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La fabrication du pain semble facile en soi. On croirait avec simplicit6 qu’il 
s’agit d’un tour de rnagie bien r@@t& entre la chaleur et la p5te. Or, il y a 
dans cette fabrication un secret rapport entre la nature et I’homme qui en 
utilise subtilement les attributs; il suffit de  penser 5 I’attention qu’on doit 
porter au degre de chaleur, aux ingredients ainsi qu’aux techniques de 
manipulation. Toutes les dames %gees ou d’bge moyen, qui ont cuit au 
cours de leur vie ou cuisent encore, nous rappellent constamment au long 
de notre enqugte que reussir le pain est presque un art. Le pain, cet aliment 
asacre* de nos andtres, ce mets roul@ en boule, rempli d’yeux, lippu, 
gibbeux, aigre ou doux, ovale ou rond, tendre ou dur, noir ou blanc, 
necessaire 5 la vie,>‘, demeure un sujet de grand int6rgt. 

Nous etudierons, &ape par @tape, la fabrication de cette precieuse 
denree; nous verrons les differentes farines utilisees, les levains employes et 
les divers pains qu’on peut obtenir. Nous essaierons de mettre en  evidence 
I’opposition entre le pain dit 4d’habitanb et notre pain actuel auquel un de 
nos informateurs attribue volontiers le goirt particulier de petit lait de chaux. 

La panification ou connaissance pratique de savoir transformer la 
fanne en pain se divise en phases prkcises, bien mesurees. C e  sont, tout 
d’abord, le petrissage de la pbte, puis la fermentation et, enfin, la cuisson qui 
dglivre et dore les pbtons. Farine, levain, eau, quelquefois sucre, sel et gras 
forment les principaux ingredients. Nous resterons fiddes aux recettes de 
nos informateurs qui ont cuit tant de fois cet aliment de base. Nous nous 
rkfererons quelquefois 5 deux importants ouvrages du rninistBre de I’Agri- 
culture de la province de Quebec: La Grande erreur du pain blanc publie en 
19163 et Le Pain de m6nage publie en 1934 et reedit6 en 19404. Le pre- 
mier de ces bulletins denonce les cons6quences fbcheuses de I’abandon 



du pain nature1 et preconise le retour 2 ce demier. Le second veut encou- 
rager <(plus activement la campagne dej2 entreprise en faveur de I'emploi 
de la farine domestique et de la cuisson du pain h domicile,,'. De plus, 
il incite h une plus grande autarcie de vie sur la ferme: <<Cette campagne 
qui peut etre consid6rke plut6t comme une mise au point, arrive 2 la bonne 
heure, puisque la periode de depression actuelle oblige chacun h tirer partie 
de tout pour rester en mesure de faire honneur h ses affaires,,'j. Aussi, 
ne nous surprenons pas si I'on y trouve des indications pour construire 
des fours soit de terre ou de brique, ainsi que plusieurs recettes culinaires. 

Les grains et farines 
La farine constitue I'element premier permettant la boulange. Sa texture, sa 
kghrete, sa couleur laissent presager la qualit6 de la mie. Nos habitants en 
ont utilis6 de toutes sortes et, cela, pour des raisons li6es tant6t aux regions, 
aux sols, au climat, tant6t aux p6riodes de crise economique, aux 6pidemies 
ravageant les recoltes et, depuis les demigres decennies, 2 I'influence de la 
publicit6 qui propageait I'utilisation de la fameuse farine blanche obtenue 
par les nouveaux procedes industriels. 

Si on remonte h I'histoire de la Nouvelle-France, on saisit tout 
I'impact que le besoin de farine panifiable a provoque sur la survivance du 
peuple et I'dconomie d'alors. Pour le mieux comprendre, il suffit de savoir a 
quelles obligations etait tenue la Compagnie des Cent Associes en ce qui 
concemait la distribution du ble aux premiers colons. <(... le blb etait l'6l6- 
ment par excellence indispensable h la vie. I1 en 6tait de mOme pour tous les 
FranGais d'alors. La base de la noumture 6tait le pain,'. Le ble apparait 
comme la c6reale qui donnera I'energie nbcessaire. Jean Hamelin, dans son 
etude l%onornie et SociCte' en Nouuelle-France, exprime I'importance pre- 
migre du blb dans la colonie: 

Ce r6le dktenninant du blk s'explique par le fait que les Canadiens 
d'alots, comme leurs frgres de France, sont de gros consornrna- 
teurs de pain. 4 J n  ouurier, dcrit I'auteur de la relation de 1636, 
mange par sernaine deux pains de six d sept Iiures,,.* Raudot 
affirme, en 1 71 6, que 4e colon mange deux liures de pain parjour 
et six onces de lard,,. ** Le pain est donc I'e'le'rnent de base dans la 
noumture de la population. * 

Pour moudre ce grain, on utilise dans les tout debuts (<des mortiers de bois 
ou de pierren9 mais on introduit les moulins h farine petit h petit. En 1685, on 
compte 41 moulins 2 farine pour tout le Canada et, en 1734, le nombre 
passe h 118.'O Meme si le bl6 semble avoir et6 la c6reale de predilection 
pour la panification dans les siGcles passes, il faudrait toutefois se rappeler les 
disettes et les mauvaises r6coltes pour admettre que nos ancgtres en ont 
certainement utilis6 d'autres pour faire leur farine. 11s etaient qriginaires de 
France oti, depuis longtemps, on employait d'autres grains: MA regard des 
Bleds, le froment est toujours le meilleur; le meteil vient aprgs, puis le Seigle 
et I'Orge, et enfin I'Avoine, les Pois et la Vesce,>". Cet extrait nous aide 2 
comprendre que les premiers colons ont sans doute pui& h d'autres sources 

*La Relations des Jgsuites, publie par R.C. Thw+tes, Cleveland, 1896-1901. Voir I'annee 

**Raudot au Ministre, 27 novembre 1706. Archives des Colonies d6pos6es aux Archives 
1636 445, CIX, p. 152 sq. 

nationales de Pans, drie B, CILA, 24,p. 336. 76 
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signes qui presagent la bonne cuite. 
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que le froment I’6l6ment farineux pour leur pain. Entre autres, si on remonte 
b la periode precedant la Conqugte, on trouve une situation de famine qui 
force les gens b tirer profit du peu qu’ils ont: ~22.9bre.  1756.. . Comme 
I’annee a 6t6 fort mauvaise, on mgle des pois avec la farine pour faire le pain, 
quart de pois sur quart de farine.I2. Cette autre citation ne vient que 
rencherir les doutes possibles: <<Les habitants pauvres se noumssent avec 
du pain fait de  la farine de pois, un aliment souverainement indigeste,, 1 3 .  De 
plus il sera bon de noter que, vers les ann6es 1850, on fait bon usage du pain 
d’orge dans la region du Saguenay: 

La jettilit6 du  pays dans le voisinage du Lac Saint-Jean peut &re 
m o n t e e  du  fait qu’6 Chicoutimi unjermiera mans6 du pain d’orge 
jait de la r6colte d e  cette annde. l4 

Au XX‘ siBcle, les cultures favorisant la panification sont tr8s diversifi6es: 
bk ,  orge, seigle, sarrasin, avoine, bl6 d’inde et certaines sortes de f8ves. 

Le bl6 constitue la cer6ale par excellence: .Tous les groupes ali- 
mentaires y sont reprksentks: amidon, albumine, graisses, sels mineraux*. 
Tous les agriculteurs ne cultivent pas le bl6 au Quebec. Cette culture s’av8re 
impossible dans certaines regions et, de  plus, elle est souvent influencee par 
la courte dur6e de la saison de vegetation. I1 faut choisir le bon grain: 

Seules deux van&% d e  bl6 peuvent chez nous &re cultiv6es assez 
avantageusement. Tout en 6tant hitives, elles possgdent une 
bonne valeur boulangeable. C e  sont les suivantes: 1-Le BI6 
Marquis: productij, serni-hitij, d’excellente qualit6 boulangeable. .. 
2-Le BI6 Garnet: productif, tres hitij. .. d e  bonne qualit6 boulan- 
geable ... 11 convient bien aux r6gions du Nord. 

Plusieurs de nos informateurs ont, h maintes reprises, rappel6 leurs habitu- 
des: ils ont cultiv6 le bE, ils en ont moulu le grain pour avoir de la fleur 
d’habitant et produire le pain naturel. 11s insistent sur leur preference pour le 
bl6. 11s en preparaient le pain <<d’habitant. riche en valeur nutritive, de 
couleur brundtre et b saveur d’amande. La qualit6 de la farine de ble s’est 
altgree au y thme de I’evolution des techniques de mouture depuis les 
moulins b meules de pierre jusqu’s I’avhement des meuneries utilisant les 
nouveaux procedes industriels dans la seconde moitie du XIX‘ si8cle. Les 
moulins se sont vite acclimates b I’industrialisation; on a remise les meules 
de pierre pour installer des cylindres metalliques. La qualit6 des farines se 
detkriora et, de paton en p i t o n ,  on constata <<la grande erreur du pain 
blanc,> 17. La farine de bl6 entier plut6t brune c6da le pas b la farine blanche 
consideree comme une .erreur alimentaire.: elle a remplad la <<farine 
substantielle et non blutee ... c’est une farine peu nutritive, sans mineraux, 
phosphore et ferments digestibles et en plus constipante. )) La pure farine 
de bl6 entier est devenue une denree artisanale. 

Quoiqu’il en soit, le froment ne fut pas seul b procurer la farine 
panifiable. L‘orge moulu a comb16 bien des fois les besoins des familles, 
particuliBrement lorsque la reserve de ble etait 2 sec.I9 Ce grain qui avait 
besoin d’&tre plus moulu que le bl6 donnait un pain noir, mouilleux et 
coriace h manger. 2o 

Le seigle, plus aise b cultiver que le bl6 et de croissance rapide a 
fourni un pain brun, pesant, plus indigeste.21 On procedait quelquefois b un 
melange de farine de bl6 et de seigle; ce moyen faisait durer la farine de ble 
surtout lorsque la famille etait nombreuse et que la quantite boulangeable 
de la demigre recolte etait plus ou moins abondante. Dautres motifs 
viennent s’y joindre: 



Souvent on ajoute b la fanne de frornent un peu de seigle pour 
deux raisons: 1 O on croit que ceite addition rnaintient le pain plus 
longtemps frais. 2’ Le seigle communique au pain une saveur qui 
est assez recherchde. 2 2  

On moulait aussi la graine de sarrasin pour en obtenir I’albumen farineux. 
Les gens cultivaient ce bl6 noir qui poussait dans la plupart des sols et sous 
presque tous les climats. La farine de sarrasin satisfaisait bien des gofits 
m2me si elle est plus tasde  que celle du bl6, plus brune et plus 6paisse. Elle 
formait un pain lourd, plottant, c’est-&-dire mouilleux avec des yeux trgs 
petits et noirs de la couleur m2me du grain.23 

Certaines gens ont par16 de farine d’avoine, mais comme ce grain 
donne trop de son, I’emploi en fut plut6t restreint. Chez l’habitant de 
Saint-Justin, on remarque un melange de bX et de mais: <<Le pain est fait de  
farine de froment & laquelle on ajoute quelquefois un peu de farine de mays 
qui rend le pain plus friable.,,24 Dautres soulignent l’emploi d’une sorte de 
f2ve moulue pour panifier. 25 

En dernier lieu, nous insisterons sur le fait que la qualit6 de la farine 
n’est pas sans influence, au contraire: 

La valeur boulangere des fannes kside dans la facilitd qu’a la pdte 
d’ernpnsonner le gaz nd de la fermentation. Ceite propridG dd- 
pend du gluten. Toutes les cdrdales n’ont pas une valeur boulan- 
Sere &gale. Les bonnes cdkales h bouillies, cornrne le sorgho, le 
sarrasin, le mays, l’avoine et le riz, pauvres en gluten, donnent en 
boulangene un produit lourd. Le seigle produit une farine utilisable 
pour la fabrication du pain, mais infdrieure h celle du bld. (...) Le blc? 
est la cdrdale panifiable par excellence. 26 

On peut dire en somme que I’utilisation des farines panifiables dans nos 
cuisines canadiennes-franGaiss depuis un sigcle et plus, est li6e & des 
facteurs aussi divers que le climat, la nature du sol, le niveau de vie, les go& 
bien typiques des habitants et la publicit6 en faveur de la farine blanche. 

Les levains 
Le processus de fermentation tenant une place primordiale dans la fabrica- 
tion du pain, il est n6cessaire de d6crire le levain, ingredient qui active la pdte 
pour la rendre b son point d’appr2t. Tout d’abord, qu’est-ce que la fermen- 
tation, quel est son r61e? La r6ponse 21 ces questions nous aidera & mieux 
comprendre les prochains 6nonc6s. La fermentation <<a pour but de trans- 
former I’amidon en dextrine et celle-ci en glucose qui se transforme & son 
tour en alcool et en acide carbonique. Ces t  le d6gagement de nombreuses 
bulles de cet acide carbonique qui fait lever la pdte et former les ‘yeux’ du 
pain.. 27 Cette r6action est provoqu6e par I’utilisation de certains levains. 

La fameuse levure industtielle apparue dans les premigres ann6es 
du XX“ siBcle a trahi I’usage des levains domestiques, tout en assurant la 
r6gularit6 de meilleures fournkes, il faut bien I’admettre. Avec elle, bien de 
vieux secrets furent rel6gu6s aux oubliettes. Aujourd’hui, il n’est pas ais6 de 
retracer les donn6es 6parses cachant les formules magiques des ferments 
qui gonflaient les pains d’habitant. Ace sujet, nous avons retrouv6 des lieux 
privil6gi6.s 013 les recettes culinaires des anc2tres se sont transmises et ont 
persist6 m2me apr&s I’avhement des galettes commerciales. Quelques 
t6moins nous ont livr6 leurs connaissances; des textes anciens et de plus 
r6cents ont r6pondu A nos interrogations. 80 



Les premiers colons install& en Nouvelle-France empruntgrent 
leurs levains aux techniques culinaires de la mere-patie. Certaines ressem- 
blances entre les vieux levains, anterieurs h la galette b cuire ici au pays, et les 
levains fabriques dans les cuisines franqaises du XVIII‘ siecle semblent nous 
fournir les jalons necessaires b une meilleure interpretation. Le levain <<n’est 
autre chose qu’une pate crue qu’on a gardge pendant sept ou huit jours et 
qui s’est aigrie; . . . Ce levain se prend ordinairement de la pbte de la derniBre 
fournee de pain qu’on a faite, soit de froment, de meteil ou autre nature de 
pain qu’on veut faire; ce levain qui n’est qu’un morceau de pate gros h peu 
prBs comme la We, en s’aigrissant fermente et fait fermenter la pate otI on le 

Ce vieux procede franqais a lais@ sa marque dans nos usages 
domestiques car nous avons pu relever les preuves de cette influence au 
cours de notre enqu2te. Jacques Rousseau a egalement ecrit dans son 
histoire du pain quelques remarques fort b propos sur le levain qu’il definit 
comme *une pbte surie qu’on ajoute 5 la pate fraiche au cours du 
petissage,. 29 

Ce proc6.de semble assez simple et pour cause. Les farines utiliees 
pour la panification renferment, h des degres diffkrents, un pourcentage de 
gluten, element qui favorise la fermentation du pain. Ainsi, avant m2me 
I’apparition du levain commercial, il etait possible d’obtenir I’appr2t de la 
p%te gr8ce aux proprietes de ce gluten. Encore fallait-il2tre bon mitron pour 
donner le juste dosage et choisir la c6reale la plus riche en gluten. 

Pour plusieurs de nos informateurs, les scgnes domestiques 
passees sont encore toutes fraiches b la memoire. Avant la venue sur le 
march6 de la galette h pain, les femmes gardaient un restant de pbte crue de  
la derniere boulange et le faisaient surir au chaud dans un petit recipient 
pose prgs des poutres du plafond de la cuisine. Plusieurs faisaient Gcher 
cette portion de pbte dans un coin de la huche. La p%te fermentait et 
developpait une nouvelle force pour la prochaine cuite. Aprgs cinq ou huit 
jours, on pouvait tremper cette boule de pbte dans I’eau avec un peu de  sel 
pour qu’elle se dgfasse aiement.  On lui ajoutait un peu de farine, puis on 
incorporait le tout au melange de farine b boulanger. C’est ainsi qu’une 
nouvelle texture de pbte se dilatait. I1 s’est produit des cas otI I’on se pr2tait 
entre voisins cette boule de p%te parce qu’on avait omis de se garder un petit 
reste de la derniere cuite ou encore qu’on n’avait pas suffisamment de 
levain pour le nombre de pains h faire. Cet emprunt du levain donnait lieu h 
la taquinerie, h la bonne p la i~anter ie .~~ 
Nos inforrnateurs ne sont pas seuls h relater cette technique culinaire. 
Certains auteurs canadiens-fraqais en  tgmoignent pour la fin du XIX’ siBcle 
et le debut du XX‘. En peu de termes, voila ce qu’on retrouve: aLorsque la 
pate est faite (c’est-h-dire farine melangee avec eau), on en &pare une 
certaine quantite que I’on tient en reserve. Elle eprouve la fermentation de la 
nuit et du jour, se transforme en levain, et sert pour ferment pour la pbte du 
lendemain. , 3 1  Plus prgs de nous, Eugenie Pare ecrivait en 1940: *Jadis, on 
faisait le pain avec un levain de pate. >>32 

Le levain de pdte surie ne fut pas seul en  usage. Nos anciens etaient 
trop subtils pour negliger la part des elements naturels mis h leur portbe. Le 
hournelon et la patate jouent conGquemment un rBle actif. Le houblon sert 
depuis longtemps b aromatiser la bigre. Selon Jacques Rousseau, il est 
connu depuis la plus haute antiquite et fut introduit en Nouvelle-France d8s 
le debut. Depuis le XVI‘ si&cle on I’utilise <<cornme condiment du pain, non 
pas directement, mais ajoute au levain sous forme d ’ in fu~ ion* .~~  Le hou- 
blon est une plante vivace qui croft facilement et qui peut agir comme 81 



levure; les anciens se faisaient du stock avec les fleurs et les feuilles de cette 
plante. Habituellement, on detrempait la lice la veille au soir. Certains la 
prhparaient dans une tinette de bois qui servait aussi de tinette h b e ~ r r e ’ ~ ,  
d’autres la faisaient dans une cruche appelee cornmunement la dcruche de 
stock* ou encore la plaqaient au chaud dans le cBt6 de la huche reserve au 
l e ~ a i n ~ ~ .  Les recettes recueillies revdent quelques variantes regionales. TrGs 
souvent, on prend des feuilles et des fleurs de houblon que I’on ebouillante; 
on coule le bouillon auquel on ajoute de la farine de bl6 et on laisse aigrir le 
tout.36 Quelquefois, on ajoute h ce melange de l’eau de patates bouillies 
pour donner plus de force.’’ 

Petit h petit, on incorpora la pomme de terre au melange de 
houmelon et de farine. La patate, parce que riche en amidon, sera utilisee 
pour son apport catalysant au travail des ferments qui provoquent la levee 
du paton de farine. On utilisa la patate bouillie gcrasee finement avec ou 
sans pelure. On employa aussi la patate crue tranchee mince ou r2pe.e. 
Certains informateurs ont rngrne cuit avec un seul levain de patates. Ils 
faisaient bouillir des pornmes de terre avec la pelure, ils pilaient le tout, le 
laissant surir et secher. Une sorte de champignon s’ y developpait. Quand ils 
voulaient utiliser ce levain, ils le trernpaient douze heures d’avance dans un 
recipient bien ferme.38 Dautres ajoutaient soit du lait sun b la preparation de 
patates, soit un peu de farine, de I‘eau, du sucre.39 Le levain de patate fut 
souvent man6 avec le houblon. Le melange de la patate et du houblon 
offrait I’avantage d’un meilleur resultat. En general, on ebouillantait les 
feuilles et les flkurs de houblon avec le bouillon des patates cuites et on 
laissait infuser. On pilait les patates tres finement avec ou sans la pelure et on 
y ajoutait le bouillon coule prealablernent. On epaississait avec un peu de 
freur et on assaisonnait Ie@rement de sel et de sucre. Quelquefois, on 
remplacait le sucre par la m6lasse qui activait tout aussi bien la fermentation. 
Certaines cuisinigres trempaient le houmelon dans le sirop noir avant d’y 
ajouter les autres Une informatrice nous a donne ces 
prepisions: 

Avant /’apparition des levures B la mode, nos grands-mtres se 
seruaient de  houblon bouilli avec des patates. Une fois cette 
prkparation kcrade et tamis6e, on ajoutait un peu de farine pour 
en faire une p6te que /’on divisait e n  petites galettes et que /’on 
faisait &her sans les faire cuire et ceci seruait pour les prochaines 
cuites. Et /’on croit mCme que c’est de cette prkparation dont on 
parlait quand /’on disait que I’on allait emprunter un levain. 4 1  

Quelquefois, ce levain presentait une toute autre consistance: les femmes 
s’echangeaient une bouteille contenant un levain liquide compose de jus de 
patates bouillies, de houblon, d’eau. Quand elles utilisaient une partie de ce 
liquide, elles ajoutaient aussitBt une nouvelle quantite d’eau. Ainsi le levain 
se continuait dans cette memorable cruche de stock que les enfants cher- 
chaient d’un arpent h I’autre au gre des temperatures saisonnigres. C’ktait le 
bon temps des -cuites 5 la b o ~ t e i l l e ~ ~ ~ ~ .  

Quant b la patate, elle va subsister dans les usages domestiques. 
M2me avec la galette cornmerciale, elle sera employee comme aide b la 
fermentation et, encore aujourd hui, elle satisfait aux preferences de certai- 
nes cuiseuses qui incorporent des patates h leur pdte de pain parce que: &a 
fait mieux lever et qa donne meilleur goQt. ,,43 

Outre ces differents levains, nous avons aussi decouvert I’utilisation 
d’une certaine galette de sarrasin ayant des proprietes fermentatives. Cette 
galette tr6s rudimentaire se cornposait d’un melange de farine de sarrasin 82 



avec un peu d’eau. On prenait soin de s6cher les petits patons aux poutres 
du plafond de la cuisine. Pour chaque cuite, on d6trempait deux galettes 
dans de I’eau h laquelle on ajoutait de lafleur d’hc~bi tan t .~~  

Toutes ces donnkes nous rendent h m&me de constater qu’il ne 
manquait rien, ou presque, 5 la connaissance pratique des ancgtres. Avec le 
peu fourni par la nature, ils ont montr6 un pragmatisme complet. 

Le d6but du XX‘ sickle a marqu6 un tournant dans la continuit6 de 
ces techniques culinaires. II y a quelque soixante-dix ans, la galette commer- 
ciale vint s’oftiir au consommateur. La raison en est stirement Ii6e au 
progrh de la chimie culinaire. Mais, est-ce reellement un progrBs ou un 
palliatif? La correspondance des ev6nements nous suggc3re qu’il y a une 
relation directe entre la production de levain industriel et I’utilisation des 
nouveaux proc6dBs de mouture h cylindres, qui, on le sait, alt6raient la 
qualit6 des farines. Si on se rappelle le levain de phte surie entre autres, on 
sait qu’une fermentation naturelle se produisait h I’interieur et pouvait 2tre 
conserv6e grhce h P6lasticit6 fournie par le gluten contenu dans la farine. 
Tant que les farines gardaient leurs ferments et leur gluten, on pouvait 
reussir les anciens levains. Mais les 6checs r6p6t6s avec les nouvelles farines 
a peutDtre rendu obligatoire la fabrication des levains que I’on connait. On 
peut v6rifier cette hypothgse h I’appui de certains auteurs. On sait que le 
gluten contribue a la fermentation et que les farines en ont un pourcentage 
variable. Si les grains sont moulus par des meules, ils ne perdent presque 
rien de leur valeur. Par contre, si I’on utilise le proc6d6 de mouture a 
cylindres, le grain perd de ses 6l6ments et entre autres ses ferments: <<La 
minoterie h cylindres 6limine les ferments. ,>45 De plus, 4‘appauvrissement 
en gluten des farines du commerce est une des objections qu’on fait h la 
mouture h ~yl indres . , ,~~  Et Eug6nie Par6 ajoute: <<Les farines faibles en 
gluten fournissent une phte qui cherche 5 s’6tendre plut6t qu’h lever. >)47 

Donc, si on d6teriore la farine, il ne faut plus attendre la m2me force 
d’elle. Diminuons son pourcentage de gluten, d6truisons ses ferments et le 
jeu est fait: il faut introduire des levains plus puissants. Les incompatibilit6s 
du progres technique et des usages domestiques au debut du sigcle accen- 
tuent la relation entre I’apparition des levures comrnerciales et les nouveaux 
proc6d6s de mouture. 

Les premi8res galettes h cuire sur le march6 6taient rondes, elles 
furent suivies, quelques ann6es plus tard, de galettes carr6es. Selon nos 
informateurs, ces petites phtes s6ch6es de levure se composaient d u n  
m6lange bien proportionne de houblon, de patate et dextrait de malt;48 la 
<<Royal. fut sans contredit la plus populaire. Par la suite, on utilisa de la 
levure en brique qu’on achetait chez le boulanger et, enfin, on arriva 2 la 
levure en poudre que I’on trouve facilement aujourd’hui dans de petits 
sachets jaunes. 

La prgparation de la galette 6tait r6ellement plus facile et plus stire. 
La veille de la boulange, on faisait tremper deux ou trois galettes dans de 
I’eau tigde, on leur ajoutait une pinc6e de sel, du sucre; environ deux heures 
plus tard, apr& la dissolution du sucre et du sel, on 6paississait Ibggrement le 
melange avec de la farine; on attendait une I6g8re lev6e, puis on rafraichis- 
sait avec de I’eau et de la farine. II arrivait qu’on renforGht ce levain avec 
deux ou trois patates bouillies et pikes. La patate, disait-on, gardait au pain 
son h ~ m i d i t 6 . ~ ~  Toutefois I’emploi de la pomme de terre 6tait facultatif tout 
comme I’addition de gras pouvait 1’6tre. Quelques-unes de nos informatri- 
ces ont conserve bonne m6moire de la preparation du levain h la galette; 
voici le t6moignage de I’une d’elles: 83 
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A I’heure du souper ma mbre prc3parait deuxgalettes Royal auec de 
l’eau, du sucre, du sel, l’eau de quatre ou cinq patates bouillies et 
les patates bcrastes; quand elle auait tout mi% et que le sucre et le 
sel btaient fondus, elle ajoutait un peu de farine avant de se 
coucher. Ca faisait du stock qui leuait toute la nuit. 

Dans plusieurs foyers, on plaqait le contenant de levain sur le bowleur du 
poGle pour le garder 21 une bonne temperature toute la nuit. La galette h pain 
a joui d’une bonne popularit6 et  son 6nergie lui a mGme valu la pr6f6rence 
de brasseurs populaires qui savaient corser la bigre domestique. I 

La boulange 
La confection du pain se fait dans la huche ou maies2, grand contenant de 
bois ferm6 par un couvercle, reposant sur quatre pieds et dont les c6t6s se 
resserrent I6ggrement vers le bas. Elle est faite de pin, merisier, sapin, etc. 
On a utilie la huche pendant trBs longtemps et elle a subsist6 dans les 
cuisines mGme aprgs I’apparition des p6trins m6caniques. Le modBle le plus 
caract6ristique est divis6 en  deux sections 21 I’int@rieur, I’une r6serv6e au 
levain, I’autre 2I la f a r i ~ ~ e . ~ ~  La huche 2I auge simple est aussi cependant, 
couramment utili&e. A certains endroits, on retrouve la <[table-huche, ou 
boite sur pieds dont le couvercle en forme de plateau rond se relgve contre 
le mur. AprBs le pdtrissage de la pbte, on rabat le plateau qui sert alors de 
table pour manger.54 Apparent6e h cette derniBre, la -chaise h boulanger,, 
munie de bras et d’un dossier peut s’abaisser de manigre h former un tablier. 
Une fois le dossier relev6, on retrouve un meuble trgs fonctionnel pour la 
m a i ~ o n . ~ ~  Certaines huches sont pourvues d’un petit tiroir destin6 au levain 
en pdte qu’on y laisse h surir. Quelquefois aussi, on aperqoit au bas de ces 
meubles une armoire ferm6e oir I’on emmagasine la cuite de pain.s6 N6es 
du sens pratique qui animait I’esprit des anciens, ces variantes gardent leur 
influeke jusqu’2I I’avgnement des p6trins m6caniques au d6but du sigcle. 
Ces nouveaux aides h palettes att6nuent vite la difficult6 du p6nible p6tris- 
sage 5 la main tout en 6conomisant un temps pr6cieux. 11 en existe des 
modgles varies 2I source d’6nergie manuelle ou 6lectrique. 

Riche de tous ces accessoires techniques, I’activit6 de la boulange- 
rie ne cesse d’6veiller la curiosit6. La transformation de la farine, de I’eau et 
du levain a toujours fascin6 les gens et mGme les boulangers de m6tier qui, 
de fait, sont seuls <<contents d’Gtre dans le p6trin>ps7. Avec un bref rappel de 
la boulange traditionnelle nous apprgcierons mieux la manipulation n6ces- 
saire 2I la bonne cuite et  le caractgre laborieux de cette tdche domestique 
toujours b6nie pr6alablement d’un signe de croix. s* 

Pour cuire, on prend soin de pr6parer un levain. On place de la 
freur d’habitant et une pinc6e de sel dans la huche que I’on approche du 
poGle en hiver pour r6chauffer I6gGrement la farine. Lorsque le levain et la 
farine sont prGts, on creuse un puits dans cette dernigre et I’on y verse le 
levain. Dabord avec les doigts, on incorpore delicatement de la farine au 
levain de manigre 2I ne point 6touffer le m6lange. Puis, on ajoute graduelle- 
ment de I’eau tigde de faqon 2I obtenir une pdte plut6t ferme que molle; il 
faut prendre garde de ne point <moYer le MeQnier,,59. A I’aide des bras, on 
soulgve I6ggrement la pdte en t rapnt  des huit dans la huche. L’air p6netre 
et gonfle petit 21 petit IepSton. On boulange de la sorte jusqu’2I ce que la pdte 
ne colle plus et soit devenue uniforme, dastique. On la laisse lever une 
premigre fois, pendant une heure environ. On la rabaisse, puis elle lBve une 



II faut vraiment surveiller le point du four 
et de la p&te sinon., . 
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seconde fois b pleine capacite, c’est-A-dire au double de son volume. Enfin, 
on verse la pate sur le couvert de la huche IegBrement farin6 et on la p6trit 
avec les paumes jusqu’b ce qu’elle crie. Comme derniBre operation, on la 
toume, on la mod8le en  pains. Ces t  ainsi qu’elle lave une derniBre fois 
jusqu’b ce qu’elle soit pr2te b enfourner. 

Pendant ce travail, il est essentiel d’eviter tout courant d’air et de 
maintenir une chaleur constante dans la piBce. .Je me souviens quand papa 
avait fini de travailler la pdte, il faisait un petit signe en forme de croix, tout en 
la recouvrant soigneusement pour ne pas qu’elle prenne froid (facteur trBs 
important pour que la levure ait sa pleine force). >>60 En hiver, il faut pallier 8 
la rigueur du froid en haussant la temperature de la maison; plus il fait 
chaud, plus le pain IBve vite et haut. Pour activer la levee de la pdte, 
certaines femmes placent une bouilloire d’eau chaude dans le c6t6 inutilise 
de la huche. 

Lorsqu’on a fini de former les pains, on les pose soit dans des 
moules graiss6s avec une couenne de lard sale soit simplement sur une 
planchette de bois saupoudree de farine. Pour la joie des enfants, les mhres 
toument, de plus, des bonhommes en  pdte et  des petits pains ronds6’ Ces 
ddices b e n t ,  cuisent dans des boites de sardines nettoykes ou des boftes 
de poudre b pbte. 11s se gonflent dans la foumee b I’ombre des gros pains de 
menage. C’est lorsque toute cette pbte commence la demiBre levee qu’on 
allume le four. Les gens pr6fGrent b tout autre le goOt du pain cuit dans les 
anciens fours et rien ne leur est plus agr6able que de surveiller b la fois le 
point du four et de la pbte. 

On cuit indistinctement 6te comme hiver, quoiqu’en cette demiBre 
saison, on espace la cuite d’une quinzaine b I’autre, le pain pouvant 2tre 
facilement mis au froid, et  se conserver plus longtemps qu’en ete. La 
grosseur moyenne d’une fournee vane entre quinze et vingt-quatre pains: le 
nombre est fonction des bouches b noumr. On boulange le matin et, 
I’aprBs-midi, on cuit le pain. Cette longue preparation devient souvent la 
responsabilith du pbre de famille lorsque la mBre se voit enceinte ou que 
I’hiver se fait trop rude. Plusieurs 6pouses n’ont rien cache du talent que 
leurs mans possgdent pour petrir les pains jusqu’b leur plus belle forme. 
Quelques-uns m&me reusissent b mieux assouplir le pain, b le faire mieux 
lever grbce b la force de leurs bras qui gtirent, ballottent la pdte.62 

La preparation du four 
Comme nous I’avons dit pr&edemment, c’est pendant la derniBre levee de 
la pbte que I’on prend soin d’allumer le four. Cette tdche s’accomplit avec 
des gestes rituels et donne lieu b une ambiance de fgte. La famille s’aban- 
donne b la joie de vivre autour du four. 

On chauffe avec un bois special, le abois de four-, qui est tail16 
selon la longueur de I’btre, dans le but de rkpartir proportionnellement la 
chaleur. I1 est mince, presque en &clisse, et sec. On choisit de  preference le 
bois de cBdre pour sa rapidit6 b brOler ou encore du pin sec, de I’epinette, de 
bonnes branches de sapin gomm6, du tremble, du bois de marge, des petits 
rondins, bref ce que le milieu peut offrir. On remise toujours ce bois prBs du 
four et il est formellement interdit d’y toucher. Une attisee requiert une 
quinzaine de morceaux environ, et deux attis6es sont pratique courante. On 
croisaille, on bijouette le bois sur toute I’6tendue de I’gtre. On peut, b la 
premiBre attiee, le placer pr&s des portes et le pousser vers le fond du four b 



la d e ~ x i g m e . ~ ~  Parfois aussi, on cage le bois, on le lace, on le monte en 
pyramide ou on le place en pointe comme une tente. Ces differentes faqons 
permettent une meilleure circulation de I’air, donnent plus de tire, de hale. 
On introduit des petites ecorces sBches entre les morceaux. 

La mBre, le @re ou Vain6 des enfants enflamme I’ecorce qui 
propage petit b petit le feu bienfaisant. On laisse les portes grandes ouvertes 
pour permettre la ventilation. La flamme court, tourne, flotte le long des 
parois de la voQte qui se rechauffe b regal de la sole. Le feu crie, siffle, 
<ccouraille chaque bord du et le four bourdonne en  crachant une 
furnee noire. Le bois gr@sille puis s’affaisse en une trainee de braises rouges 
qu’on laisse abattre. 

A I’aide d’une rouape, on repand la braise sur I’dtre. On ferme les 
portes et les trapillons pour laisser la chaleur pQnOtrer les parois et recoins. Si 
le four est muni d’une petite ouverture b I’amBre, on la bouche avec une 
cheville de bois. Ce chauffage dure b peu prBs une heure et demie. Avec un 
grattouk, on retire la braise que I’on jette dans un vieux seau servant 
d’etouffoir. On peut aussi repartir les braises dans les c6tes, au fond du four 
ou encore b la gueule si le four n’est pas tout 2 fait 2 la bonne temperature. 
Certains mGme laissent cette braise durant la cuisson. 65  

Pour connaitre le point du four, on use de procedes trBs empiri- 
ques. Le plus repandu est celui de la main: on avance la main et I’avant-bras 
dans le four; on compte jusqu’h un nombre variant selon les informateurs: 4, 
10,20,25, 32.66 Chaque m6nagBre a son point de rept3re; si elle peut garder 
le bras jusqu’au nombre limite, c’est que le four est prM; par contre si elle 
doit retirer hdtivement son bras, le four est trop chaud et on le laisse abattre 
encore en ouvrant les portes quelques minutes. On sait aussi que le four est 
trop chaud, si, en  y mettant un morceau de papier journal, ce dernier 
s’enflamme r a ~ i d e m e n t . ~ ~  Une belle voQte blanchie de m2me qu’une 
braise amortie, bien rabattue, devenue cendre, sont les signes manifestes de 
la chaleur qu’il faut. 

On peut employer d’autres moyens; on prend une poignee de 
moulee h cochon que I’on jette sur I’dtre; si cette moulee prend un peu de 
temps 2 brQler c’est I’annonce du moment d’enfourner.68 On peut 6gale- 
ment utiliser la double methode qui consiste b verifier et la voQte et I’dtre au 
mgme moment. Il se peut, en  effet, que la voQte seule soit pr6te et non I’dtre. 
La voQte doit presenter une couleur blanchdtre unie; quant b I’dtre, il suffit 
d y  jeter une poignde de farine, si cette derniBre devient d’un beau jaune 
dore cela signifie qu’il est temps d’y deposer les pains.69 

La cuiseuse prend soin de bien ecouvillonner le four. Elle balaie 
Ie@rement les poussiBres de charbon puis depikhe les enfants et toute la 
maisonnee b la corvee du transport des boites contenant les pains gonfles 2 
craquer: c’est la aprocession des c h a r r o y e u r s ~ ~ ~ .  Tout en se hdtant, chacun 
6vite de brasser les boites, de les echapper ou de toucher la pdte de peur 
qu’elle ne recale. 

L’enfoumernent 
Avec une adresse exemplaire, .I’enfourneuse* amme les plus gros pains en 
premier, c’est-b-dire qu’elle les corde I’un contre I’autre dans le fond et la 
bordure du four de manil?re h laisser la place du milieu et de I’entree pour les 
pains cuits sur la sole ainsi que pour les petits pains des enfants qui prennent 
moins de temps h cuire que les gros pains h deux fesses ou les miches. 87 





L‘enfournage des pains est relativement facile quoiqu’il faille encore une 
grande adresse pour manipuler les instruments. 

Parmi ceux-ci, mentionnons le grattoir, appele aussi grattoub, 
rouape ou rouable, sorte de racloir en bois, b long manche et mesurant trois 
pouces de largeur. Cet outil sert b attiser le feu, b 6tendre la braise dans le 
four et b retirer les tisons, la cendre. Plusieurs personnes utilisaient de m2me 
cette gratte pour tirer I6g8rement les boftes avant de les sortir compl8tement 
du four.71 Le tisonnier, ou encore fourgon est une longue perche de bois ou 
de fer avec laquelle on brasse le feu et secoue les braises.72 La griffe ou 
broche, tige de fer recourbee b I’une des extrernitgs, permet d’accrocher, 
d’avancer les boftes lors du d e f ~ u m a g e . ~ ~  Noublions pas, enfin, la fameuse 
palette b pain ou pelle b four ou mieux encore la main, sorte de large spatule 
plate en bois Eger et b long manche. On la glisse sous les moules pour 
enfoumer et dgfourner le pain.74 On remise ordinairement tout cet outillage 
sur le dos du four. La boulangGre doit savoir maftriser ces instruments 
malgr6 leur longueur parfois ggnante, et proceder avec agilit6. 

L‘enfournement resemble b une bande dessinee montrant une 
kyrielle de formes blanches s’engouffrant les unes apr8s les autres dans une 
gueule ardente. Des bras animent le decor avec une rapidit4 surprenante: il 
ne faut pas ti6dir le four et faire c o d e r  la pate. On d6pose une premigre boite 
sur la pelle que I’on baisse delicatement b la hauteur de I’btre; on I’introduit 
dans le four jusqu’au fond et, d u n e  pression courte de la main, on secoue la 
palette qui, par son c6t6 le plus effile, laisse tomber le pain. D’une casserole 
b I’autre c’est le m2me geste, la m2me minutie. Lorsque les fesses et les 
miches sont rangees, on occupe le centre et le devant du four avec les pains 
cuits sur I’btre et les plus petits. 

L‘expression *cuire sur I’btre, signifie que la p%te cuit directement 
d6poGe sur la sole (btre). Autrefois ce type de cuisson 6tait courant et, 
r6cemment encore, certaines femmes cuisaient de la sorte lorsqu’elles 
6taient b court de t6les ou qu’elles n’amvaient pas b retrouver toutes les 
pannes qui servaient b diff6rents usages aprgs la cuite. A ce sujet, ecoutons 
ce que nous raconte Louis Hemon dans Maria Chapdelaine: 

Les soirs d e  cuisson, /’on enuoyait Tdesphore d la recherche des 
boites d pain, qui se  trouuaient inuariablement disperskes dans tous 
les coins d e  la maison ou  du  hangar, parce qu’elles auaient semi 
tous les jours d mesurer I’auoine au cheual ou  le bM d’lnde aux 
poules, sans compter uingt autres usages inattendus qu’on leur 
trouuait 6 chaque instant. 75 

On utilisait habituellement de grosses boftes profondes en t61e noire ou en 
fer blanc, qui contenaient les pains b deux fesses et des recipients circulaires 
pour les miches. Ces contenants n’ont pas demploi exclusif si I’on consid8re 
les donnges de certains informateurs et  d’auteurs qui rappellent la 
frequence de la cuisson sur la sole. Un nonaghaire a ainsi vu sa grand-m8re 
maternelle cuire le pain sur I’btre sans casserole a ~ c u n e . ~ ~  Jean-Baptiste 
Cloutier, en 1888, decrit les dernigres 6tapes de la preparation des pains qui 
sont simplement form& en boules saupoudrges de farine et IaisGes h lever 
dans une sorte d’auge jusqu’b la cuisson. I1 ajoute: <<On les met aussi dans 
des casseroles de t6le pour les faire ~ u i r e , , ~ ~ ;  plus loin, il detaille la mise au 
four: 

Chaque pain est ensuite place sur une pelle saupoudree d e  farine 
grossibre ou  recoupette, e t  I’on procgde d I’enfoumement.. . Les 
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pains abandonnent aise’ment la pelle a u  moyen d’un petit mouue- 
ment qu’on lui imprime. Les pains mis dans  les casseroles n’exigent 
pas cette precaution. 78 

La methode de cuisson sur la sole a longtemps regn6 au pays. Cette 
technique s’est perpetuee et a, souvent mgme, rendu senrice aux gens qui 
se trouvaient demunis h la demiBre minute. Pour rdaliser cette cuisson, il 
faut boulanger une pbte plus epaisse, plus ferme ou encore donner au pain 
une forme plus allongee. 

J’ai cuit moi-m&me le pain su r  I’btre d u  four, la p6te est la mCme 
q u e  celle q u e  nous cuisons dans  les casseroles. Nous, nous faisions 
le pain su r  I’btre quand  nous manquions de recipients pour  le 
mettre. Je+trissais mon pain de la mCme maniQre q u e  I’autre e t j e  
le laissais lever su r  une  petite planche, lui donnant une  forme plus 
longue q u e  large e t  je le laissais lever (ou prendre d u  uolume). 
Quand uenait I’heure de la fournee je transportais m a  petite 
planche gamie de son  pain pr&s d u  four  u n e  fois q u e  les boites 
contenant les autres pains 6taient rendues a u  fond  d u  four. Je 
nettoyais auec un balai quelconque I’entn3e d u  four pour  q u e  le 
plancher o u  encore mieux I’btre soit propre e t  je prenais le pain q u e  
je sermis a u  centre entre mes pouces e t  mes index mais pas assez 
fort pour  e n  faire deux  parties separees, puis je le pliais les parties 
I’une su r  I’autre a p r k  I’auoir depod su r  la palette. Je donnais un 
petit coup  auec mon poing afin que les parties demeurent coll&s 
I’une b I’autre e t  je le poussais auec la palette I’aidant de mon autre 
main b le faire se poser s u r  I’btre; le tour etait joue. 79 

Lorsque ces pains sont bien assis, on aligne h la porte les petits pains ronds 
des enfants. On les dispose h cet endroit parce qu’etant de volume reduit, il 
leur faut peu de temps pour cuire, soit entre une demi-heure et trois-quarts 
d’heure environ. 

On ferme les portes du four gami des pbtons renfles. Si la chaleur 
saisit trop vite la crocte, le pain risque de ne pas lever et de brijler. Alors, on 
donne du jour en ouvrant les trapillons ou la porte.80 La cuisson dure en 
moyenne une heure et demie.8’ Les pains cuits dans les boites Igvent plus 
haut que ceux qui sont cuits sur I’btre, mais tous se bronzent et s’etirent h la 
vigueur du four. Les yeux de la mie se figent de chaleur et des petits cris de 
pSlte percent le silence du four qui transforme. La cuiseuse h son poste 
prend en patience les dernieres minutes dattente en esperant la plus belle 
des foumees: des pains bien galbes, jaunes comme de I’or.82 

Quand le temps de cuisson est expire, elle verifie d’un coup d’oeil la 
dorure. Elle prend un pain dans ses mains, frappe du poing le dessous de la 
crocte: si le pain sonne creux, c’est signe que la cuisson est terrnir~ee.~~ 

Le dkfoumement 
C’est au grand plaisir de tous que commence le defournement; une saveur 
de mie fraiche aiguise I’appetit. A I’aide de la griffe, on avance IegBrement 
les boites que I’on glisse ensuite sur la pelle. On depose un h un les pains sur 
une table amhagee prBs du four. On les couche sur le canP4 pour 6viter 
que le pain ne s’ecrase ou ne cale, pour le laisserfr&dirss, ressuerS6 et dcher. 
Certains cordent leurs pains debout en rangees pour le faire r a s ~ i r . ~ ~  
Dautres le gardent h suer dans les boites pendant quelques minutes puis 
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le retoument sur la croQte du dessus.88 D’autres encore serrent les pains 
I’un 5 c6t6 de I’autre. 

Selon les gens et les regions, les habitudes varient concernant 
I’endroit oii on range les pains et les contenants destines h les conserver 
frais. La huche, sans contredit, constitue le lieu mais on les depose 
aussi dans les armoires interieures du hangar du fourg0, de la cave9‘, de la 
cuisine ou de la laiterie pendant I’6t15~~. Les canistres d lait offrent un abn 
hermktique gardant la souplesse au pain93; on utilise egalement les qua& 
de porn me^.^^ Quand le four est abattu, on peut y garder le pain.95 Chez 
certains vieux, I’habitude de la ration les forcait au syst&me suivant dans le 
grenier de la maison, on enfilait tous les pains sur une broche pour les faire 
secher et obliger de la sorte les enfants 5 se priver. Cette pratique fait 
vraiment exception m2me si, dans quelques familles, la distribution du pain 
n’a lieu qu’une seule fois au cours du repas. 

Les sortes de pain 
- Les habitants nomment <<pain de menage>> ou <<pain de f&mille,, cet aliment 

essentiel qu’ils fabriquent eux-m2mes 5 la maison dans leur four et sous- 
entend une opposition categorique au pain du boulanger. 

Ce pain de menage emprunte cependant de nombreuses autres 
appellations selon sa forme et parfois sa composition. On fabrique le pain 5 
deux fesses (grosses boules de p%te accolees), la miche (simple pain rond), 
le pain tressg, le pain champignon et le pain cuisse, sans oublier le g6teau 
d’habitunt, sernblable au pain ordinaire mais plus sucre. 

On cuit de m2me le pain blanc, le pain de ble entier, de  son, de 
seigle, d’orge, de sarrasin et le pain 5 I’anis. 

La consommation 
La forte consommation du pain dans les familles qudbecoises fut toujours 
accompagnge d’un profond respect. Aliment sacre, le pain donne lieu h 
certains rites accomplis scrupuleusement par le p&re ou le grand-p&re. 

On pose la miche de pain sur la table pr&s de I’assiette du chef de 
famille et avant de tailler la premi6re entome, il y trace une croix avec le 
couteau pour remercier Dieu. L‘homme essuie la lame du couteau sur le 
rebord de sa chemise et coupe les tranches qu‘il distribue de I’ain6 au cadet. 
Ecoutons nos informateurs: <qC’etait mon grand-@re dans son temps qui 
coupait le pain; avant de le couper il signait le pain avec le couteau. Le pain 
est donne par ordre dimportance en cornmencant par I’aine. ,,96 <<L‘homme 
de la maison faisait un signe de croix sur le pain et le taillait ensuite. .97 <<Le 
p&re sert le pain et fait une croix avant de le trancher; il le signe afin de 
toujours avoir du pain 5 la table. I1 sert au plus vieux en premier et le plus 
jeune en d e r n i e r . ~ ~ ~  A I’exception d’un petit nombre, cette coutume 
disparaft devant I’abondance et la facilite: xAujourd hui le pain c’est bien 
normal mais dans ce temps-15 il y avait un respect pour le pain. >>99 

Certaines de nos oeuvres litteraires rappellent ces gestes de la vie 
quotidienne. Albert Laberge, entre autres, raconte dans La Scouine: 

De son grand couteau pointu d manche de  bois noir, Urgde 
Deschamps, assis au haut bout de la table, traca rapidement une 
croix sur la miche que sa femme M&o venait de sortir de  la huche. 92 



Le four i pain dbtait  la v i e w . .  . 
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Ayant ainsi marque' du  signe de la re'demption le pain d u  souper, 
I'homme se mit c i  le couper par morceaux qu'il empilait devant 
lui. loo  

L'habitude de rompre le pain ne semble pas avoir exist6 au pays. Cette 
mani&re de faire est fort ma1 vue et gravement insultante pour le rnaitre de 
maison.I0' 

Les belles cuites parent la table et les pains manqu6s servent ?I 
differents usages. Les pains q a s  cuits,, lourds, ?I mie serr6e servent de 
pdture aux volailles ou aux cochons. l o *  Avec le pain sec, on cuisine de la 
poutine.'03 La croQte de pain brill6 permet la pr6paration d'un cafe or- 
dinaire bien goQt6 des habitants: rAvec la croQte du pain brill6, on faisait du 
cafe avec du lait chaud: c'6tait une f2te.>>'04 On trempe les graines brill6es 
dans I'eau bouillante ou, encore, on y melange des grains dorge grill6s: 
<cAux graines de pain brQl6, on ajoute de I'orge grill6. On moud le grain 
d'orge grill6 avec les graines de pain brQl6 et cela donne du cafe. >> I o 5  Dans le 
Bas-du-Fleuve et en Gas@sie, on fabrique du vin des croirtes de pain brQl6. 
Nous citerons h ce propos les temoignages de deux informatrices: 

Les oieux jaisaient du oin auec la croiite du pain briile', des raisins 
sea, des oranges, de la levure, du  sucre. 11s laissaient jermenter 
cela trois semaines un mois dans une  cruche auec un linge dessus, 
puis ils coulaient p; c'e'tait comme du garter,. Les jemmes pre- 
naient p pour se donner de la oigueur. ' 0 6  

Aoec le pain briile', on jaisait du cajk, il y en  a qui jaisaient du 
.porter>> e n  y ajoutant du houmelon et de la galette, d u  sirop noir, 
du sucre, de I'eau. 

On utilise 6galement la croQte de pain brill6 pour &miner la diarrh6e chez 
les animaux. I o 8  

La m6decine populaire de la Gasp6sie accorde au pain certaines 
propri6t6s m6dicinales. On conseille, par exemple, de boire une infusion de 
croQte de paiFpour hdter I'accouchement109 et, pour calmer les effets dune 
piqQre, on recornmande d' dappliquer un cataplasrne fait de p%te pain, de 
m6lasse et de beurre. >> 

L'autre nous dit: 
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