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boisson (pew 3 can ni de café mais plutst du sin) of £ autre vero
16 h avec feo mémes ingrédients que [on portail avec dea paniers
our Lo fiew de travail afin de ne pas diskraine brop longlemps fe
pewonnel. Powr sous dire on n'aviélail pas le Lactenr aw cas ot
il ne voudnail pas edémarmer, an débrayaik seulement fa poulie ot
fo couaie 3 entrainement de fa batteuse. On commencail e
matin avant [ embauche par un pelit dgjeuncr copieus powr ceus
qui n’avaient zien pris depuis feur fever, avec an choix potage
avec deo Lequmes en morceansx, charouterie abondante el varide
(sancicaons, sancicses, boudin aux oignona, pilés, riflelles, ete.)
fromage el fa Bouleille de 4in rouge élail présente Q' office avec fe
broc 3'ean pour hydrater of déscoller fo poussisre.

Pour une vinglaine de personnes présentes en complant tout, fa
baisoon, fa cuisine, if se consommait powr une journée compléte
MmSW@tQmeam-Waﬂomdmﬁo (enpizon
55 fitres).

Len hommen desaiont aussi pudparer fa qrange dans faqualle
seraient entreposées leo bolles de paille qui sortaient de fa presoe
apréo avoin élé copieusement ballues pour en extraire fo grain. Sf
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Celte paille sewvait & la fiticre du bétail et parfois oi fe foin senait
& manquer elle Lo remplacait.



Slo devaiont aussi préparer fe grenier oil aerail entreposé le grain
on altendant de lo vendre ou de le faire moudre. Co qrain était
olocké diffsremment aclon oa qualité. Sl y avail de [orge, de

{ avoine, du b5 ; dano Lo secteur de Dannal seules ceo 3 céréales
Lorge slait wéversée & fa vente pour fea brasseries of fea volaillen
o if en reatail

L avoine asourail [ alimentation des chesaux of pousait aboorber
Chumidits (Bans feo botles par exemple)

Lo ble quant & bui sewait & faire de fa farine pour faire du pain,
nous avions un four & pain et chaque quingaine nows chauffions
le four avec des fagole de boia provenant de { éhranchage deo
arhreo qui avaient 6 abattus pour faire du bois de chauffage
(cheminée of cuisiniére) ot fa farine méfangée & fean avec du cef
dtait pélrie dano fa grande maie en boio dans faquelle on fe
laissait lever. Onsuite colle péle étail dispoase dans deo panidres
wondes faikes de wondine de paille entortiflés avec de la ronce ot cen
wondine. ouperposés en évasant formaient un moule semi conique
qui. powsail supporter fa chaleur sans o enflammer of ainsi
powmellail de cuire une Lourke de 3 & 6 kifos que fon enfournait
atec une pefle en bois au long manche pevmettant & alteindre feo
fond 3u fous.
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Lo neote servait & £ alimentation de fa solaifle.
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prenne L humidits) of dea Aifférents oulife pour les personnelb,
W, g/a/[aaw, oace pouwr Ke )(/La/ﬂ/ojom/t o ﬂ/oa/i/n, gmowee pour
fmﬁwo,am, ele.



