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Pd rin, auxquelles on ajoute, pour e grdssir et modérer son pour la.u;ettre sur une table, où elle resto en maas. une'

action, un pou de farine et d'eau froide: d'6ù il résulte de«nti heure environ lorsqu'il fait froid; car en été, il faut

~e p'te três.torte, u'on. eueloppe d'ine-toile et qu'on lu diviéer sur-le-champ pour lui donner la forme et le vo. -

met dans udé ddieille asi frais., lam convdiebles. On la touirno cn rond sans trop la uani.

La veille du jour où il s'agitde diàfio, be prend( le lev:in or ni la fouler, parco gn-. C'est dans eut état qu'on lui

de chif, que l'on délaie le soir, le plus tard qu'il cá pos- donna toutes les autres formes.

sible dans de la farine avec de l'eau chaude ou de l'eau lia fermentation de la pâte don, s'opérer paisiblement..

froide, suivant la saison: ou fortue du tout*une pâto con Sion's'avisait de -l'interrompre, de la brusquer ou de la

sistante bien travaillée, que l'on laisse la nuit à une des ralentir, il serait.difficile ensuite de recueillir tous los fruits

extrémités du pétrin, entourée de farine que l'on élève et d'un bon levain ou d'un pétrissage parfaiCement 'exécuté.

et que l'on foule, afin qu'elle ait plus de solidité, et qu'elle Élle doit être assujettin et retenue dans des moulos- afin do

èbxltii'nt i.miuen le lcVain. lui faire gagner du lu hauteur plutôt que de l'étendue, e.t

Les propdrfions* du -le#aiti à employer sont déterminées qu'elle puisse. acquérir un gonfl.!ment capable d'augmenter

'r la saibn et par la nature dies farines; mais, toutes beaucoup le volume du pain.

oses égules d'ail!enis. il doit former le tiers du total de Les signes diaprè lesquels on peut reconnaître que 1.4

la pAte en été, et la moitié pendènt -lhiver, afi lque la-fer .pae est suflimument levde ne sont. facilcs*à saisir que pour

mnctation puisse s'opérer dans le môme es.pace do totaps. 1' peronne h ibitude û boula':ger ; .eaptoe que la pAte eo-

Pour ott cffet* il n'est. que-tion que de Pexciter en hiver eupe d-m' le pétrin ; l'état affiad de* sa sui face, qui repousse

par Pemploi de l'eau chaud'î et par des couvertures, de le le do. detla main qui la presse sans se ro-npre, sont les seuls

tempérer un été par des moyens entièrement opp.iiés. ..- tuly-ns qui peuvont éclairer sur cet objet. Cependant si,

Dans les endroits où l'on breat, *les boiugýrs se servent 918algrd'l'hubileté oit t'attention de celui qui confectionne le-

de a lesdre matière provenant do la bière e f ssrveutntion, pai, la i tic avait passé comme l'on dit, son appr6t, il vau-
e la lere, fatièr prenantde l ière n flui:eanttipou, Irait mieux, plutôt que de l'enfourner ainsi, la raccommo-

remplir l'&ffeo de leuaifl rat e u luude ,îtoe ta 6 der comme les levain , e ni augmentant la masse par une

comme. uni% puissanot de plus pour accélérer les eff:rs du et untvelle d'hteiuité de farine et-d'eau tfroide, et l laisult

d rnier. Mais *'otIça de la levure varie à tout moment; un q i fois en se réglant sur lfu

ie !se'te pnssi rapidemit-q .les auitbtatcws les plus .P(oiAtô du four.
animalisées. Uin So4up dé dnnerqqnqrerqet j3a'ins f- (A confinuer.)

tiies, suffisent pour le corromri e 1 alors ee tumunige

. &ra;greui, Š l'',ertumo et de la couleu t* efid de la . (V Dà IA S
quelle elle entre comme levain ; mais quelquo soit sa qi'a-
lité, le pain ett constammenst moins bon. Si.le premier Nous u fo de pu faire conuattre à nos lecteurs quel

jour il est passable, le lendcumain il est gris, s'émiette ai.i. a été enfin le sort des restes de ce pauvre Guibord, dont

tuent, et a une amertume qui se communique à tqus les le noa a eu un si malleureui éclat. Nous ne reviendrons
mets.. La levure ne devrait donu jamais être employde que pas sur toute cette longue hii3oire ; elle est bicn trop con-

pour les petits pains de fantaisie. nue. Disons !eulement que la décision du Conseil Privé.de

En général un levain peut êtreregardó bom br Sajaté la Reine d'Angleterre.a été exécutée. L'en-

lorsqu'il a acquis le double de son volume, qu'il es.bombd, fouissenteut de l'infortuné rebelle a ou lieu dans le cime-

qu'en appuyant un peu la main à sa surface il la repouese' tière catlholiquse le 16 novembre dernier, au- milieu d'un-d6-

légèrement, qu'en le ver.ant dans lo.p6tiin il y conserve p'oiement de forces que l'état pacifique des esprits rendait

sa forme et nage sur l'eau, qu'en l'ouvradt il exhale une par faitement inutile.
odeur vinouse agréable. Mais bi les esprits n'étaient plus -agités comme ils le

Pétrissage'de la pate.- On pratique un creux dans la furent à la première tentative des mesieurs Doutre et

farine propre à contenir le levain qu'on a délayé avec une compagnie, I honneur en revient en crtier à Sa Grandeur

partie de l'cau destinée au pétrisçage; quand il est parfai- Mgr. Ignnce Bourget, évêque de Montréal.

tement délayé,.on ajoute lu restant de l'eau que l'on mâle Mgr. Bourget a écrit plusieurs lettres admirables pour

bien exactement, do manière qu'il ne reste aucun grumean, éclairer ses onnilles sur tonte. o:.tte triste affaire. Nous en

que tout soit divisé et bien fondu. On y ajoute euguito le ferons quelques extraits. Les lecteurs verront avec quelle

restant de la farine, que l'on incorpore promptement dans force et quelle justc.e ales principes sont posés et appliqués.

la masse; on la retourne sur elle même jusqu'.à ce qu'elle Une des plus romairquabl s est celle. que Sa Grandeur a

acquière la consistanco nécessaire. écrite le jour de la solennité du Saint-Rozaire, le 13e jour

Pour continuer le pétriseage, on pratique pluéieura cavi- d'octobre. Elle est diviée en trois considérations. Dans la

tés dans la patte ; on y verse de l'eau froide, qui, a .joutée première, il dtuontre la sainteté dit cimnetière cathiolique.

après cou et confondue à foro de travail, achève de divi- " Avant tout, Nous devons vous faire observer, N. T.

er, do dip ondre et d'unir toutes les parties de.la farine, 0. P., que tout ce qui est à l'usage e PEgliso est Eaint,

et, par un movement vif et prompt, donnu à la pâte plus puinqu'elle a mission Gc faire honorer Dieu trois fois saint,

d r lgèreté et d'agilité. On la bat en la pressant par les I en lui formant sur la terre dos saiuts qui seront les bin-

borde, en la pliant sur elle même, l'étendant, la coupant I heureux dans le ciel.

avec les deux mains fermées, et la lai.,sat. tomiber avecef I" Pour cela, elle lour admiuinistre des sacrements qui sont

aeflrt. Ple on truavaillera la pâte, plus on obriendra de pain. saints; elle leur precho une doctrine. qui est sainte ; elle

fr'eau qu'on y ajoute, aprèà coup, loin de la rendre pius les réunit pendant leur vie dans les teples qui sont saints,

molle lui do: ny au contraire plus dc tenacité et de ceonis- et elle les fait rposer, après leur mort, dans des cimetières

tance, et plus :nfin le mattre de la maison économisera do qui eont des lieux saints. Or,pour opérer toutes ces oeuvres

farine. de sainteté, il faut qu'elle soit sainte. C'et donc avec rai-

La npâte étant faite on 'la retire du pétrin par portions ron qu'un l'appelle la sainte église; aussi, est.e là ce qui


