, les feniles de tabac
prennent un teinte cuivrée, elles semblont s’étre épaissies
ct se ridént, on reconnait que lo tabac est mitr quand la
surface des feuilles devient adhérente aux mains, surtout
aux taches jaunes verdatreq dont' elles sont parsemées,
enfin': &i les fenilles se cassent facilement, si leurs extré-
mités penchent vers Ia terre et surtout si en repliant la
plus petite extrémité de la feunille vivement, entro lo
pouce et V'index, les fitres en se brisant font entendre an
petit bruit sec, le tabac est mfr, il est temps, gr:md ‘
temps de le récolter, car aprés cette période plus on re-
tardera la récolte, plus les rayons du soleil absorberont .
et Pardme et la pesanteur du tabac, et quoique jo regrette
de Yavouer, ce préjugé, qui existe encore quelque part
dans nus campagnes de laisser mirir le tabac jusqu'aun
moment ou il ne posséde gudre plus de sdve et de pesan-
teur que le papier, disparaft trop lentement, tout commeo
ce préjugd qui existaitil y a3 peine 20 années, et qui
voulait que lon fit la récolte du foin au moraent o la
graine étant miire ne laissant que.des broches pour nour-
riture au bétail durant nos ]ou gs hivers.

Il y o bien des maniéres do faire la récolte du tabac.
Pour moi, aprds avoir suivi ‘de prés cette opération aux
Etats-Unis, jo me.sers d’'un couteau A deux tranchants
pour pratiquer nne incision d'un seul coup dans la grosse
tige, puis d’un second coup abattre le plant, quelquo gros
qu'il soit, puis en le lnissant tomber, j’ai tonjours la pré- ;
caution de présenter la této du plant an soleil A Veffet -
de prévenir efficacement le danger trop fréquent dans les -
chaleurs de briiler lo tabac sar le champ; ce qui enléve In .
moitié do son poid et de sa valeur,

Ne laissez les plants'exposés au soleil quo Juste le temps
do faner un peu, c'est-a-dire 2 A 3 heures, pas un instant :
de plus, puis entrez et ne tardez pas de ies suspendre, car’
on ne devrait jamais laissor en'tas, pendant plusicurs. -
heures (¢ncore woins desjournées entidres comme le veut
la vieillo ennemie du cultivateur canadien, la routine.)
car clest cette coutume inconsidéréoe ot malheureusement -
encore suivie quelque part, de le faire suor & ce moment,
qui donne A la plus grande partie dwtabac canadien cetto’
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