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Confection du pain de ménage--Suite.

La qualité du levain.

'Lorsqu'il est trop vieux, durci, see et d'une odeur dé-
sagréable, au lieu d'être à l'état de fermentation néces-
saire à la levée de la pâte; il est pour ainsi dire corrom-
pu; Si on avait un levain dans cet état, il faudrait tâcher
do s'en procurer d'un peu plus frais, ou au moins en faire
un nouveau la veille, avec une très petite partie du vieux.

Ce premier levain n'est que le germe de la fermenta-
tion nécessaire au pain ; c'est avec lui qu'on prépare le
levain qui doit faire ferménter la masse de pâte. Quatre
ou cinq heures en été, de huit à dis heures, quelquefois
douze, s'il fait froid, un terme moyen dans les saisons in-
termédiaires, sniisont pour la fermentation da levain. On
est généralement dans Phabitude de le laisser fermenter
plus longtemps, ce que je considère comme une faute. Si
un retard imprévu, ou une fermentation trop active, dont
souvént on ne peut deviner la cause, avait bâté la levûre,
et que le levain fut trop fermenté, qu'il se répandit et fût
comme bouillonnant, il faudrait le repétrir en y ajoutant
do nouvello'farine, et attendre une nouvelle fermontation
qui ne tarderait pas à se développer. Un levain trop ou
trop peu fermenté fait de mauvais pain ; l'un a perdu
son activité, l'autre n Pa pas encore acquise.

Pour faire le levain.
Après avoir déposé dans le pétrin la farine qu'on veut

convertir en pain, on fait au milieu de cette farine, à l'une
des extrémités du pétrin, un trou au milieu duquel on dé-
pose le premier levain conservé d'une fournée à l'autre.
On l'écrase d'abord avec soin ; puis on y ajoute do l'eau
à la température de l'air quand il fait chaud, dégourdie
dans les saisons tempérées, et légèrement chaude lorsqu'il
fait froid. On délaie le levain avec cette eau en le faisant
passer entre les doigts, en ouvrant et fermant la main,
comme sion voulait saisir la pâte, et en écrasant tous les
grumeaux. Lorsque le levain est parfaitement délayé, on
ajoute peu à peu do la farine pour on former une pâte
plus niella si c'est du froment qu'on pétrit, plus feronie si
c'est un mélange de différentes farines. On emploie
environ le tiers <le la farine à faire lo lvain. Une seule
main sufft pour fairo cette petite opération. Le levain
faition le recouvre de farine et on forme une espèce de
rempart on rapprochant et on appuyant li farine autour
de lui; s'il fait froid, on couvre le levain avec un linge
assez épais pour lui conserer sa chaleur et faciliter sa
lenentation, et.ouforme l pétrin. On peut mnime, lors-

qu'il fait très froid, placer sous le pétrin un' petit fo'ur-
neau garni de cendre chaude, afin que le travail soit plus'
complet et plus régulier. Lorsque le levain est convena-
blement, levé, c'est-à-dire lorsque la farine qui le re-
couvre est fendilée de toutes parts sans que le levain ait
[débordé, il est temps de pétrir.

Dans les temps chauds, on peut employer l'eau à la
température de Pair; si elle sortait d'un puits, il faudrait
la faire dégourdir, mais non chauffer ; il -y a bien moins
d'inconvénient à employer l'eau trop froide que trop
chaude; le pain mettra plus de temps à lover, voilà tout.
Dans les temps froids, l'eau peut être élevée à la tempés
rature-25 à 39 degrés.

Pour commencer lopération du pétrissage.

On écarte le rempart de farine qui entourait le le-
vain, et on le reforme plus loin, afin qu'il se trouve au
milieu d'une espèce de bassin. Si on emploie du sel, ce qui
n'est pas d'psage dans -tous les pays, on -peut le faire
.fondre dans l'eau ou le mettre sur.le levain., Le premier
procédé .estpréférable ; 756 grammes de -del suflisent
pour un hectolitre-de farine; un léger excès n'est pas
nuisible. On verse sur le levain environ la moitié de l'eau
qui doit être absorbée pour toute la farine, puis on délaie
vivement le levain dans cette eau, en promenantles deux
mains d'un bout à lautre de Pespace • occupé ýpar le li-
quide et en saisissant la pâte pour la faire passer entre
les doigts, la diviser et la -mélanger à -leau.- A -mesuro'ý-
qu'on exécute-ces mouvements, qui doivent être aussi ra-
pides que possible, car de la vivacité qu'on met à pétrir
dépend en grande partie de la réussite de cette première
opération, on entraîne peu à peu la farine prise autour
de l'espace occupé par le levain, en ayant soin de ne pas
laisser celui-ci déborder par'dessus lespèce de rempart
qu'on a formé; on incorpore ainsi lino partie de la fa-
rino...On ajoute alors le reste de Peau, et on continue d'a-
giter et de miûler le tout, comfne je viens de le dire, jus-
qu'à:ce qu'on ait incorporé la.plus grande partie de la fa-
rine; celle qu'on n'omploie pas sert vers la fin de Popé-
ration.

Pendant tout ce premier travail, il faut bien se garder
d'enfoncer la pâte avec les poings; il faut, au con raire,
toujours la prendre en dessous et la soulever pour intro-
duire de Pair dans la masse. Cette opération s'appelle la
fraa ': c'est la plus importante d'un bon pétrissage; elle
doit être faite avec célérité. Après elle vient le- codre-
fraco, qui consiste à incorporer le reste de -la farine on
faisant aller la pâte d'un côté du pétrin à l'autre. Laeper-
sonne qui pétrit peut tremper dé temps à autre ses mains
dans do l'eau~froile: cette espèce d'arrosement s'appello
bassiner; mais s'il fait froid il faut s'en abstenir, à moins
que la pâte ne soit trop ferme, car il faut qu'elle soit
malle ; dans co -cas, on bassinerait avec:de Plia tiède.
Lorsque toute la pâte ie forme plus 'qu'uno masse bien
homnogène; on garnit de farine la partie du pétrin restée
libre, et avec le coupe-pâte on divise la pâte par portions
et.on P'y.transporte. On détache celle qui se: trotiv nii-
tour du pétrin an-moyen du coupe-pâte ; on jette do la
farine entre cette pâte et les parois du pétria pour qu'elle


