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RECIT

Le jour du pain

ans ma maison,

située au bout du
village, la fabrication du
pain se faisait dans la
cuisine. Celle-ci, avec
son sol de terre battue,
recouverte de dalles
de pierre grossierement
équarries, mais stables
et lisses a force d’années
d’usure, était de dimen-
sions assez grande. Une
seule fenétre 1’éclairait,
au-dessus d’un évier de

pierre.
Une grande table en
hétre, entourée d’un

banc, de deux chaises et
de deux tabourets occu-
pait le centre de la piece.
Le fourneau a bois, en
fonte, servait a cuire les
aliments, et se trouvait a
coté du four a pain. On 'y
cuisait aussi les pommes
de terre. C’est aussi la
qu’on faisait cuire I’eau
pour dégrossir le linge,
qu’on frottait a la main.

Le jour du pain, nous I’appelions
aussi «faire au four», et nous le fai-
sions chaque quinzaine. Tres tot le
matin, apres avoir soigné les bétes et
pris le petit-déjeuner, du café, du
lait, du pain et du fromage, mon
pere sortait la «maie», le pétrin,
qu’il posait sur des tréteaux. Il ver-
sait ensuite quelques mesures de fa-
rine, de I’eau et du sel. Il y allait au
jugé, avec son expérience. Puis il
ajoutait le levain acheté la veille et
pétrissait longuement. Je le vois en-
core penché au-dessus du pétrin, ses
«han, han!» lorsque chaque levée
de pain retombait de ses mains puis-
santes, jusqu’a ce que celle-1a soit
souple, lisse et brillante.

On prélevait dans une écuelle la
valeur de deux bonnes poignées de
pate — le levain — gardé a la cave,
dans un endroit frais, pour la pro-
chaine famille.

Pendant que la pate levait a bonne
température, mon pere préparait le
four, avec des fagots de brindilles.
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Puis il répartissait les braises. Sur
une grande pelle en bois, a long
manche, ma mere saupoudrait de la
farine avant de déposer des boules
de pate bien arrondies, incisées au-
dessus. Mon pere les faisait alors
délicatement glisser dans le four. On
comptait environ deux heures et de-
mie de cuisson. On fabriquait six a
sept miches de pain. Ma mere, ins-
tallée dans le piece attenante a la
cuisine, avait déja préparé la pate
au lait et ’étendait sur de grandes
plaques a gateau. Les giteaux aux
pommes de terre ou au fromage, ce
jour-1a, étaient servis au diner avec
le café au lait. Puis suivaient ceux a
la créme et aux fruits de saison,
fraises, framboises, cerises, prunes,
pommes. Ceux-ci composaient le
repas du soir et les goftiters des jours
suivants. Nous faisions générale-
ment six a huit gateaux. Mais pour
les fétes de la Saint-Martin et de fin
d’année, ce n’étaient pas moins de
dix a quinze tartes a la créme et
tresses au beurre que nous prépa-

55

rions. On badigeonnait les bords et
le dessus des tresses avec un mélan-
ge de safran, ceuf et lait qui donnait
une belle couleur dorée. Ensuite,
c’était le tour des tourtes, toujours
bien levées et cuites a point, grice
aux connaissances de ma mere. On
les fourrait au café ou au chocolat.

Le temps de cuisson du pain étant
écoulé, mon pere les sortait 1'un
apres I’autre et les rangeait dans la
huche. Un plaisir pour les yeux et
quelle odeur!

On avait droit au «cro(tat»:
c’étaient de petites boules de pain
accolées a la miche et que 1’on man-
geait toutes chaudes, en se briilant
les doigts.

Il régnait chaque fois une atmo-
sphere de féte. Les enfants impa-
tients et tout excités attendaient la
sortie des giteaux pour la dégusta-
tion. C’était vraiment délicieux, j’en
ai encore ’eau a la bouche!

Marcelle Rose
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