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que se fendre, sans sc dmser entmrement dnns la méme
année, '

“Dans Yargile rouge ou terrc & bitir, A faire la brique
on les poteries, les arbres & racines pivotantes y percent.
Le 1§, Porge, le sarrasin, le tréfle, In luzerne ct le sain-
. foin'y réussissent. Cette terre convient assez aux févr es,
aux pois et aux navets, surtout qu'xnd on yamélé du

. sable pour ces derniers. Cetto terre, natme\lement froide,

qui'se sache et dutcit’ beaucoup en 6té, serait peu favora-
ble aux plantes, sion ne 'amendait convenablement. Le

sable un peu gros ‘ou-gravelenx, Jes coquilles, le sable |

~noir de marais dvec le fumier de choval consommé, sont
les ‘meilleurs engrais qu’on puisse lnpportex. Si elle -est
trop humide et froide, les fumiers de’ moutons, de poules
et de pigeons seront les plus favorables.

’argile jaune est & peu prés de méme nature que la
rouge, ct g’améliore par les mémes engrais. Elle est pro-
pre an blé, au seigle, & 'avoine, & lorge, ectc.; ello” est
moins favorable aux arbres qui sont sujets & la mousse.

Dans Pargile blanche, le noyer est le seul arbre qui ré-
usgisse. Cette terre st celle qui avoisioe la tuf. .

"Par les WOFens que nous venons d’xndlqucr on 1emédle
aux terres maigres et usées en ‘zénéral.

(;'anection du pain de ménage---Suite.

-Lalevée de la pite.

On a A I'avance saupoudré de favine les paniers, cor-
beilles ou paillons ; ear on donne des noms diffévents &
cet nstensnle, selon les’ contues ; on coupe la piite par
portxons et on Ia dépose dans ces corbeilles de mapicre &
les remphr jusque vers la moitié de leur hauteur, pour
qu'elle 'y subisse lo travaille do la fermentation. On
place ordinaircnent ces corbeilles, les unes & c6té des
au.res, dans 1 piéce oil est Ie four, et on les couvre soi-
gneusement en hiver en les entourant de toutes parts,
car il est important que Ia pitenerefroidisse pas ; en ét6,
1a couveztmc pout sansinconvénient &tre pluslégére.  ~

De temps en temps on examine si la fermentation com-
mence : quand il fait chaud elle se produit en une demi-
heure ou trois quarts d'heure ; en hiver il faut Leaucoup
plns do temps. Lorsqu'elle parait se développer, il est
temps de mettre lo feu au four.

Dans que]ques provinces on rmplom pour mettre la
pate des sébiles en bois quine mo paraissent pas aussi
commodcs que des paniers ou corbeilles en osier Llunchi
ot tissé fort serré. On pout garnir ees corbeilles de grosse
toile fixée’ tout autour et au fond, m’us ce n’est pas indis-
pensable ; clles peuvent Gtro Ionnu(,s ou rondes ; en gé-
néral, celles destinées au pain blanc sont Ion"ucs, tandis
que celles qui servent pour Je pain bis sont rondes ot
d’une contenance plus considérable. ' .

"J%ai dit tout & Yheure qu’il fallait ehauffer le fom avant
que la fermentation du pain 10t achevée ; si cette for-
mentation était lente et quo Jofour fiit prétavanta phte,
jl fandrait entretenir la chaleur avec un peu de bois, car

il faut que le travail de fermentation soit achevé avant’
d‘cnfourner i In p.tte doit Btro soulevée, Clnsmquo, ot ro- l

poueser ln mam loxsqu’on l’nppuxo dossus. ;
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"Il faut mieux que le four attendo Ja péte quo do se
trouver foreé de différer Uenfournement do celle-ci ; -car
si Ia fermentation prend trop de développement lo pain
devxent; aigre. On doit surtout, avant d’enfourner, décon-"
vrix les corbeilles, les apporter prés du four, et gassurer
en les penchant que la pite n'adbére pas an bord ; sielle
¥ adhérait, on la détacherait doucement avec un conte:m
et on jetterait quelques pineées de farine pour éviter-quo
cet inconvénient ne so reproduisit.

Enfournement du pam.
8i, en versant-le pain des corbeilles sur la pelle pour
enfourner, quelques portions-de pite adhibraiont encore -
aus parois, il faudrait, pour les détacher, les prendra lé-

gdrement du bout des doigts et les retiver par porhons H
un frottement ferait coller Ia pite davautage au licu'do
la détacher. On saupoudre la pelle avee de la farine ont
de la recoupe nvant d'y placer lo pain’; on I'y déposeen”
renversant brusquement Ia corbeille et en donnant uno
petito secousso pour détacher Ia masse, quion enfouruc )
vivement. On peut piquer la pite en différents endroits
avee la pointe d’un couteau ou-la fendre, mais pou\' e
pain bis cctie opération n'est pas nécessaire. -

COXDUITE DU FOUR.

On place les pains daus le four avee adresse, Jes uns
prés des autres, saus qulils se tonchent ; si cela arrivait,
on les détacherait au moment ot on visite lo pain pour
s'assuror s'il prend bonne couleur, ce qui doit se faire do
dix & quinze minutes environ apris qu'il est enfournd. Il
est bon X co monwent do le remuer un peu pour le chaun-
ger de place. Ce petit changement fait civeuler Pair chaud
cu'tre les paius et en favorise la cuison. S'ils prenaiont
trop de couleur, on laisserait le four onvert quelquésins-
tants; si, au contraire, ils n’en prenaicnt pas assez, on
metirait do Ia braise en dedans ot en dehors de la porte
du four.

Le temps de la cuisson varie avecla grosseur des pains ;
s/ils pésent de 6 & 8 Jbs, une heure doit suffiro ; il faut
upe henre et demie pour des pains do 12 1bs. et plus, Si
on laisse Jo paiu {rop longtemps au four, il rougit et perd
do son goilt ; s'il Wy séjowrne pas assez, 11 ¢st moun et in-
digeste.

La construction du four,

Davs certaing pays, ceux surtont ot I'on cultlvo du
chanvre, Jes fours sout ronds, leur volte est & pleiu cintre,
et par conséquent fort élevée : -c’est pour avoir la facilité
A’y fuaire séeher le chanvre que ce mode a 6té adopté ;
mais cetto forme cst vicieuse en ce qu'elle entraine une.
bien plus grande quantité de combustible. Les meillgurs’
fours doivent avoir, de la bouche an fond, 'spect d’dh‘
ovale ; le sol est en pierre ou en terre "‘msu bien b.tttue.
Les carreaux quon emploie ordinairement ne ch.mﬂ'cnc
pas avee une ¢galité parfaite; il peat e'en trouver qm no
cuisent pas le pain, La meilleare maniére Qétablic la
volite, distanco du sol du four de 18 pouces est do' la
construire en briques mises sur champ ; cependant, dans
quelques localités ot lo tuf est commun, on peut Pum-,
ployer avee suceds & cet usage. La bouche du four doit;
Gtre 6troite & l’eutuc, veu haute, et débordée par unyg -
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