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que se fondre, sans se diviser entièrement dans la mêtme Il faut mieux que le four attende la pâté quo de se
née, trouver forcé de différer l'enîfournemnt do celleý-ci ; -car

Dans l'argile rouge ot terre à bâtir, à faire la brique si la ferntation prend trop do développement lu Pain
ou les poteries, les arbres à racines pivotantes y percent. devient aigre. On doit surtout, avant d'cîîfourner, décou-
Le blé, lPorge, le sarrasin, le trèfle, la luzerne et le sain- vrir les corbeis, lesapporter près du four, et s'asurer
foin y réussissent. Cette terre convient assez aux fèvres, en les penchant que la pâte n'adhère pis au bord; si elle
aux. pois et aux navets, surtout quand on y a imêlé dui y adhérait, o la détacherait doucement ave un couteau
sable pour ces derniers. Cette terre, naturellement froide, et on jetterait quelques pincées de farine pour éviter que
qui sb sèche et durcit beaucoup en été, serait peu favora- cet inconvénient ne se reproduisît.
ble aux plantes, Si on no 'aiendait convenablement. Le
sable un peu-gros 'on -graveleux, les coquilles, le sable S n d n
noir de marais avec le fumier de cheval consommé, sont verrant le pain des corbeilles sur la pelle pour
les meilleurs engrais qu'on puisse rapporter. Si eleor, quelque
trop humide et froide, les fumiers de nioutons, de poules

et d pigonsserot lè pls faorabes.gèrement du bout des doigts et les retirer par portions;et de pigeons seront les plus favorables. 't
L'argilejaune est à peu près de même nature que la un frottement ferait coller la pâte davabtaG au lieude

rouge, et s'améliore par les mômes engrais. Elle est pro-la détacher. On saupoudre la pelle avec e la fie o
pre au blé, au seigle, i l'avoine, à l'orge, etc.; elle- est
moinsenversant brusquement la corbeille et o donnant un

Dans l'argile blanche, le noyer est le seul arbre qui ré-
ussisse. Cette terre est celle qui avoisine le tuf. vivement. Ou peut piquer la pâte ext différents endroits

-Par les moesqenu eosdidqir nrmdeavec la pointe d'tit couteau out la fendre, mais peur lePa mesioyens que nous venons d'indiqui-, on remédie
aux terres maigres et usées en. général. pain bis cette opération n'est pas nécessaire.

________________COI)UITr DU Fouit.

Confection du pain de mnange---Sude. On place les pains dans four avec adresse, les cus
près les autres, sans qu'ils se touchent; i cela arrivait,

La levée de la pâte. on les détacherait au moment où on visite le Pain pour

On a à lavance saupoudré de farine les paniers, cor- s'assurer 'il prend bonne couleur, ce qui doit se faire do
beilles u pvaillons ; car on donne des noms différents à dix i quinze minutes environ après qu'il est enfourné. Il
cet ustensile, selon les' contrées ; on coupe la pâte par est bon .1 ce montent de le remuer un peu pour le chai-
portions et on la dépose dans ces corbeilles de manière gerde place. Ce petit changement fait circuler lair chaud
les remplir jusque vers la moitié de leur hauteur, pour entre les paine et en favorise la cuison. S'ils prenaient
qu'elle y subisse le travaille do la fcrmctation. On tropde couleur, on laisserait le four ouvert quelques ins-:
place ordinairement ces corbeilles, les unes A côté des tants; si, au contraire, ils n'en prenaicut pas assez, on
autres, dans la pièce où est le four, et on les couvre soi- mettrait (l la braise on dedans et cii dehors do la porte

nreusement en hiver en les entourant de toutes parts, du four.
càir il est important que la pâtenerefroidisse pas; en été. Le tempade lacuisson vaiieaveclagrosseurdespains;
la couverture petit sans inconvéiient être plus légère. sýils pèsent de 6 à 8 lbq. une heure doit suffre; il faut

De temps en temps on examine si la fermentation co- ue heure et demie polr des pains di 12 bs. et plus. Si
nience : quand il fait chaud elle se produit CI une demi- on hasse le pain trop lumgtempsau four, il
heure ou trois quarts d'heure ; en hiver il faut beaucoup de soe goût ; s'il n'y Séjourne pas assez, il est mou et'in-
plus de temps. Lorsqu'elle paraît se développer, il est digeste.

temps de mettre le feu aiu four. La construction du four.
Dans quelques provinces on rmploie pour mettre la Dans certains pays, ceux surtout où l'e cultive di

pâte des sébiles ci bois qui ne me paraissent pas aussi chanvre, les four. sont ronds, leur voûte estâ plein Cintre,
commodes que des paniers ou corbeilles en osier blanchi et par conséquent fort élevée :'est pouravoir lafiité
et tissé fort serré. On peut garnir ces corbeilles de grosse d'y faire sécher le chanvre que ce mode a été adopté
toile fixée tout, autour et atu fond, mais ce n'est pas indis- muais cette foi-Ile est vicieuse cil ce qu'elle entraîne une
pensable ; elles peuvent être longues on rondes ; en gé- bien plus grande quantité (e combustiblo. Les iiîeilouri
néial, celles destinéeps au pain blanc sont lotigues, tandis fours doivent avoir, <e la bouhle a fond, l'aspect duin
que celles qui servet' pour le pain bis- sont rondes et ovale; le sol est ci pierre on oui terru glaise bien battue.
d'une coiitemîaince plus considérable. [,es Carreaux quon eploie ordinirent euie chauff t

J'ai dlit tout à leure qu'il fallait chaufferlefougravant pas avec ne égalité parfaite; il peut s'e trouver i c
que la fermentation du pain lût achevée ; si cette fer- cuisent pas le p nfvrs. La moillar cianière d'établir a
mentation étnit lente et que le four fût prôtavant a pâte, voûte, distance u sol du four du 18 pouces est d las
il faudrait entretenir la chaleur avec un peu dt bois, car construire en Iniques rises sur cnap; cependant, dans
il faut que le travail dé fermentation soit achevé avant quelques localités où le tuf est Coeundr, o pet lpoin
d'enfourner ; la pâte doit'itre'oulevLe, élaestique, et rt- ployer avec succès à t usage. La bouche uu four doit
pousser la main lorqu'oo l'appuie dessus. être étroite Î% l'entrée, peu l aute, et i débordée par -u.
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