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) coqmlles d'hnitres pllécs gont aussi uno dea néccsaltés du pou-

lailler. A part les grains (blé6, avoine, orge) la farine de bié

».-@Inde wbli6p aveo des patates chauden écrasées est nne bonne

nourriture. L'eau qu'on destino aux poules doit 4fro- invaria-
blement de 1a meilloure qualité. Inutile do dire qu’on doxt la
ropoavoeler dana les dalles plusicurs fois par jour.

Le poulailler doit 8tre daps vn endroit & part. Il o8t contre
I’hygidne de loger dans un méme local les chovanx, les vaches,
les moantom et les poulos.

L’hygidne de I'établoe cst un point trds essentxel sur leqnol
on n’mamte généraﬂement pas assez.

JQB.—A. A Cm,nm.
- Digby, N.-E. 10 Sept. 1889, - '

Confectzon du pam de ménage»-Suzte.

. La quahté du leva.m

Lorsqu’xl eet trop vu,ux, durei, seo et d’uno odeur dé-
aagléa.ble, au lieu d’8tre & Pétat do fermentation néces-
saire A la levée do la pite, il est pour ainsi dire corrom-

I

" pu.. Si on avait un levmn dans cot ét‘tt, il faudrait ticher
. do 8%en procurer d’an peu plus frais, ou au moins en faire
" un nouvesau la veille, avec une trés petite partie du vieux.

Ce premier levain n'est quo lo germo . de la fermentd-
tion nécessaire au pain ; c'est avec lui qu’on prépare le
levain qui doit faire fermenter 1a masse de phte. Quatre
ou ciaq heures en 6t6, de hait & dis heutes, quelquefois
douze, #'il fait froid, un terme moyen dans les saisons in-
termédiaires, snffisent poar Ja fermentation dulevain, On
est généralement dans Phabitude de le laisser fermenter

- plus longtemps, ce que jo considére comme une faute. Si

un retard impréva, ou wuo formentation trop active, dont
souvent on ne peut deviner la cause, avaithité Ialevirve,

-et.que le levain fus trop fermenté, qu’il se répandit ot fit

commo bouillounaut, il faudrait le repétrir en y ajoutant
do nouvelle farine, et attendro une nouvelle fermontation
qui no tarderait pas & se développer. Un levain trop ou
trop peu fermenté fuit do'mauvais pain; lan. & perdu
gon activité, 'autre nc 'a pas encore acquise,
Pour faire lo levain.
Aprbs avoir déposé dans lo pétrin 1a farine qu’on veut

*~convertir on pain, on fait au milicu de cette farine, A Pune

des extrémités du pémn, un trou an milieu daquel on dé-

. pose lo premier levain conservé d'une fournée 3 lautre.
. .On l'écrase d’'abord avec soin ; puis on y ajoute de V’ean
. 4la température do Yair quand il fait chaud, dégourdie
- dans les saisons tempérées, et légdrement chaude lorsqu’il

fait froid. On délaie le levain avec cette enn enle faigant
passor entro les doigts, en ouvrant et fermnnt la mam,

- comme si-on voulait saisir Ia pite, ot en 6erarant tous les
gmmoxmx Lorsquo lo levain est pmfmtoment délayé, on

sjoute peu & pou do la farine pour en former une pite
plus molle 8i cest du froment qu'on pétrit, plus fermo si
.c'est un mélange de différentes favines. On emploie
environ le tiers de la farine & faire lo lovain. Une seule
main suffit ponr fuive cetto petite opérs ttion. Lo lovain
fait, ou le recouvro de farine ct on forme une espdce de

. rompart en mmnochant ot on appuyant ln farine autour

do Jui ; &'l fuit froid, on couvre le levain avee un linge
assez épais pour lui conserver sa chaleur et faciliter sa
formex\kwtton, ot ou forme Lo pétx in, On peut mém‘o, lors-

qn’il fait trds froid, placer sous lepétrin un petit foiir-
ncau garni de cendre: chande,"\ﬁu que lo travail soit plu'B‘
cowpleb et plus régulier. Lorsque le levain est convena-
bloment. levé, c'est-A-dire-lorsque la farine qui le re-
convro est fendiléo de toutes parts sans’ que le levain- mt
débordé il est temps de pétrir. .

Dans les temps chauds; on peut employer l’eau ala
température de Yair ; si elle sortait d'nn puits; il fandraif
d’inconvénient & employer I’eau trop froide que trop’

Dans les temps froids, Pean peut; étre élevée :‘1. Ia tempé-
raburc—ZS 239 degrés. :
Pour commencer l’opératmn da pétrmse.ge. -

vain, et on le reforme plus lein, afin qu'il se trouve au
milien d’upe espdce de bassin. Si on emploie du sel, cequi -
n'est pas dinsage dans -tous les pays, on.peut le faire

pour un hectolitre“de farine; un léger excés n’est pas

opération, on entraine peu & pen la farine priso autour

laisser celui-ci déborder par "dessus Pespéce de rempart

ratmn.

toujours la prendre en dessous et 1a soulever pour intro-
frace: c'est la plus importante d'un bon pétrissage; elle

Jfrase, qui consiste & incorporer le reste de la farine on

molle ; -dups-co -cas, on bassinerait: aveéc'do Teau tidde,

libre, et nvec le coupe-pite on divise ln pﬁtc par pomons

f(mno entre cotte p&te et los paroisdu nétnn pour qu'ello
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Ia faire dégourdir, mais non chauffer ; il y a bien moina

qu'on @ ‘formé; on incorpore ainsi une partie de la fa--

rine. On sjoute alors lo reste de Pean, et on continue d’a~- .
giter et de méler 1o tout coraine jo viens de Jo dire, jus- -
qu’d-co.qu'on ait mcorpmé 1g, plus grande partie de la fa- "
rine ; colle qu'on n’omplow pas sert vers la ﬁn -de Yopé-

Pendant tout ce premier travail, il ﬁmt blen se gardor "*
d’enfoncer In piite avec les poings ; il faut, au contraire, : .

chande ; le pain mettra plus de temps & lover, voila tout..”

" On écarte le rempart de farine qui ontourait 16 lo-

fondre dans l'eau ou le mettre sur.le lévain. Le premier
procédé .est préférable ;.756 grammes de ‘Hel . suffisent .

nuisible, On verse sur le levain environ 1a. moitié de leau_ -
qui doit 8tre absorbée pour. toute la farine, puis on délaie

vivement !e levain dans cette eau, en promenant les deux :
mains d’un bout 3 'avtre de Tespace - occupé ;par le li~ -
quxde et en saisissant la pite - pour la faire passer entre -
les doigts, 1a diviser et la -mélanger & 1’caun.-A - mesurs
gu'on exécute.ces mouvements, qui doivent 8tre aussira+ "
pides que possible, car de la vivacité qn'on met 3 pétrir™.
dépend en grande partie do In réussite de cette premiére -

de Pespace occupé par le levam, on ayant soin de ne pas *

*

duire de Vair dans la masse. Cette opération s'appelle In .
doit 8tre faite avee célérité. Aprds elle vient lo' contre-

faisant aller la pito d'un ¢6té du pétrin A 'autre. La’ por- -
sonne qui pétmt peut tremper dé tewps & autre sos mains
dans de Yeau froido : cotto espdeo d*arrosement s'appollo °
bassiner ; mais 8'il fuit froid il fauts'en abstenir, & moins -
quo la piite ne soit trop ferme, car il fant qu'elle soit -

Lorsque toute la piite rio forme plas ‘qu’ane masse bien ' -
homogcno, on garnit de farine la partie du pétrm restée

ct.on 'y transporte. On détache celle qui se: trotve au- -
tour du pétrin au-moyon du coupe-pite ; on jotte de la"



