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Nous avons regu cinquante réponses a notre
questionnaire sur le PAIN, prés de cinquante mo-
nographies dont chacune d'elles aurait mérité qu'elle
fat publiée in-extenso.

Mais alors qu'on les aurait tolérées ainsi, cha-
cune dans le contexte de son «histoire locale »,
il n'était guére possible que nous les publiions &
la suite les unes des autres. |l aurait été dommage
que nous n'en fassions pas une analyse globale,
pour éviter des répétitions d'abord, et essayer
ensuite de donner a nos lecteurs un apergu plus
large de cet acte important que fut la confection
du pain, autrefois.

Pour ce faire, nous avons puisé sans vergogne
dans les trois cents pages qu'ont rédigées nos
correspondants. Nous les avons cités, comme &
I'habitude, trés largement. Car nous sommes cons-
cients qu'ils ont exprimé, bien mieux que nous le
ferions, ce qu'ils ont ressenti.

C'était, croyons-nous, le meilleur moyen de ne
pas trahir la pensée de tous.

lls nous diront si nous avons réussi.

Photos de couverture
I. Le pain de M. Carré a la ferme de la Noue (51)
IV. Le four a pain & Channes (10)



IMPORTANCE DU PAIN

Il accompagnait les mets & chaque re-
pas. Il était présent, grillé, au petit déjeu-
ner, aux cOtés du lait fourni par les ché-
vres de la maison ou les vaches de la
ferme voisine. Ou bien il était englouti
avec les restes de fricassée de haricots
ou de pommes de terre. Avec, aussi, le
café.

Le soir, coupé en lamelles si fines qu'on
voyait briller la lame de couteau au tra-
vers des trous, il était trempé dans la
soupe.

En été, il ballotait dans le bissac du
vigneron qui I'en tirait pour son casse-
crodte du matin, avec du lard, des cives
(ces cil qui i turells
ment dans les galipes), du fromage, des
prunes. L'hiver, il était consommé avec
de la confiture, des pommes, des noix,
des poires, des pruneaux (séchés dans le
four familial et trempés depuis la veille
ou encore cuits avec du vin et du sucre).
Venteuil (1).

Le récit d'un voyageur empruntant le
coche d'eau sur la Marne a Damery, pré-
cise :

Nous venions de nous y embarquer,
munis d'un pain percé suivant I'usage du
pays, d'ceufs durs et de fromage...

Trés tot, les enfants étaient soumis &
"obligati d de

LE PAIN

En échange des bons soins qu'il devait
prodiguer aux vaches, moutons et porcs
confiés a sa garde, il était prévu qu'il
soit rémunéré en espéces et en nature.

Le contrat comportait une clause par-
ticuliére. Elle disait que le berger rece-
vrait entre autres un morceau de pain
qu'il [devait] chercher chez les pro-
priétaires de bestiaux, savoir : le premier
jour de I'an, le jour de la féte patronale
(Saint-Antoine), les jours de Péaques, de
la Pentecéte, de la Toussaint et de Noél.

La dénomination de morceau est bien
vague, a coté d'autres précisions données
par le méme acte : « 14 litres de blé pour
chaque vache, 5 centimes par mouton... »

Quelle était donc l'importance de ce
morceau ? Etait-elle laissée & I'apprécia-
tion de chacun des propriétaires de bes-
tiaux ? Rien ne permet de supposer que
la quéte du pain pouvait étre fructueuse
pour le berger. Cette offre de pain n'était
peut-étre que la survivance d'une an-
cienne habitude qui voulait que le berger
fat nourri par les propriétaires. En tous
cas, cette coutume, reformulée en 1865,
s'est éteinte, faute de correspondre a un
besoin réel. La convention de 1878 stipu-
lait en effet que /a distribution de pain,
les jours de féte était supprimée.

Cette importance du pain est attestée
aussi par la place faite & cet aliment dans

e
pain. Les parents disaient & leurs mar-
mots : — Un gros morceau de pain, un
petit morceau de fromage. Malheur & eux
s'ils faisaient le chat, léchant la confi-
ture (pourtant distribuée avec parcimonie
sur la tranche) et laissaient le pain. Ja-
mais une crolte de pain n'était tolérée a
la fin du repas. Tout morceau entamé
devait étre consommé entiérement. Le
sermon revenait souvent : « Pense aux
malheureux qui en manquent, ne géche
pas le pain. » (Venteuil.)

Une seule exception :

Soupe, mangez bien,

Aprés, vous aurez du pain. (Amance.)

Cette place énorme du pain dans I'ali-
mentation de nos grands-parents est cu-
rieusement attestée par un acte passé en
1852 entre le conseil municipal de Rache-
court et le berger de cette localité.

(1) Priére de se reporter, pour les références, &
la table alphabétique des noms de lieux, page 30.

la os nous
signalent deux musées consacrés au
pain :

— Musée du pain,
25, rue Victor-Hugo,
94 Charenton le Pont ;

— Musée du pain,
a Verdun-sur-le-Doubs.

Un article, paru dans le Quotidien du
Pain, en date du 27 aoQt 1976, sous la
signature de I'un de nos adhérents,
M. J-F. Leroux, montre la nécessité des
recherches quant & I'histoire du pain.

L’histoire du pain quotidien a été, pour
la civilisation, une lutte permanente que
I'on ne comprend plus aujourd’hui. D'ou
1'intérét de redécouvrir les techniques, les
habitudes et méme les mythes liés au blé,
& la farine et au pain.

Surtout quand ['approche scientifique
aide la démarche et démythifie les tabous
particuliéerement nombreux dans un do-
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maine qui fut « récupéré » pendant long-
temps par la religion et le pouvoir.

Et de citer les famines de 1693-1694 qui
sévissaient chez les paysans, alors que
les réserves de farine s'accumulaient aux
frontiéres, pour les armées de Louis XIV.
Bvoquant aussi /e miracle des hosties qui
saignent... dd a une bactérie dont la moi-
sissure ressemble a du sang coagulé.

LE PAIN DANS LES TEMPS
LES PLUS RECULES

La culture du blé remonte & des milliers
d'années ! L'homme en consomma d'abord
les grains qu'il fit cuire. Il lui prit ensuite
I'idée de les écraser entre deux pierres.
Ainsi naquirent les meules et les moulins.

On a dit qu les Egyptiens eurent I'idée
de faire de la bouillie avec le blé écrasé.
Plus épaisse, cette bouillie devint de la
pate qu'on fit cuire sur des pierres chauf-
fées a blanc. On obtint alors des galettes
compactes.

On s'apergut ensuite qu'une fermenta-
tion se produisait si I'on n'utilisait pas ra-
pidement la pate. Elle donnait alors, & la
cuisson, un pain plus léger, plus agréable.
Le levain était inventé. (D'aprés M. Clé-
rin.)

Les Gaulois, eux, eurent I'idée de rem-
placer le levain par la levure de biére.

Ce fut Saint-Louis qui donna aux bou-
langers, appelés tamisiers, leurs premiers
statuts.

Ainsi, des origines aux Egyptiens et des
Gaulois a nos jours, le pain a-t-il été au
centre des préoccupations de nos aieux.
L'évolution des techniques a fait que no-
tre pain actuel n'est plus celui de nos
lointains ancétres. Les conditions ne sont

En ce temps-/a, les maitresses de mai-
son fagonnaient elles-mémes le pain de
famille, ce bon pain de ménage. flﬂ/s

d'ul

peu de seigle, de quslques féves pour m—
tensifier I'action du levain et qui se gar-
dait 8 & 10 jours en bon état. Chaque
foyer avait son four.

Ce bon pain de ménage que nos grands-
meéres ont fabriqué jusqu'au début de ce
siecle.

A Rachecourt, le dernier four particu-
lier s'arréta en 1904.

Le premier boulanger, Courtois, de Fou-
chéres, est passé en tournée pour la
premiére fois, a Rumilly, en 1902.

Pouan-les-Vallées avait déja un boulan-
ger a la fin du XIXe siécle. Un second s'y
est installé en 1905. A cette date, une
seule famille du village continuait a faire
son pain, mais elle en confiait la cuisson
& l'un des boulangers. Pratique qui s'est
éteinte en 1914.

A Viapres-le-Grand, un four fonctionnait
encore en 1910,

LE MOULIN

Le pain c'est la farine. Avant la farine
est le moulin.

lls étaient nombreux autrefois, qui ali-
mentaient aussi bien les particuliers que
les boulangers. Nos correspondants les
ont vu peu a peu disparaitre.

Moulins & vent parfois, moulins & eau
souvent.

Deux moulins & vent et un moulin & eau
étaient situés sur la commune de Chan-
nes.

Le maulm a eau de la Roche, vers Giey-

plus les mémes, dans il est
fabriqué.

LE PAIN FAMILIAL

Nos ménagéres ne cuisent plus leur
pain comme nos grands-méres savaient
le faire, & la maison, jusqu'au début de
ce siécle.

C'est la fabrication de ce pain, dans le
four familial, que nous voudrions évo-
quer.

Ce pain de ménage, dont M. Mailly, de
Brévonnes, nous dit :

Ma famille a été la derniére & confec-
tionner son pain, une fois par semaine.
Nous avions du personnel & nourrir. J'ai
donc vu ma mére remplir cette tdche et
succéder & ma grand-mére. Une impor-
tante exploitation, éloignée du village, jusz
tifiait la cuisson du pain a la ferme.

Jossier « Histoire de Somme-Fontaine
Saint-Lupien », 1920, écrit :

jusqu'en 1939.
./usque cene époque, la région d'Aube-
rive, en ses différentes vallées, était par-
semée d'une multitude de trés petits mou-
lins qui servaient chacun & quelques fa-
milles.

Sur la Blaise, il y avait des moulins
dans tous les villages.

Le moulin, qui a fonctionné & Givry-en-
Argonne, jusqu’'en mai 1940, appartenait
aux seigneurs. Il était situé sur I'Ante, au-
dessous d'un étang de moyenne étendue.
Il possédait, en 1655, deux grandes roues
tournant pour les blés et une foulerie &
draps et a chanvre. Un moulin & vent lui
était annexé, qui dominait la colline...

Abel Picot, son dernier propriétaire,
l'avait acheté en 1939. Il effectua aussitot,
malgré la guerre, des transformations et
une modernisation importantes. Des ma-
chines neuves et encore dans leur em-
ballage, ont été incendiées et détruites
dans le bombardement des 13 et 14 mai
1940. Au retour d’exode, le 24 mai, les
ruines étaient encore fumantes.




Une infinité de petits moulins alimen-
taient donc, autrefois, les ménages, en
farine.

La force des riviéres, confortée ou non
par un barrage et la réserve d'un étang,
les faisait tourner. Le vent venait parfois
au secours du meunier, soit en période
de sécheresse, soit dans les contrées non
irriguées par un cours d'eau. Il semble
que les moulins & vent aient été plus vite
abandonnés que les moulins a eau. Tel
celui de Ville-sur-Terre dont, seule, une
carte postale garde le témoignage.

DU GRAIN A LA FARINE

A n'en pas douter, le meunier joue un
réle important dans la vie rurale de la
fin du siécle dernier.

Il recevait le blé des producteurs. Soit
qu'il fasse lui-méme ses tournées, soit
que les cultivateurs viennent jusqu'au
moulin.

A Bagneux-la-Fosse, /e bat I'dne ra-
massait les sacs de grains chez les culti-
vateurs avec une voiture béchée. Derriére
cette voiture était un siége qui lui permet-
tait de s’asseoir en cours de route. Il rap-
portait. la farine la semaine suivante. Par-
fois, il faisait les commissions d'un pays
& l'autre.

A Mesnil-sur-Oger :

Je tiens de ma grand-mére que la farine
était rapportée sur le dos de I'&ne ou du
cheval, par les mauvais temps d'hiver. Il
était alors impossible de circuler en voi-
ture dans les chemins boueux qui me-
naient aux moulins.

Dol le mot : bat I'ane qui désigne
communément le commis du meunier.
Baudouin, dans son Glossaire, donne
bait-I'ane.

A Rachecourt-sur-Blaise, /e blé, ainsi
que les autres céréales, étaient réguliére-
ment ramassées par le charretier du mou-
lin appelé porte colée. La farine et la
mouture étaient liviées au passage sui-
vant. Une sonnette, fixée & la charrette,
prévenait la clientéle.

A Brévonnes, les tournées de ramas-
sage étaient organisées par le meunier a
l'aide d'une voiture bachée, & roues de
bois, attelées d'un fort cheval & collier
de grelots.

La ou le meunier avait interrompu ses
tournées, les producteurs livraient leur
blé directement au moulin. lls I'y échan-
geaient contre la farine dont ils avaient
besoin. Ainsi, & Soyers, Bar-sur-Aube, Bra-
gelogne, Amance, aprés la disparition des
petits moulins.

LES SOUCIS DU MEUNIER

Monsieur Thaboin résume ainsi le tra-
vail et les difficultés du propriétaire d'un
moulin a Givry-sur-Argonne.

L'emploi du temps du meunier consiste
en premier lieu en I'achat, la sélection et
la réception des grains qui comptent de
nombreuses espéces, notamment le blé,
ce qui produit des farines de qualité bien
différentes. Les meilleurs sont les blés
durs (blés rouges d'Alsace, Florence, Au-
rore, Manitoba, pour ne citer que quel-
ques exemples, « races » aujourd'hui dis-
parues, et remplacées par des espéces &
grand rendement, mais le plus souvent de
moindre qualité). lls doivent étre exempts
d'impuretés (nielle, zizanie...). La plus re-
doutable étant ['ail, presque impossible &
éliminer puisque de mémes volume et
densité que le blé. A la mouture, le grain
d'ail, gorgé de liquide, reste collé aux
cylindres. Il les encrasse, obligeant & ['ar-
rét et au nettoyage. De plus, une odeur
caractéristique se communique & la fa-
rine. La présence d'ail ne se décéle qu'a
I'ouverture des sacs...

En année séche, le meunier doit mouil-
ler le blé avec un appareil spécial. En
année humide, il doit faire sécher son
grain, opération plus difficile encore et
plus onéreuse que le mouillage.

Pour la bonne marche de son moulin,
le meunier commande I'ouverture et la
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fermeture des vannes qui distribuent I'eau
sur la roue. Cette fonction lui confére des

ilités annexes. A B Aube,
le meunier était propriétaire de deux van-
nages qui régularisaient les cours de
I'Aube et alimentaient les biefs des deux
moulins. La beauté du paysage dépendait
de la diligence de ses jardiniers & retirer
les herbes et arbres morts devant les gril-
les des chutes d'eau. Lors des crues d'hi-
ver les inondations dépendaient en partie
de I'habileté des responsables des vannes
a libérer ou retenir les flots & bon escient.

MEUNIERS ET CLIENTS

Mais revenons & la farine et voyons
quelles étaient les relations du meunier
avec ses clients. Que ceux-ci viennent
livrer leur grain au moulin ou que le bat-
I'ane assure le transport.

Comment le meunier était-il rémunéré ?

La mouture du grain était trés souvent
payée en nature. Si elle était payée en
espéces, le meunier prélevait un pourcen-
tage pour la perte par les poussiéres. En
Pplus, il y avait prélévement, quand le pro-
priétaire amenait lui-méme son grain et
attendait sa farine. (Villeneuve-au-Chemin.)

Le meunier se payait sur le son.
(Soyers.)

Il se faisait payer en farine. (Lantages.)

Ce troc, grain contre farine, a été la
source de nombreux conflits. Comme les
tailleurs, les meuniers n'ont jamais été
considérés, par les gens du peuple, com-
me un corps de métier d'une honnéteté
irréprochable. Un dicton ne dit-il pas :

Les notaires, les avocats et les meuniers

N'entrent jamais au paradis.

Il faut admettre, dit notre cor

chait. Il la prenait, la jetait dans le bief
et I'excitait en lui disant :

— Péche ma jolie, péche ma jolie.

Et pendant qu'il répétait ces trois mots,
sa femme, a [I'intérieur du moulin, péchait...
dans le sac. (Villeneuve-au-Chemin.)

Si on se plaignait du meunier, celui-ci
n'épargnait pas ses clients.

Souvent, ont surgi des différends. Soit
que le meunier n’ait pas rendu la quan-
tité et la qualité de farine qu'il devait, soit
— ce qui arrivait aussi — que les cultiva-
teurs n’aient pas donné la quantité de blé
qu'ils auraient dd. (Bagneux-la-Fosse.)

Le meunier savait a quoi s'en tenir.
Parmi les fournisseurs, il y avait les bons
et les moins bons. Certains sacs coiffés
présentaient, sur le dessus, & la profon-
deur ol I'on pouvait plonger la main, du
grain de bonne qualité. Le reste était bien
différent.

Pour déjouer les manceuvres frauduleu-
ses, il existait une canne spéciale appelée
canne sonde, permettant d'aller puiser un
échantillon jusqu'au fond du sac. (Givry.)

Une cultivatrice menait du blé au mou-
lin de Bar-sur-Seine et le meunier s'était
apercu que ce blé n'était du blé que sur
le dessus du sac et le reste de petites
graines. Quand le sac fut presque monté
au premier étage, le meunier lacha le
treuil et le sac s’effondra au sol. Les pe-
tites graines se répandirent et la faute fut
ainsi plus que prouvée. C'est une histoire
vraie.

Citons, pour finir, cette anecdote que
nous apporte M. Thaboin (Givry) :

Son moulin, déja industrialisé, livrait la
farine aux boulangers de la région. L'his-
toire illustre parfaitement cette suspicion
qui entachait souvent les rapports entre

de Bar-sur-Aube, que /a pratique de me-
ner son blé au moulin contribuait & I'ex-
ploitation du paysan par le meunier. Les
producteurs étaient condamnés & choisir
entre accepter le prix proposé par le meu-
nier ou rapporter le grain a la ferme.
Nombre d’entre eux préféraient consentir
un rabais plutét que d'avoir fait le voyage
pour rien.

A Channes, /e meunier se payait sur le
grain fourni, de I'ordre de 8 & 10 °%o. Quand
le producteur se plaignait que celui-ci
gardait une trop grosse part, le meunier
arguait de ['évaporation.

Quand ce producteur amenait son blé
au moulin et attendait qu'il soit moulu
pour emmener la farine, on n'avait pas
coutume de peser le grain. On comprend
qu’habituellement, I'opération ait été sur-
veillée de prés.

Mais le meunier avait parfois plus d'un
tour dans son sac. Le pére Mathurin avait
trouvé cette astuce pour amuser ses
clients, Il leur montrait sa chatte qui pé-

et de farine.

Il appartenait au meunier de garnir
la chambre & blé sale, en opérant un sa-
vant mélange de qualité et de provenance
différentes, afin d’obtenir une qualité cons-
tante et réguliére de la farine, le boulan-
ger étant particuliérement sensible & la
moindre différence de qualité.

Un boulanger avait un jour, retourné un

e farine, pi mau-
vaise, Le meunier était certain de la qua-
lité de cette farine qui n'avait donné lieu
& aucune critique de la part des autres
acheteurs. Il retourna le méme charge-
ment sans y rien changer.

Le boulanger trouva la seconde livrai-
son de trés bonne qualité et a sa conve-
nance.

CONSERVATION DE LA FARINE
La farine a remplacé le blé en la mai-
son du producteur.



Le porc dans le saloir, le sac de farine
posé sur le blo (en bois et soutenu par
trois pieds) de la cuisine, on était paré
pour [I'hiver. (Venteuil.)

On pouvait aussi conserver la farine au
grenier en des baches de treillis trés serré
(Channes, Villeneuve-au-Chemin, Bragelo-
gne, Beauvoir.) Des sacs dont la gueule
évasée était dotée d'une cordelette de
serrage pour leur fermeture et dont cer-
tains étaient fabriqués autrefois & Aube-
rive. (Cf. FOLK CH n° 41.25.)

A Villeneuve-au-Chemin, on précise que
ces sacs étaient tissés de lin. On en con-
naissait de toile blanche a Bagneux-la-
Fosse.

C'est dans un grand coffre en bois,
toujours au grenier, qu'a Soulaines, on en-
treposait la farine. Il fallait la brasser de
temps a autre afin qu'elle ne s'agglomere
pas en patons.

COMPOSITION DE LA FARINE

La farine livrée par le moulin était sou-
vent brute de fabrication. Pour obtenir de
la farine ifi il était d'en

On utilisait aussi des féverolles a Bré-
vonnes. Elles aidaient a la fermentation.

Quoi qu'il en soit, cette farine, pure fa-
rine de blé ou additionnée, selon les cas,
de seigle ou d'orge, de pommes de terre
ou de féves, était préte pour la panifi-
cation.

LA MAIE ET LE PETRIN
Le travail de la pate se faisait dans le
pétri

Le pétrin est, théoriquement, ce meuble
en forme de demi-cylindre allongé, posé
sur quatre pieds, dans lequel le boulan-
ger a, de tous temps, pétri sa pate.

Le mobilier d'un habitant de nos cam-
pagnes était généralement restreint. Dans
la cuisine : une table, des bancs, un dres-
soir, une maie. On employait cette maie
a des fins diverses. Elle servait en parti-
culier a la fabrication du pain.

A Venteuil on utilisait un pétrin, coffre
de chéne ou de noyer, trés simple et trés
profond, appelé la maie.

A Amance le pélnn était une maie rec-

séparer le son a l'aide d'un sas. Un crible
que le Champenois nomme clive. Le plus
souvent de forme circulaire, cet instru-
ment pouvait étre tissé de soie ou de
crins, fait d'un treillis métallique ou tendu
d'une peau de porc agrémentée de nom-
breuses perforations géométriquement or-
données...

La farine était souvent pure farine de
froment. On fabriquait du pain blanc et
non bis. De mémoire d'homme, jamais
on n'a fait & Venteuil du pain de seigle
mais, au contraire, du pain fait de la fa-
rine de blé la plus pure.

A Soulaines et 2 Amance, la farine était,
en général, de pur froment.

Mais il n'était pas rare cependant qu'on
mélangeat du seigle au blé. On en ajou-
tait un peu a Villemaur, & Montier-en-I'Isle,
a Chaource, Beauvoir, Bragelogne, Ba-
gneux-la-Fosse, Brévonnes. Dans la pro-
portion de la moitié ou du tiers selon les
particuliers. (Dampierre.)

Parfois, dans les années difficiles, on
ne regardait pas a utiliser en partie les
farines d'avoine et d'orge bien que cette
derniére, employée seule, ait mauvaise
réputation. Ne disait-on pas Grossier
comme du pain d'orge ?

Ce qu'on ajoutait parfois, c'était une
petite quantité de pommes de terre ra-
pées. Il semble que cela facilitait le gon-
flement de la pate (Celles) et permettait
de garder plus longtemps sa fraicheur
(Auberive, Lantages). Notre propriétaire,
qui cuisait toutes les semaines, ajoutait a
la farine de blé, un kilo de pommes de
terre de la variété Géante des Vosges,
sans doute trés féculientes (Bricon).

qui, les jours oi I'on pétrissait
le pam, se trouvait débarrassée de son
contenu.

A Channes le pétrin était en forme de
maie. Dans les inventaires, on trouve di-
verses appellations : tournoire & tourner
le pain, en 1704, may propre & faire le
pain, 1733. Si la famille ne possédait
qu’'une maie, celle-ci servait aussi a ran-
ger la miche entamée et diverses victuail-
les. Le pain y restait bien frais et ne dur-
cissait pas (Bragelogne).

On précise, dans cette derniére com-
mune que les particuliers n'avaient pas le
méme pétrin que le boulanger avait au
fournil.

Et pourtant, certaines familles, proba-
blement les plus aisées, ou celles dont
I'importance numérique le justifiait, pos-
sédaient un véritable pétrin.

A Rachecourt /e pétrin ordinaire, en
chéne, était monté sur pieds. A Aube-
rive le pétrin était un demi-cylindre qui
ne servait qu'a pétrir le pain. A Brévon-
nes, M. Mailly précise : Je posséde un
pétrin de ferme (2,5 meétres sur 1 métre)
sur pieds, mais bien souvent, les paysans
se servaient de la maie familiale pour faire
leur pain.

Le pétrin n'est qu'un meuble de fournil
ouvert sur le dessus. Les menuisiers ont
songé a le doter d'un couvercle. lls ont
profité qu'un espace restait libre sous la
cuve pour ajouter un tiroir bas. Le pétrin
devenait alors un meuble digne d'entrer
a la maison.

Parallélement, la maie fut aussi aména-
gée. Afin de la mieux adapter & usage de
pétrin, on en releva le fond en la dotant



Pétrin de ferme a Brévonnes

Male-pétrin & Montier-en-Der (52)

Commode-pétrin a Rumilly

Male-pétrin & Venteuil (51)




d'un tiroir en sa partie inférieure. Mieux
encore, on aménagea le haut de cette
maie avec un bac demi-cylindrique ou
trapézoidal, tandis qu'une porte a double
battant permettait qu'on utilise le volume
restant du coffre.

Plus récemment, au début du siécle,
on utilisait la maie-commode que le me-
nuisier du village, M. Yvonnet, fabriquait
parfois dans de vieux bois de pressoirs.
La maie proprement dite, peu profonde,
s'ouvrait par un couvercle. Elle. surmon-
tait un rayonnage fermé par deux portes.
Ce meuble alliait les avantages d'une maie
et d'un buffet (Venteuil).

Quand la maie ou le pétrin (tous deux
ayant méme usage pour la vaisselle ou
comme garde-manger) étaient peu garnis,
il était dit : N’y a qu 'le pno et la raclate
dans la maie (Villeneuve-au-Chemin).
C’était signe de pauvreté.

Mais, qu'elle soit un simple coffre de
bois ou bien aménagée en pétrin, c'est
dans la maie que se préparait la pate a
pain.

LE LEVAIN

Dans un angle de la maie était un pot
(en grés souvent) ou bien une écuelle de
bois, rempli d'un morceau de péte prove-
nant de la derniére préparation. C'était
le levain (Venteuil).

On conservait ce levain :

— Dans une écuelle en terre, a Chan-

recouverte de couvertures. En mettant,
I'hiver, des briques chaudes, sur le cou-
vercle de la maie (Dampierre).

En été, on évitait trop de chaleur en
descendant ce nouveau levain en cave
(Venteuil).

En signe de respect, certaines ménageé-
res tragaient un signe de croix sur le
levain, avant de l'enfermer jusqu'au len-
demain (Maiziéres).

A moins que ce signe de croix n'ait été
dessiné, huit jours auparavant sur le petit
levain, afin de garantir une bonne fournée
(Soyers).

Coupotes 4 levain a Bar-sur-Seine

nes, Auberive, M
lls\e Soyers Brevonnes, Damplerre

— Dans une terrine a fromage : Ville-
neuve-au-Chemin.

— Dans un vase de bois (généralement
de l'aulne, qui séche sans se fendre), a
Balnot, Lantages...

Un récipient, toujours le méme (Soyers),
qui ne servait qu'a cela (Lantages), placé
dans la maie ou dans un endroit frais :
cave s'il y en avait, ou vinée (Villeneuve-
au-Chemin).

Ce levain avait été prélevé sur la four-
née précédente et gardé tel pendant une
huitaine de jours. Passé ce délai, on était
obligé de le rafraichir afin qu'il ne moi-
sisse ni n'aigrisse. Cela consistait simple-
ment & couper tout autour la croite qui
s'étalt formée au contact de I'air.

Quand le levain était trop agé, il était
possible d’emprunter au voisin celui qu'il

BRASSAGE DE LA PATE

avait mis de co6té les jours
quitte & lui rendre la parellla quelque
temps apreés.

La veille de la panification, on revigo-
rait ce petit levain en /e mélangeant avec
de la farine et de 'eau tiéde. On obtenait
un gros levain, de la valeur d'une cor-
beille que I'on protégeait du froid, pen-
dant la nuit suivante, en le recouvrant d'un
linge. En laissant la péte toute la nuit

On it, le au pétris-
sage. Una opérsnon qui se réalisait avec
le double souci de délayer la farine sans
qu'il se produise de grumeaux et de divi-
ser la pate au maximum.

Ma mére mesurait sa farine, en volume,
avec l'aide d'une de ses corbeilles & pain.
Cette farine, creusée d'un trou au milieu
du tas, recevait le levain et le pétrissage
commengait. Elle ajoutait lentement de
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l'eau salée, par petites doses (Brevon-
nes) (2).

L'ensemble était pétri d’abord avec la
main et ensuite brassé, tapé avec éner-
gie (Villeneuve-au-Chemin).

Les mains jointes et les doigts enlacés,
on pétrissait longuement la pate en un
mouvement circulaire des bras. La maie
étant profonde, ce travail était fatigant
car il obligeait la ménagére & travailler
courbée (Venteuil).

On soulevait la péte, on la laissait re-
tomber, on la battait et on recommengait
jusqu'a ce qu'elle se décolle parfaitement
du fond de la maie et que les bulles vien-
nent éclater & la surface (Soyers, Cham-
pignol).

On arrétait le pétrissage quand la péte
était séche, qu'elle était devenue lisse et
qu’elle ne collait plus aux doigts (Montier-
en-I'lsle, Pouan).

Mais tout n'allait pas toujours a la satis-
faction de la ménagére. M. Jay, de Ville-
neuve-au-Chemin, s'exprime a ce sujet :
II arrivait, par temps chaud, que cette pate
léve le cul pendant le travail. Je ne me
rappelle plus le terme qui, je crois, qua-
lifiait une fille peu sage. Je ne sais pas
cd qu'il fallait faire pour atténuer le désas-
tre de cette situation. A I'inverse, on em-
Pployait de I'eau tiéde pour aider a lever.

LA PATE LEVE

La fermentation commengait dans le pé-
trin ol la pate reposait, 4 basse tempéra-
ture, quelque temps aprés qu'elle avait
été brassée, et avant qu'on la répartisse
dans les bannetons.

Quand les corbeiiles n'étaient pas ta-
pissées de toile, on les garnissait d'un
linge blanc avant d'y déposer la pate. On
les saupoudrait de repasson, repassin,

Ces bannetons sont des
d'osier de formes diverses. Nos grands-
méres connaissaient surtout celles qui res-
semblent & un saladier et avec lesquelles
on fabriquait les miches rondes. Les cor-
beilles longues et celles qui étaient des-
tinées a donner forme aux couronnes, leur
étaient moins connues. Tout au moins,
étaient-elles moins utilisées.

Selon I'importance de la maisonnée, on
en employait qui pouvaient contenir 6 & 8
livres de pate, dont I'ouverture avait un
diamétre de 35 a 40 centimétres, le fond
20 centimétres, et 12 centimétres de haut
(Villeneuve-au-Chemin).

Bannetons longs a Soulaines

(2) A Rouvres-les-Vignes, on allait autrefois cher-
cher I'eau & Sauxcelles, a 2 kilométres du village,
pour préparer le levain et faire la péte.

produit il édiaire entre la
farine et le son, qui empéchait la pate de
coller au récipient.

Comme son nom l'indique, le coupe-
péte servait a détacher la quantité né-
cessaire 'a chaque corbeille. C'était un
instrument composé d'une lame métalli-
que d'une douzaine de cennmelres. arron-
die sur un cété, afin qu'on puisse facile-
ment le saisi

En premier lieu, la ménagére prélevait
la quantité de pate destinée a former le
nouveau levain. Elle le déposait dans
un pot réservé.

Chaque cabas recevait alors son paton,
pour une fermentation a température plus
élevée que précédemment. C'est la raison
pour laquelle les corbeilles étaient re-
couvertes de toile. On les laissait ainsi,
dans la piéce de la maison ol la tempéra-
ture était la plus favorable.

Au pis aller, en période froide, la mére
de famille glissait ses corbeilles sous
une couverture ou les couvrait de son
édredon.

Dés qu'il se présentait des bulles a la
surface de la pate (Soyers), quand celle-




ci avait gonflé et rempli la totalité de la
corbeille (Balnot), lorsqu'elle avait doublé
de volume (Bragelogne), elle était préte
pour la cuisson.

La montée de la pate avait duré une
ou plusieurs heures, selon la température
et l'adresse de celui ou de celle qui
avait pétri.

Si la pate avait levé trop vite, elle
débordait des cabas. Si, au contraire, la
fermentation n'avait pas été suffisante, le
pain était doulevé, il faisait la cueusse
ou la cueure c'est-a-dire qu'il était pateux
a l'intérieur.

UN RESTANT DE PATE

Quand toutes les corbeilles avaient été

pprovi il restait
une ou quelques poignées de pate. Il n'y
en avait pas suffisamment pour en rem-
plir une corbeille entiére. On moulait spé-
cialement ce reste de pate, pour l'en-
fourner en dernier. C'était le témoin.

A Villeneuve-au-Chemin /e restant de
péte était disposé dans une petite cor-
beille en U appelée picotin. On nommait
le pain qu'il donnait un michon. Ce mi-
chon était consommé tout chaud et consi-
déré comme un géteau

N.B. — Parfois employé comme sobriquet, le mot
subsiste comme patronyme.

NETTOYAGE DE LA MAIE

Avant de replacer dans la maie, les
victuailles, la vaisselle qu'on avait enle-
vées avant de pétrir, la ménagére grattait
I'intérieur de son meuble, le nettoyait
a fond. Sans cela, sa maie aurait senti
l'aigre (Venteuil).

Pour ce faire, elle utilisait le coupe
pate (Villeneuve-au-Chemin, Brevonnes).
A moins qu'elle ne dispose d'une raclette
métallique spéciale, en demi-lune et col
de cygne (Auberive, Rachecourt, Bagneux,
Couvignon, Balnot, Brevonnes, Channes,
Venteuil, Mesnil-Saint-Pére). Une raclette
nommée raquiote 2 Champignol.

Raclette & pétrin

LE FOUR

Le four est une construction qui faisait
autrefois partie intégrante de la mai-
son (3). Il était attenant a la cheminée
de la cuisine. A moins qu'on ait construit
pour le recevoir une piéce spéciale appe-
lée communément chambre a four.

Cette chambre a four, dite brafour a
Meurville, évitait que la maison d'habita-
tion soit souillée de toutes salissures pro-
venant des cendres, du charbon, des
buées ou des graisses (Amance).

Dans certains villages, comme a Sou-
laines, les chambres a four étaient la
régle. Bien souvent, ailleurs, on se

contentait du four intégré a la cuisine
de la maison d’habitation.

Ce qu'on apergoit ordinairement, dé-
passant & l'extérieur de la maison, c'est
le cul de four, un appentis accolé a un
mur, coiffé d'un toit qui lui est propre.
Généralement magonné a angle droit, le
cul de four s'arrondit parfois en demi-
cercle. Il enveloppe le four.

Celui-ci est construit & mi-hauteur, en-
tre deux niches.

La niche inférieure, quoique primitive-
ment destinée a servir de fournaise, c'est-
&-dire & recevoir les cendres du four,
pouvait avoir une toute autre destination
selon les locataires de la maison. Pour
les uns, un clapier. Pour les autres, un

chon, a qui il était interdit de trop
grossir (Villeneuve-au-Chemin).

(3) Aprés- la Révolution. Voir, -ci-aprés. Le four
banal
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Celle du dessus servait de débarras
4 moins qu'on y ait installé le poulailler
puisque, parait-il, la chaleur du four favo-
risait la ponte des poules.

Le four allait toujours de pair avec une
cheminée. Soit que son ouverture coin-
cide avec le fonds de I'atre, en plein
milieu ou bien légérement déporté, soit
que, placée sur le coté, elle dessine un
angle droit avec lui. Dans ce dernier cas
le manteau de la cheminée était monté
de fagon a englober a la fois I'atre et
la gueule du four. Rarement le four était
relié a la cheminée par un conduit spé-
cial.

Les dimensions des fours, leur forme,
les matériaux avec lesquels ils ont été

des besoins des propriétaires, des res-
sources locales et des possibilités du
magon. lls se ressemblaient tous, mais
chacun d'eux avait sa personnalité. Tous
comportaient cependant une sole carre-
lée, posée sur un lit de terre, celui-ci
porté par un plancher sur solives ou sou-
tenu par une vodte magonnée.

Le plan du four affectait souvent une
forme allongée terminée en demi-cercle.
11 pouvait étre circulaire. Un mur de pier-
res ou de briques en faisait le tour, de
35 a 40 cm de hauteur. Un déme en
forme de voidte le recouvrait, magonné
avec des carreaux ou des tuiles plates
mises sur chant. Le tout était recouvert
et noyé d'une bonne couche de terre,
pour éviter les déperditions de chaleur.

Comment le magon procédait-il pour
ajuster les briques de la voate du four

Il n'est pas exclu qu'il ait disposé ses
matériaux progressivement, en partant
de I'extérieur pour aller vers le centre,
chaque rang confortant le précédent, tra-
vaillant assis ou couché jusqu'a ce que
I'édifice soit suffisamment large pour le
supporter. C'est par dessus qu'il terminait
le centre de la vodte (Venteuil ?). Une
maniére de procéder qui expliquerait que
beaucoup de fours présentent au centre
de leur volte, une partie qui semble né-
gligée, mal finie ou en mauvais état.

Monter la vodte d'un four est fort sim-
ple, nous a dit M. Chaumeron, de Rumilly.
Aprés que le mur latéral avait été monté,
sur la sole du four, le magon installait
une charpente en forme, lattée, et sur
laquelle il pouvait ordonner ses tuiles
ou ses briques, toujours en commengant
par I'extérieur. Les derniéres, sur I'arréte
médiane formaient clé. La terre remplis-
sait et couvrait les joints. On mettait en-
suite le feu & la charpente qui avait servi
& maintenir la volte pendant sa confec-
tion.

Tous les fours qui ont défié le temps
sont de ce type : magonnés de pierres,

-
-

Cul-de-four circulaire a Cussangy

de briques et de tuiles. On en cite ce-
pendant une autre sorte, ceux dont la
volte était de terre cuite (Rachecourt,
Bagneux). Le peu qu'on en connait c'est
qu'ils étaient plus hauts et moins plats
que les fours magonnés. Il ne semble pas
que nous puissions en retrouver intacts.
Si ces fours de terre revenaient moins



Cul-de-four suspendu & Rumilly

chers a la construction, il est bien évi-
dent qu'ils étaient beaucoup plus fragiles
que les précédents.

La gueule du four (ou embouchoir a
Veuteuil) s'ouvre donc dans le fond d'une
cheminée ou a proximité de celle-ci.
C'est une ouverture en demi-cercle d'en-
viron 33 cm de diamétre que I'on doit

pouvoir fermer. Le systéme de fermeture
le plus simple consiste en une plaque
de téle munie d'une poignée qu'on pose
sur des crochets (Brevonnes) ou sur la
partie de la sole qui fait rebord & I'ex-
térieur du four. Un ergot métallique s'en-
gage au-dessus, dans un piton scellé &
la magonnerie.

Les portes récentes sont en fonte, do-
tées de charniéres, a un ou deux van-
taux, qui jouent dans un cadre. L'ensem-
ble est en fonte. Certaines portent la mar-
que de la fonderie qui les a livrées. A
Polisot, le nom de Dommartin-le-Franc
est moulé dans le corps du vantail.

Ces portes de fonte sont percées par-
fois d'une ouverture circulaire de quel-
ques centimétres de diametre. Cette lu-
nette est obturée par un volet de méme
forme. Son poids la met en place auto-
matiquement.

L'un et l'autre systéemes de fermeture
existent partout. La porte de fonte, & un
seul battant, semble cependant le plus
fréquemment employée.

Quels ont été les plus courants, des
fours batis en longueur ou des fours cir-
culaires ? On en rencontre parfois des
deux types dans un méme village. De
dimensions différentes.

A Soulaines-Dhuys, sur sept fours exa-
minés :

Trois sont magonnés en profondeur
Longueur : 160 - 180 - 215 cm
Largeur : 140 - 145 - 180 cm.

Quatre offrent une sole circulaire.
Seul, I'emplacement de la gueule du four
est rectiligne.

Diametre de 130 - 160 (deux fois)
180 cm.

La hauteur de ces fours varie entre
35 et 40 cm.

La gueule de six d'entre eux s'ouvre
dans le fond de la cheminée. Une seule
est située perpendiculairement a I'atre
sur le coté.

Presque tous possédent une porte en
fonte avec un seul vantail ou a deux van-
taux, mais avec lunette pour la surveil-
lance de l'intérieur.

Un seul est fermé par un simple demi-
cercle de tole.

La sole de deux d'entre eux a été
carrelée au-dessus d'une niche voltée.
Les autres reposent probablement sur un
plancher monté sur des solives

(Enquéte de J.-M. Dubois.)
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1 - Cheminée et four - Les Baillys

2 - Cheminée et four en démolition - Villy-le-Bois
3 - Volte & Channes

4 - Voite & Villy-le-Maréchal (Photo-Penard)

5 - Voate a Venteuil (Photo Munier) (51)

9 - Porte fonte & Balignicourt (51)
10 - Porte tole & Channes
11 - Porte fonte & Channes (ouverte)
12 - Porte fonte & Channes (fermée)
13 - Porte fonte a Fontenay (51)




CHAUFFER LE FOUR

La pate est levée. C'est le moment de
cuire le pain. La premiére opération
consiste & chauffer le four.

M. Morot explique : Le four est chauffé
avec du bois blanc bien sec ou des fa-
gots. Le bois est placée au fond du four.
L'évacuation de la fumée et ['aspiration
vers la cheminée étant situés & I'avant de
la vodte du four, la flamme se trouve
ainsi attirée vers 'avant et chauffe I'en-
semble de fagon uniforme. (Viépres).

A Jeugny, le bois était allumé dans
le fond du four, les braises ramenées
« & bouche » avec le rouable et le feu
réalimenté a I'avant du four.

Le feu allumé de méme dans le fond
du four a Villeneuve-au-Chemin et Brage-
logne.

Bourcelot (Atlas linguistique de Cham-
pagne et de Brie) indique que I'on allu-
mait le feu au bord du four puis qu'on
le poussait peu & peu vers les cbtés et
vers le fond.

A Soyers, on mettait du bois au milieu
du four puis, quand tout avait br0lé, on
répartissait la braise avec un feurgon.

A Soulaines, on précise que les
ra-msins (sortes de longs ragots compo-
sés par des perches entiéres) étaient en-
filés par le petit bout servant a I'allumage.
Au fur et & mesure de leur

menues brindilles issues de la taille ac-
tuelle, mais au contraire des faguétes,
les plus grosses tiges récoltées au prin-
temps dans les vignes en foule, serrées
en fagot au milieu desquels on avait
glissé la paille de seigle qui avait servi
a lier les brins. (Venteuil).

On bralait de la charbonnette de char-
me, d'orme et de verne. (Soyers), du char-
me (Bragelogne) et aussi de I'épine noire.
(Chaource, Bragelogne, Channes) pour
que le pain soit meilleur, de I'épine blan-
che a Villeneuve-au-Chemin.

On pouvait employer du bois fendu au
coutre : Du sapin ou du peuplier a
Dampierre. Mais on préférait utiliser des
fagots.

Il fallait 7 & 8 fagots pour obtenir un
four chauffé a point. On allumait d'abord
un fagot de raims, les branchages les
plus petits, de tilleul et de charme, faci-
lement inflammables. On prenait ensuite
des fagots de’ branches plus grosses en
1,20 m.

Aprés une heure et demie de chauffe,
la température était atteinte. On pouvait
en juger en présentant la main a I'entrée
du four. (Chaource). Avec /e roudle, on
grattait une barre de fer qui se trouvait
dans le four. S'il se produisait des étin-
celles, le pain était bon & cuire. (Brage-
logne).

on poussait le bois dans le four.

A Villeneuve-au-Chemin, on emman-
chait la bourrée sans la délier et on la
laissait brOler avant d’en remettre une
autre. Avec le fergon, (fourchet de bois)
on déplagait le feu aux rives du four pour
bien chauffer réguliérement le tout.

On se servait du furga ou feurgulllo
pour feurguiller c’est-a-dire remuer, épar-
piller le bois et les braises & l'intérieur
du four. (Champignol).

A Rachecourt, on déplacait aussi le
feu au fur et 2 mesure qu'on I'alimentait.

A Balnot, on employait des sarments
et des bourrées a gros bois. Les sarments
aidaient a I'allumage. Le grois bois fa-
vorisait la production de braise. La braise
contribuait & produire une chaleur régu-
liere.

Mais que brllait-on dans nos fours ?

Pas de chéne. (Soyers). A moins qu'on
ne posséde des bourrées de bourgeon,
celles fabriquées avec les rameaux des
chénes abattus pour en recueillir I'écorce.
C'était aprés la montée de la séve et
les bourgeons étaient déja bien dévelop-
pés. (Villeneuve-au-Chemin).

On bralait aussi du sarment dans les
pays de vignes, non pas les cotons, ces

Plus é le four était consi-
déré comme suffisamment chaud quand
sa volte était devenue blanche. (Ven-
teuil, Rachecourt, La Villeneuve-au-Chéne,
Balnot la-Grange, Brevonnes, Soyers, Ru-
Dans certain fours, le magon

iait eu soin d'incorporer un morceau
de grés d'environ un dm?, tixé bien en
face de la gueule, en bonne vue, & la
place de 2 ou 3 demi briques. (Villeneuve-
-au-Chemin). Une brique de la vodte.
(Viapres). Deux pierres, I'une noire, I'au-
tre comportant des zones blanches. (Vau-
poisson). La couleur de ces pierres té-
moignait de la bonne chaleur du four
et du moment ou il fallait le débarrasser
de ses braises, avant d’enfourner.

Mais attention ! Cuire le jour de la
Saint Laurent fait sortir le feu du four.
(Vulaines). A Vinets et Dosches, pareille
mésaventure risquait d'arriver & la Saint
Nicolas. Défense aussi d'enfourner le
vendredi saint. (Géraudot). Si on avait
cuit ce jour-la a Villeneuve-au-Chemin, il
y aurait eu du sang sur le pain. Interdic-
tion a Brienne-la-Vieille de chauffer le
four pendant les Rogations sans quoi le
pain aurait moisi tout I'été. Attention tou-
jours : Défense était faite aux femmes
d'enfourner & I'époque de leurs menstrues.
(Channes).

Le feu avait été allumé.
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J'entreprends rien, mon four est bon
& roler. Cette expression signifiait que la
ménagére allait, sans attendre, tirer les
braises de son four a I'aide du rouale.

Ce rouale, encore dénommé rdle,
rouile... est un outil métallique en forme
de crochet ou de raclette, longuement
emmanché de bois. Il existait ancienne-
ment des rouables faits entiérement de
bois : une demi-lune de merrain avec
un manche assez long, qui s’enflammait
malheu (Vi
au-Chemin).

D’un mouvement circulaire, on ramenait
tous les résidus de la combustion du bois
a l'entrée du four. Les braises étaient
précipitées dans un étouffoir. Ce réci-
pient de tole a fermeture hermétique, em-
prisonnait les braises encore rouges. Cel-
les-ci, privées d'oxygéne « s'étouffaient »
rapidement.

L'hiver, on en remplissait les chauffe-
rettes sur lesquelles on posait ses pieds,
pendant la veillée chez la voisine, ou &
I'église, le dimanche. L'été dans le four-
neau rond, elles permettaient de cuire
les aliments sans allumer le feu de I'dtre
(Venteuil).

Les cendres, amassées dans la four-
naise ou cendrier, étaient conservées en
vue de la prochaine lessive.

Parfois, toutes les braises n'étaient pas
totalement éliminées. On en gardait sur
les cotés du four (Celles) ou pour en
garnir I'entrée afin de maintenir, pendant
la cuisson du pain, une température qui
ne faiblisse pas.

De toutes fagons, la sole devait étre
parfaitement propre pour recevoir la pate.
Il eut été dommage de retrouver, sous les
miches, des fragments de braise ou mé-
me de cendre. Pour parfaire le travail
de nettoyage, on employait un balai de
bouleau qu'entourait un chiffon (Soyers,
Viapres, Villeneuve-au-Chemin). Il ne sem-
ble pas que ¢'ait été la une opération ju-
gée partout indispensable.

Une ultime vérification était faite avant
d’enfourner, pour connaitre si le four
n'était pas trop chaud, s'il ne risquait pas
de briler le pain. On jetait une poignée
de farine dans le four et on observait son
comportement (Auberive).

ON ENFOURNE
Il fallait faire vite pour enfourner.
D'ou le dicton :
— Vaut mieux étre daré un chieu
Qu'daré un enfourneu (Landreville).

On risquait en effet un coup de man-
che de pelle derriére celui qui enfour-
nait et qui n'avait pas le temps de s'oc-
cuper si quelgu'un se trouvait dans la
trajectoire du manche de sa longue pelle
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de bois, mince et plate, qu'il appuyait
sur la tablette de la bouche du four en
méme temps que sur le dossier de la
chaise du coin du feu. Il la saupoudrait
de remoulage ou de rcoupes.

La pate bien levée de la corbeille re-
tournée y formait une boule sans dé-
faut qu'on décorait d'une croix ou de
lignes paralléles afin qu'elle n'éclate pas
a la cuisson.

Cette boule était conduite jusqu'au
fond du four. Libérée d'un coup sec du
poignet, elle glissait sur la sole. Pas trop
prés de la précédente pour gu'elles ne
se rencontrent pas, en gonflant a la cuis-
son.

Aprés I'enfournement de chaque miche,
la porte du four était soigneusement re-
fermée pendant qu'on préparait la sui-
vante. Ceci pour éviter les pertes de cha-
leur.

C'est en tout dernier qu'on introduisait
le michon. Car c'est lui qu'on devait dé-
fourner le premier.

On déposait parfois un pot d'eau a la
gueule du four, quand on craignait que
le pain n'en sorte trop sec.

Et I'on attendait.

Aprés 10 minutes, un quart d'heure,
lorsque les patons avaient déja pris I'as-

ect du pain, certaines ménagéres avaient
I'nabitude de déplacer légérement leurs
miches. Toujours en refermant bien vite
la porte du four, pour ne rien laisser
échapper de la chaleur ou tout au moins
pour en perdre le moins possible.

Les miches gonflaient, la crodte se
formait, d'un jaune sombre tirant sur le
noir.

Encore une trentaine de minutes et le
pain était cuit. On s'assurait qu'il était &
point en ouvrant la porte du four ou en
regardant par la lunette quand il en exis-
tait une.

De toutes fagons on en sentait le
« godt ». Qa se sentait quand on en avait
I'habitude (Rumilly). La coloration et le
craquement de la crodte indiquaient le
point final de la cuisson (Viapres).

ON DEFOURNE

La méme pelle qui avait présidé a I'en-
fournement servait & retirer les miches du
four.

A petits coups vifs, on essuyait les mi-
ches toutes chaudes & ['aide d'une ba-
layette improvisée I'extrémité d'une
aile d'oie appelée la pale a maie (Ven-
teuil).

Les miches brilantes étaient posées
debout sur leur tranche puis brossées,
pour enlever les braises et gruau (Chan-
nes).

Posées inclinées contre une paroi (Mon-
tier-en-I'lsle). Debout tout autour de la
piéce (Soyers). Espacées, sur une table
garnie de torchons (Bragelogne). Posées
de chant sans étre écrasées (Chaource).
Dressées verticalement sur des barres
scellées au mur avec, entre elles, des
languettes de bois pour qu'elles ne se
touchent pas (Venteuil). Mises a I'envers
sur les panetons (Bragelogne). A terre,
sur des bétons de bois (Dampierre).

Toutes précautions prises pour que les
miches rafroidissent dans de bonnes con-
ditions. Afin qu'on puisse sans dommage,
les conserver environ une semaine.

CONSERVATION

Le pain de ménage se gardait de 8 &
10 jours (Saint-Lupien, Soulaines). On pou-
vait parfois ne cuire que toutes les deux
semaines (Rachecourt).

Le premier jour, on considérait le pain
comme « trop frais ». Jusqu'au cinquiéme
jour, il restait « presque frais ». Il était
« rassis » au-dela (Rumilly). Lorsqu'il dé-
passait les 10 jours ou qu'il était conservé



dans de mauvaises conditions, il moisis-
sait parfois.

On pouvait déposer I'ensemble des mi-
ches tout simplement dans la maie (Aman-
ce). Ou les empiler dans une armoire
(Soyers). Ou encore les ranger debout
sur une claie ou une planche a pain sus-
pendue au plafond, a l'air libre (Couvi-
gnon). Au plafond de la piéce de ['étre,
& c6té du lard et des fromages qui sé-
chaient sur une feuille de platane (Sou-
laines). A I'abri des rats et des rongeurs
(Montier-en-I'lsle).

On préférait souvent descendre les mi-
ches a la cave, les aligner sur une plan-
che suspendue aux crochets de la vodte
(Auberive, Channes). Cette planche sou-
tenue par deux cercles de tonneau (Bal-
not). A moins qu'avec deux cercles croi-
sés on ait confectionné une sorte de cage
supportant une claie sur laquelle on en-
tassait les miches (Courteron, Celles,
Champignol). Le probléme étant de trou-
ver I'endroit qui soit & la fois a I'abri des
rongeurs et le meilleur qui puisse assu-
rer une bonne conservation du pain.

En un lieu trop sec, il durcissait. |l moi-
sissait par contre en un lieu trop humide.

Il avait aussi tendance a moisir au mo-
ment de la moisson, au moment ol les
épis atteignaient leur maturité (Celles).

Que le pain soit trop sec ou qu'il arrive
a moisir, la cuisson n'en était pas res-
ponsable. I/ arrivait rarement que les mé-
nagéres ne réussissent pas leur cuisson.
Cependant, le pain pouvait parfois n'étre
pas tout a fait réussi, il pouvait étre trop
cuit ou mal levé. Dans ce cas, on disait
qu'il était doulevé ou faisait la cueuse
(Venteuil). C'était du tahan & Champignol.

FORME DES PAINS

La gt n'enfournait
que des miches rondes dont le nombre et
le poids variait avec l'importance de la
famille (Channes, Villeneuve-au-Chemin,
Soulaines, Amance...). Des miches appe-
lées boules (Bragelogne). Ces boules qui
ont donné son nom au boulanger.

Des miches rondes parce qu'il n'y avait
pas trente-six sortes de cabas (Rumilly).
Il est vrai que les panetons destinés a la

ainsi que ceux avec lesquels on pouvait
mouler les pains longs étaient moins
connus des familles que du boulanger. On
signale cependant des colliers a Montier-
en-I'lsle, & Soyers, a Venteuil.

Malgré son habitude de n'enfourner
que des miches, la ménageére était tentée
malgré tout de modeler, autrement qu'en
une boule, la pate qui restait lorsque les
corbeilles avaient été toutes remplies.

L'une d'elles avait soin de confection-
ner des michetes allongées qui formaient
une crolte moins épaisse et que nous

les premie Le
restant de pate était mis dans une cor-
beille plus petite appelée picotin, en for-
me de U. Cette péte s'appelait le michon
quand elle était cuite. Il était consommé
tout chaud et considéré comme un géa-
teau (Villeneuve-au-Chemin).

Ce reste de pate? Une cognote. On
mettait ¢a en longueur. Ga faisait un peu
plus de crodte (Villemoyenne). La canote
de Maiziéres-lés-Brienne était un petit
pain rond ou allongé, trés croustillant au
sortir du four.

Cette méme pate, mise dans une tour-
tidre, et découpée en rectangles, donnait
un patichon a Dampierre.

A Villemaur, le michon était creux au
milieu, probablement creusé dans la mi-
che par le poing de la personne qui en-
fournait. On précise, & Champignol, qu'on
utilisait les recoupes pour creuser le trou
dans la miche. Probablement pour que
la pate ne colle pas aux doigts. On pré-
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cise encore que les mi cui-
saient plus vite que les mlches rondes

Ce michon, cette cognote ou canote
étaient en quelque sorte le témoin qu'on
enfournait en dernier pour étre défourné
en premier (Villeneuve-au-Chemin). C'était
le régal des enfants, la récompense qui
les attendait au sortir de I'école.

Une raison de plus pour laquelle, dans
certaines familles, on ne se contentait pas
de cuire cette derniére poignée de pate
telle quelle, en en modifiant seulement la
forme. On I'améliorait souvent, selon la
saison, avec un ceuf, du lait, de la
graisse...

A Soulaines, /a michote était composée
de pate a pain, de deux ceufs, avec du
saindoux ou de I'huile. A Rachecourt, ce
n'était que le reste de pate pétrie avec
un peu de graisse.

La michote ou dourdon de Maiziéres
comprenait aussi de /a péte a pain a la-
quelle on avait ajouté un fromage mou,
bien égoutté. Le dessus était doré a
I'ceuf battu.

Madame Charton, de Mesnil-Saint-Pére,
a vu sa mere faire le dourdon. Ce n'était
pas de la péate & pain. Elle faisait une
fontaine de farine dans le fond de la
maie, prenait deux levées de créme, six
ceufs. Elle battait le tout avec sa main.
Elle faisait une michote avec ¢a. C'était
le dourdon.

Revenons au reste de pate de la four-
née. On en entourait parfois une pomme,
ce qui donnait, pour le dessert, un déli-
cieux aux pommes
C'était une pomme entiére non pelée,
qu'on appelait gomichon a Soulaines, &
Maiziéres, & Dampierre, & Rachecourt,
rabote a Soyers, cognote a Villeneuve-
au-Chemin.

La galette a I'huile n'était composée
que de pate ordinaire /arge comme la
pelle a four, trés mince, badigeonnée
d’huile et fort salée (Villemaur). On I'ap-
pelait parfome a Villemoyenne.

La pafone a Champignol, comme le
palfour & Venteuil, était confectionné sur
la pelle & four. C'était une sorte de galet-
te avec du lard, deux aeufs battus comme
pour une omelette. On I au

jamais d’y godter (Villeneu-
ve-au-Chemin).

AUTRES METS CUITS AU FOUR

On employait couramment le four pour
cuire les tartes. Quand on n'a plus cuit
a la maison, ce fut d'ailleurs la seule
vocation du four que de produire la patis-
serie de ménage. On ne l'allumait plus
guére qu'une a deux fois par an. Sou-
vent pour la féte patronale. C'était pour
la Saint-Michel, le 29 octobre ou le der-
nier dimanche du mois. On faisait une
fournée. Ils appelaient ¢a du paté. Mais
c'était de la tarte. Du paté en prunes. Et
puis la tarte en bouillie, sorte de flan
fait de farine et d'ceufs. Imaginez une
tourtiere de 35 centimétres de diamétre,
deux litres de lait, de la farine, quatre
oufs et huit cuillerées de sucre (Mes-
nil-Saint-Pére).

Cette galette en boulie s'appelait ga-
lette galiche a Rachecourt.

Monsieur Jay, de Villeneuve-au-Che-
min, se souvient de la galette en boulie
salée qu'il fait remonter assez loin dans
le temps, alors que le sucre était rare,
une de (ses) aieules n'ayant mangé le
premier morceau de sucre qu'en 1818
lors de la naissance de son dix-septiéme
enfant.

Lorsqu'on allumait encore le four une
fois par semaine, il n'était pas rare qu'on
enfourne a la fois « /e pain — le premier
au fond — ensuite les viandes, les tartes,
les galettes, dourdon, grignon... (Mai-
ziéres).

Tartes en prunes, tartes en pommes.
Mais aussi les échaudés.

Mémeére Hortense en faisait toujours &
Paques car, & Paques, les ceufs abon-
dent. C'était une pate qu'elle étalait sur
la table avec une bouteille. Une péte
faite de beaucoup de farine mouillée
avec trés peu de lait et des ceufs.

Quand sa pélg avait prés d'un demi-

des ronds & [laide d'un verre renversé
ou bien, avec sa raclette a pain, elle en
faisait des bonshommes.

Pendant ce temps I'eau chauffait a la

moment ol le four chauffait, avant la
cuisson du pain. Consommé chaud, le
palfour constituait le repas du jour, ac-
compagné d'un peu de soupe.

Si, dans la pate, on incorporait ces
petits cubes, résidus de la fonte de la
panne du porc, on obtenait le gateau
aux grélons, appelé nain-nain & Balnot,
galette aux cartons a Venteuil, toto ou
dourdon a Champignol.

Les miches de pain & chiens (péte
pétrie avec du remoulage) avaient un
godt si appétissant que les enfants ne

, dans une bien
propre. Elle me faisait jeter cette péte
dans ['eau bouillante avec ['écumoire.
Quand les ronds remontaient & la sur-
face, je devais les retirer, aussi plats
qu'avant.

Je déposais ces ronds et ces bons-
hommes sur un torchon que mémére
Hortense avait étalé sur la table. lis se
ressuyaient et refroidissaient. Aprés le
repas, mémére faisait chauffer le four a
pain. Elle retirait ensuite ses braises et
les entassait sur le coté avant de pous-
ser ses échaudés dans le four.



Ca gonflait énormément.

Ce n'était ni sucré ni rien. Mais c'était
bon (Mesnil-Saint-Pére).

Les patisseries pouvaient étre enfour-
nées avec le pain ou bien aprés. Les
biscuits également. Mais il fallait atten-
dre trois heures avant d'enfourner les
meringues. Dés que celles-ci avaient gon-
116, elles étaient retirées et devaient seé-
cher... jusqu'au lendemain (Maiziéres).

En méme temps que le pain, on enfour-
nait parfois, dans un endroit qui parais-
sait pavticuliérement chaud, un pot de
terre ou cuisaient les célébres haricots
gris longs avec un jarret de porc ou du
lard (Brévonnes), une bonne potée de ha-
ricots ou de choux ; ¢a mijotait en méme
temps que le pain dorait (Balnot), de la
viande avec des pommes de terre
(Chaource), souvent la potée de pois
(Channes).

Les pétés en crodte ou en terrine étaient
immanquablement réussis et, cuits de
cette fagon, ils avaient une saveur exqui-
se (Maiziéres).

C'est la raison pour laquelle & /'occa-
sion d'un mariage, le four était allumé
spécialement pour les rétis et les volail-
les (Venteuil).

S'il restait ensuite un peu de chaleur,
on ['utilisait pour la dessication des pru-
nes en pruneaux ou des pommes en
quartiers (Brévonnes).

A Balnot, Channes, les pruneaux sé-
chaient sur des claies faites des ancien-
nes bottes a vendanges. A Rumilly, on
allumait le four plusieurs jours de suite
pour faire sécher les prunes. Chaque
jour, il fallait les trier et ne remettre au
four que celles qui n'avaient pas atteint
une parfaite dessication.

On appelait oreilles de chat ou dag-
néles, /es pommes ou poires qu'on avait
préalablement coupées en quartiers, sans
enlever ni peau ni pépins, avant de les
faire sécher (Soulaines).

Une autre méthode consistait a pren-
dre entiéres les poires et les pommes,
a4 les écraser d'un coup de taboulote
(Balnot) avant de les enfourner, long-
temps aprés le pain. C'étaient des poires
tapées (Mesnil-Saint-Pére).

Comme on séchait des prunes, on
pouvait aussi sécher au four des cerises
aigres. Elles devenaient des grignotes qui,
pendues au plafond dans un sac de toile
ou dans un panier & double ouverture,
étaient offertes aux enfants lorsqu'ils pré-
sentaient leurs veeux, le premier janvier
(Champignol).

Il faut évoquer aussi la stérilisation au
four. Aprés la cuisson du pain, Madame
Dodin plagait dans le four des bouteilles
bien fermées, pleines de mirabelles. Elles

étaient, parait-il, bien meilleures que cel-
les cuites au bain-marie, dans une lessi-
veuse (Bricon). Ces bouteilles de cerises
ou de prunes entraient dans le four 3 ou
4 heures aprés la cuisson du pain. Mais,
a partir de cet instant, il était défendu
d'ouvrir la porte du four car le moindre
courant d'air aurait fait éclater les bou-
teilles (La Villeneuve-au-Chéne).

En tout dernier lieu, on enfournait des
plumes fraiches ou du duvet, enfermés
dans un sac (Montier-en-I'lsle, Channes,
Rachecourt. Il s'agissait, bien entendu,
d'obtenir qu'elles séchent, mais aussi de
tuer le prétendu ver qui se forme & la
base des plumes (Villeneuve-au-Chemin).

Que de choses, en définitive, transi-
taient par le four : victuailles ou autres.
Elles profitaient de sa pleine chaleur,
d'une température adoucie ou d'un soup-
gon de tiédeur. Un livre de cuisine du
temps (4) Iindiquait ainsi : Four chaud
pour le pain. Four doux propre & la
pétisserie. Four mou dans lequel on en-
fourne les meringues. Four perdu pour
les piéces a dessécher.

Aussi, pour ne rien perdre de la cha-
leur d'un four allumé, les familles se
partageaient-elles sa chaleur. La cuisson
était une occasion de se rencontrer entre
voisins, ce qui marquait ainsi leur soli-
darité. On n'insistera jamais assez sur
I'aspect social du four... Si on se prétait
du pain frais, du levain, on proposait
aussi une place dans son four, pour une
galette par exemple (Venteuil). On pou-
vait aussi cuire alternativement, dans
son four et dans celui du voisin.

Le four était bien I'occasion d'échan-
ger, au sens profond du terme, entre
membres d'une méme communauté vil-
lageoise, entre membres aussi d'une mé-
me famille. D'ou les vieux mots « compa-
gnon » et «copain» ..

Ceux-ci communiaient en quelque sorte
autour de la miche, ils accomplissaient
un rite dont le pére semble avoir été
le grand ordonnateur.

COUPER LE PAIN

C'est, en effet, bien souvent le pére de
famille qui, seul, avait droit de couper
le pain (Mesnil-Saint-Pére, Bagneux).

Dans les familles chrétiennes, il n'au-
rait jamais entamé une miche sans tracer
sur le dessus ou par-dessous une Croix
avec la pointe de son couteau. En signe
de reconnaissance pour Dieu qui avait
fait en sorte que I'on n'en manquét point.
Ce geste équivalait & un bénédicité
(Soyers). Le pain n'était jamais posé &
I'envers. D'une part parce que cela por-
tait malheur, mais aussi par grand res-

(4) La cuisiniére & la_campagne. Ed. Audot, rue
Larrey a Paris (communiqué par Madame Mannou-
m).

6321






