LA FABRICATION DU PAIN A LA FERME

Un pétrin

LES FOURS A PAIN.

Dans certaines régions il y avait un four a pain appelé " four banal ",
pour tout le hameau ou le village. Mais dans notre région et a Longes, chaque maison avait son four ol on
cuisait le pain environ une fois par semaine. Il était délicieux le premier jour, devenait un peu sec et avait
qguelques points de moisissure au bout de huit jours.

Ces fours dont la porte donnait dans une cave ou dans la piéce a vivre (appelée aussi la maison) étaient
adossés a I'habitation et recouverts de tuiles. Ce genre de four ressemblait a une cabane de forme souvent
arrondie.

La chauffe se faisait avec des fagots de bois dont les chévres et les brebis avaient mangé les feuilles durant
I’hiver.




Les habitants de Remillieux furent les derniers a faire leurs pains. Les familles Ballas et Bonnard décalaient
leurs cuissons de trois ou quatre jours, ainsi ils échangeaient leurs levains.

Le levain est une grosse boule de pate a pain pétrie, laissée crue, salée au gros sel et déposée dans une
berthe* en grés pour y fermenter. Trois a quatre jours de fermentation devaient étre suffisants, huit jours
étaient trop longs, ce qui justifiait ces échanges.

*une berthe est un pot J

Christiane Matrat pétrit la pate

LES DERNIERS FOURS

Les derniers fours vendus a Longes n’étaient pas construits sur
place, mais étaient livrés montés avec un chassis en métal.
Quelques personnes ont eu la chance d'en conserver un : Christiane
et Alain Matrat, notre mécanicien auto, ont récupéré le four des
parents Matrat, I'ont transporté, installé dans une belle cabane, et
y cuisent du pain, des brioches et de bons petits plats.

Alain et
Mickaél
enfournent

Quelle bonne odeur ! Un vrai délice !



