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I1 convient, en premier lieu, de faire la distinction entre les fours dits de 
brique, ceux de terre et ceux de pierre: cette differenciation tient principale- 
ment au materiau de la voQte qui favorise la cuisson. I1 vane non pas avec les 
epoques mais selon la fortune des gens et la presence de matigres premigres 
convenables dans le milieu environnant. Notre enqugte sur le terrain nous a 
montre qu’on utilisait de  prgf6rence un materiau peu dispendieux, celui 
qu’on trouve sur place.* Pour construire un four h peu de frais, quoi de 
mieux que la glaise ou la pierre? Les briquades de village offient quelquefois 
un produit bon march6 comme la brique des cuites moins rhssies. Si I’on 
est quelque peu fortune, on achgtera de la brique de meilleure qualit6 et on 
ira mgme jusqu’h I’importer. 

En second lieu, on observe une difference d’emplacement, certains 
fours pouvant &re h I’extkrieur et dautres h I’interieur, et nous croyons 
primordial de bien definir chacune des deux categories. 

Les fours d’exterieur sont totalement &pares ou isolBs dans la cour 
et  proteges par un simple abri. Dans chaque region on situera le four non 
loin de la demeure, mais on I’orientera de telle sorte que le vent dominant ne 
souffle pas la fumee ou les Qtincelles vers la maison. 

Les fours d’interieur peuvent se trouver au ret-de-chaussee, dans 
la cave, dans un appentis ou dans un bdtiment detach&. Dans chaque cas ils 
peuvent &re soit compl&tement interieurs soit semi-interieurs. Tous sont 
relies h une cheminee. 

* U nous faut mentionner que, sur les chantiers. on cuisait souvent dans des fours portatifs en 
aaer ou dans la cendre. 



Nous croyons que cette distinction entre fours d’exterieur et fours 
d‘interieur refl&te bien la realit6 domestique. Tout four muni d u n e  chemi- 
nee est etroitement lie b une sene de besognes menaggres prkcises; la 
cheminee, permettant I’aeration necessaire de la pike, rend possible d’au- 
tres formes de travaux. Elle rattache donc fondamentalement le four b une 
activitk interieure. 

Dans les etudes traitant de I’habitation rurale au Canada francais, 
on a toujours considgre la maison en tant qu’interieur et ce qui I’entoure en 
tant qu’exterieur. Cette interpretation ne nous semble pas correspondre a la 
realit6 que nos informateurs nous ont decrite parfois explicitement, souvent 
implicitement. Ainsi, le bdtiment detach6 dans lequel on place souvent le 
four devrait 2tre considere comme un second corps de logis oh I’on ddme- 
nage et vit pleinement h certaines *nodes de I’annee. T6t au printemps 
jusque tard b I’automne, on s’y installe pour vaquer b des Gches domes- 
tiques diverses comme la panification, la lessive, le skranpge du lin, le 
cardage, le fumage de la viande, le sechage de produits vegetaux, I’enrou- 
lage du tabac, voire m6me la preparation des repas et leur partage en 
commun. 

II semble qu’b certaines epoques, selon des circonstances socio- 
economiques encore peu etudiees, on ait separe pour des raisons pratiques, 
mais egalement psychologiques, travaux domestiques et repos, et orient6 
differemment la vie familiale selon la clemence des saisons. Ce transfert de 
lieu, cette dimension nouvelle du mode de vie meriterait analyse et interpre- 
tation. 

Un dernier mot s’impose. Si nous n’avons pas employe les termes 
<<fournil,, .cuisine dste.  ou <<bas-c6t&, c’est que leur signification de- 
meure encore trgs vague dans I’ethnographie quebecoise. I1 est certain qu’h 
une epoque donnee de l’histoire de la Nouvelle-France ou du Canada, ces 
mots designaient des lieux precis. Cependant, il faut admettre que les 
realit& materielles de la vie traditionnelle ont change et que le m6me 
vocabulaire, accusant un retard d’adaptation, s’est applique b une percep- 
tion spatiale au architecturale nouvelle. Par exemple, aprBs avoir construit 
une maison plus grande, mieux appropriee aux besoins de la famille, on 
transformera la wieille maison, en <<fournil,> ou <<cuisine d’ete, - d’oh 
notre reticence h utiliser ces termes. 
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Les fours d’exterieur 

Nous parlerons ici des fours dits de terre, de brique et de pierre. Les fours 
de terre sont des ouvrages de bousillage en forme de fer 5 chevaL3 
Chevauchant b dos d’dne sur leur base, ces nventres, aux larges parois 
cuisent le meilleur des pains. De facture simple, ils comportent une base, un 
isolant, un dtre, un moule, des portes, une voQte et un abri. Une description 
de chacune de ces parties nous aidera b mieux apprecier ces fours peu 
dispendieux qui connurent une grande popularit6 b l’epoque oh l’autarcie 
sur les fermes obligeait les habitants b tirer le maximum de la natyre. 

Une surface de terre aplanie ou un flanc de rocher sert le plus 
souvent de lit nature1 b la base, qui peut 2tre de bois, de pierres ou de  
ciment. Parmi les bois utilis6s, le cgdre vient en t6te pour sa resistance 2 la 
putrefaction, bois moins poumsseux et de longue duree. Viennent ensuite 
le pin, le fr2ne, le sapin, Ie cyprgs ainsi que I’epinette rouge ou noire. On 
dispose debout sur le sol ou sur de grandes pierres plates quatre bQches de 
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Four en briques 
Rang 8, Saint-Honor6 (Cte de Dubuc) 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote54 

Four en terre 
Saint-Simon de Rimouski 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T.. cote201 

Four avec voijte en briques recouverte 
d’une maqonnerie en pierres des champs 
Kamouraska Collection Blanchette, Archives du 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote 194 

Four en teme avec petit $on sur le col 
Rang Saint-Laurent, hie-Saint-Paul 

C.C.E.C.T., cote 106 

Four en briques et mortier 
Rang Saint-Antoine, hie-Saint-Paul 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote 120 

Four en terre 
Rang Saint-Fmnqois, Saint-Urbain 
Collection Blanchette, Archiws du 
C.C.E.C.T., cote 113 
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i. 

Four en terre avec col prdminent et voQte 
bien galMe. 
Rang Saint-Louis, Saint-Fulgence 
(Ce de Dubuc) 
Colleaion Lise et Jean-Fmncois Blanchette 

14 



cedre, qui servent de pattes, et on les retisnt par des soliveaux poses au 
sommet. On couche sur ces soliveaux un tablier de rondins depinette ou de 
fr2ne. Quelquefois on braise de grands madriers en forme de cage au lieu 
de piquer verticalement des pieux. La plate-forme peut aussi prendre 
I’allure d’une joutine en pierre des champs liees par de la terre glaise ou du 
mortier. On creuse le sol d’environ un pied pour assire cette masonne. On 
insere du sable comme tampon entre les pierres qu’on utilise parce qu’elles 
sont faciles 21 trouver et moins dangereuses pour le feu. 

On emploie quelquefois un isolant entre le bhti et I‘htre. On remar- 
que cette addition dans la description de plusieurs fours. Une grande pierre 
plate sert d’assiette 21 I’btre et aux portes6; tr&s rbcemment, on h i  substitua 
me plaque de fonte’ ou de t61ea. On peut aussi appliquer directement sur le 
tablier une couche de terre forte avec de la pailleg, un rang de briques’O ou 
de pierres de taille liges par de la glaise’ Certains vont m2me jusqu’21 placer 
des ecorces de c&dre ou une poche de jute pour calfeutrer et emp2cher la 
terre de glisser entre les interstices du plancher.I2 

L‘%tre ou sole, plate-forme sur laquelle on depose les pains b cuire, 
est generalement formee d’une epaisseur dargile bleue tiree du lit des 
rivieres, des battures du fleuve, des berges riches et graisseuses. Le choix de 
cette matiere ne laisse pas indifferent puisqu’il influe sur la cuisson et la 
resistance du four. On choisit une terre qui casse en S Z I V O ~ ~ ~ ,  graineuse, 
bleueI4, qui deboule, collantel’, fleurie. Dans la region de la Malbaie, on 
prendra la glaise16 des c6tes de Clermont”. A I’ile aux Coudres, sur les 
bords du Saguenay, de m6me qu’h la Petite-Rvi&e et dans le Bas-du- 
Fleuve, on ira la chercher 2 maree baissante sur la longueur des battures. 
En Beauce, pr2s de Scott, on se rendra non loin de la briquade.I9 A 
Sainte-Anne-de-Chicoutimi on ira I’extraire des Terres Rompues. 2o 

Cette glaise, on la pilonne, on la masse et on la foule avec les pieds 
dans une auge simple ou bien on dirige un cheval qui la boulange ou la 
patine sous la pression des sabots2’ On y incorpore gdneralement de la 
paille, mais aussi du mil, de la taigneZ2, dufoin de mer sale‘23, du crin de 
chevaIz4 ou du poi1 de vacheZs comme liant, du sable pour assecher, 
amaigrir ou appauvrirZ6 la terre, ou encore du sel pour la durcirZ7 et 
I’imperm6abiliser; on retrouve ce dernier emploi particulih-ement en 
Gaspesie. Lorsque la terre travaillee se ddtache facilement en pains, on en 
rev2t gdnhreusement la surface de la base ou de I’isolant, s’il y a lieu. On 
applique uniformdment huit bons pouces de ce melange qui durcit b Sair 
libre. Plus I’dpaisseur en est considgrable, mieux la chaleur se conserve.28 A 
certains endroits, on delimitera le pourtour de I’btre par we ceinture de 
moellons qui aidera a retenir la terre et b soutenir la vo0te. 29 

Nous constatons une certaine diversit6 dans le matdriau de I’stre; 
ainsi, on utilisera des pierres des champs plates liees entre elles par du 
mortier fait de chaux vive, de sable et d’eau ou encore par de la terre 
glaise. 30 On trouve aussi les soles de briques que Son appuie sur le cant ou 
sur le plat dans du sable louse ou de I’argile. Les joints sont remplis de 
mortier, de terre grasse, de sable ou de ciment. 3 1  Il amvera que Son constate 
la presence d u n  double rang de briques. 

Une fois I’btre termine, on proc8de b la pose des portes qui sont 
generalement de fonte. Ces dernigres jouent un r61e important dans 
I’orientation et I’dbauche de la voQte. On les appuie sur Savant de Sbtre 
avant m6me Sdchafaudage du gabarit. 
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Parfois une grande pierre plate sert 
d'assiette 1 la porte. 
Saint-Augustin, lac SaintJean 
Colleaion Blanchette, M.N.C. (Mu@es 
nationaux du Canada) n6g. no 73-25922 

I 
I I 
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Four sur tablier de rondins 
Saint-Honor6 (Ct6 de Dubuc) 
Collection Blanchette, 
M.C.N. n6g no 73-25915 
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Porte assise sur une rang6e de briques. 
Fortierville (C" de Lotbiniere) 
Collection Blanchette, 
M.N.C.  n6g. no 73-26005 

La main et le grattoir sont les instruments 
les plus utilis6s. 
Collection Blanchette, 
M.N.C.  n6g. no 73-25979 
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Vieille porte de four, edbois, retenue par 
une togue. 
Anse SaintJean (C" de Saguenay) 
Collection Blonchette, 
M.N.C. neg. no 73-25973 

., 

Modgle de porte appeld -0eil de boucn 
Colleaion Blonchette, Archives du 
C. C. E. C. T. 

Modele de porte de forme semi-polygonale. 
Collection Blonchette, Archives du 
C.C.E.C.T. 

18 



Les mod&les les plus frequents ont la forme d’un demi-cercle 
appele ~oe i l -de -bouc~ .~~  et se decrivent comme suit: une casserole large de 
dix pouces sert d’autel au four. Un cadrage om6 de moulures simples et 
soudh 5 la casserole dessine I‘arcade, forme I’embrasure et soutient, par des 
gonds sur la faCade, deux battants de porte dont les extremites sont retenues 
par un trou dans le seuil. Chaque battant est om6 d’un motif de gerbe 
stylisee et de petits trapillons ou 6coutilles sont pratiques au bas pour 
I’aeration. L‘arcade des portes se prolonge vers I’interieur pour former une 
tourelle Ieggrement oblique et large de cinq pouces; cette demigre non 
seulement retient lesaulnes du moule, mais facilite aussi le modelage du col. 
Les portes mesurent 23 pouces de largeur sur 18 de hauteur 2 I’exterieur. 
Elles sont coulees 5 partir de matrices en sable et leur provenance est 
souvent indiquhe sur le cadrage au-dessus des deux battants. L‘inscription, 
lorsqu’elle existe, se lit: BERNIER LOTBINIERE ou BERNIER. Quelques- 
unes ne portent aucune identification. 

Ce modgle ne fut pas le seul existant car on sait qu’aux fonderies 
Methot de Lotbinigre on en coulait un autre de forme semi-polygonale. 
Celui-ci est tr2s decoratif; I’encadrement est fait de  lignes minces, cannelees 
et une train6e de feuillage court sur la largeur. Quatre gonds retiennent deux 
tiges de fonte soutenant les battants enjolives de motifs floraux et portant au 
bas de petits yeux pour la tire. La casserole est demi-ovale. L‘inscription 
METHOT, lorsqu’elle est presente, borde la base. Ces portes rares auraient 
cessh d’Btre fabriqukes avant celles en arcade.33 

Ces deux principaux modgles de portes en fonte dateraient de la 
seconde moitie du XIX‘ sigcle, et ils semblent suivre I’kvolution des fon- 
deries mentionnges: 

. . . les fondenes BERNlER et METHOT de Lotbinibre coulaient des 
portes doubles pour lesfours b pain. C e  sont les deux seuls exem- 
ples document& que je connaisse et ils situemient la fabrication en 
tant que telle de  portes de fours a pain aprbs 1852. 34 

De plus, il convient d’ajouter que les gens identifient quelquefois la fonderie 
Terreau-Racine de Quebec ou les petites fonderies locales comme celle 
d Euchariste Lavoie de Baie-Saint-Paul, entre autres, comme origine de 
leurs portes. I1 est difficile de retracer le moment precis o t ~  I’on a commend 
2 coder des portes de four au Quebec. Toutefois les informations recueillies 
peuvent nous eclairer et nous faire comprendre que, sous le Regime fran- 
Fais, les portes de fonte n’existaient pas35 et que c’est possiblement par une 
skrie dadaptations qu’on en vint b produire celles que I’on connaft. 

Anciennement, et jusqu’b nos jours, dans certains cas, d’autres 
genres de portes servaient 5 fermer les fours. De fabrication tr2s rudimen- 
taire, elles se reduisaient souvent b un seul bouchoir de bois entour4 de 
linges humides pendant la cuisson. De vieux cerceaux m6talliques-appuyQ 
sur une roche plate, des pierres de taille assemblees de faqon b former une 
ouverture carrde, de vieilles briques arquees ou cordges servaient facile- 
ment d’encadrement. Pendant la cuisson, on obstruait I’ouverture par une 
porte de bois recouverte de t61e et retenue par un linteau ou mieux par une 
enorme pierre plate.36 Les portes danciennes foumaises b simple ou dou- 
ble battant, carrbes, rectangulaires ou semi-circulaires 6taient 6galement 
utiliskes de mBme que de simples plaques de t61e appuyees par de longues 
togues. Georges Bouchard, en 1918, donnait de faGon interessante les 
details que voici: 

L’ouuerture du four &it encadrc5e le plus souuent par un uieux 
Mbmisiern (chaudron) dkfonck. On utilisait encore les uieilles dsses 19 
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de camoles,,, les bandages de roues hors d’usage. Plus turd on 
apprit 6 se servir des pottes de po&le en fonte. Un couvert de 
chaudron, un panneau de bois nu ou recouuert de t6le deuait 
fermer I’ouuetture. 37 

Ainsi, nous constatons qu’avant mGme d’utiliser les produits des fonderies, 
I’habitant savait, avec un peu d’imagination, trouver des solutions appro- 
pri6es & ses problhmes d’ordre pratique. 

L‘btre 6tant bien assis sur son socle, on prochde 2 I’erection d’un 
modhle qui donnera la forme de la voQte. Parmi les mat6riaux utilises pour 
ces carcasses, on choisit entre les harts, les barils, le sable mouill6 monte en 
deme, les couennes empilees, les bandages de roues de charrette. Une telle 
enumeration nous oblige 2 donner quelques precisians. 

Lesgabarits les plus repandus sont faits de fascines d’aulne lades,  
chain6es et tres&es3*. En I’absence d’aulne, on utilise du coudrier, du 
tremble ou du jeune bouleau selon la richesse du milieu. Avec le bois 
assoupli, on cintre une arche squelettique allong6e h cul haut, de pr6f6- 
rence, pour respecter la meilleure et la plus ancienne des techniques39 qui 
permet le roulis du feu dans le four. On pique I’extremit6 desgaules dans le 
bord de I’btre, jusqu’au fond, pour toucher le tablier ou le dessus de la 
foutine. On latte le moule en longueur depuis I’amhre jusqu’h la tourelle des 
portes puis on le maille en largeur en tressant les baratans de manihre & 
obtenir un carrelage uniforme. Le support h Claire-voie laisse dej& deviner la 
voQte finale. On lie les uarangues d’aulnes & leur croisement avec de la 
corde & lieuse, de la broche ou du fil & m01~e.~O Plusieurs appliqueront sur 
ce maillage des ecorces de cBdre4’, des sacs de jute4*, de la paille pour 
retenir les torches et 6viter les trop grandes bosselures vers I’interieur de la 
voiite. 

Les quarts de farine, de pommes, les petits tonneaux ou les barils 
de m6lasse servent parfois 2 la mise en place du m ~ d h l e . ~ ~  On appuie le 
quart sur I’btre, on le fixe et, pour donner un rond complet, on cage 
quelques morceaux de bois sur les c6t& ou on ajoute des c ~ u e n n e s . ~ ~  

On prend 
uniquement du sable ou bien on corde du bois de poGle <<h la hauteur 
voulue et on met du sable, plus haut en amhre qu’en avant>>46. Tout comme 
le faisait ce vieil artisan du Cap-au-Corbeau, on foulera aussi de la terre pour 
former le gabarit. 47 Dautres variantes apparaissent avec I’utilisation de 
vieux bandages de roues de charrette recouverts de treillis h poulet4* ou 
encore de cages de bois empile arrondies de foin s 6 ~ h 6 ~ ~ .  

Malgre toutes ces possibilit&s, il convient d’insister sur le fait que les 
gabarits d’aulnes sont de toute evidence les mieux adapt&, les plus recom- 
mandables, car les voiites glaiseuses, au sechage naturel, subissent une 
Ieghre contraction due h I’evaporation de I’eau. Si la forme est en bois 
souple, celle-ci epouse facilement le mouvement de resserrement et 6vite de 
la sorte les fortes cassures inutiles, alors qu’un freimage metallique risque 
d’entrainer ce r6sultat. 

Le choix d’une terre facilitant I’gdification de la voiite se fait selon 
les m2mes crithres que pour la confection de I’btre. Une argile bleue trait6e h 
la manihre d’une pbte 5 poterie et 2 laquelle on ajoute un dggraissant, un 
liant v6g6tal ou mineral, offre la meilleure des textures. 

On faqonne des miches de terre, mGl6es de foin ou de sable, que 
I’on applique d’abord sur les c8tes et 5 la tourelle des portes, puis on bourre 
d’autres briques de terre qui vont longeant la base du gabarit. On p6trit les 
torches dont le poids vane entre 15 et 25 livres et on habille le moule. On 

On emploie quelquefois du sable mouill6 et bien 



Un cerceau de metal peut servir de cadre 
I la porte. 
Rang Saint-Gabriel, Sainte-Marie 
(C'' de Beauce) 
Collection Blanchette, 
M.N.C. ngg. no 73-25996 

Squelette de harts servant de forme la 
voiite. 
Collection Marius Barbeau 1936, 
M.N.C. n6g. n081097 

21 



pose bcoupe-jointssl tous les pains de terre, on egalise, on tape, on polit de 
la main, en veillant b I’epaisseur des murs qui doivent atteindre de six b huit 
pouces b la base. On amincit les plaques de la voQte pour I’equilibre et on 
detache le col du four sur la fapde. Ce col peu ou trbs accent& prend 
I’allure d’un petit bourrelet de terre, d u n  cordon qui ceinture les portes. I1 
empikhe la flamme de monter sur le four lors de I’allumages2 et renforcit la 
structure autour de la p0rteS3. Dans certaines regions comme Charlevoix et 
le Saguenay-Lac-Saint-Jean, les cols portent quelquefois une parure de 
glaise: petit bonhommes4, #on en chess ,  ou encore la date de construction 
y est grav6es6. Comme demigre phase, on procade au lustrage de la voQte: 
on plastre pour fermer les jointss7, on masse A I’aide des mains ou d’un 
maillet la surface des hourdis. On polit la croupe, on flatte le four qui devient 
lisse et ruisselant par I’addition d’une fine glaqure de glaise qui en lute le 
tour.s8 Certains protegeront la vofte par une epaisseur de chaux ou de 
mortier. s9 

On attend plusieurs jours pour laisser la terre s’assgcher lentement 
et se raffermir avant d’allumer le premier feu. Ce s6chage varie entre huit et 
quinze jours au minimum.60 Plus le four sgche librement, meilleur est le 
resultat; un s6chage brusque le casserait. On cuit progressivement le four 
par petites attisees repet6es jusqu’b ce que les aulnes du gabarit tombent 
complbtement et que la terre devienne rouge brique b I’int6rieur.61 11 faut 
cuire le four comme un potier fait cuire sa poterie. Petit b petit, la vofte se 
contracte Iegbfement et des craquelures serpentent ~b et Ib. Cela n’a rien 
d’alarmant: MA mesure que tp petasse, on ajoute un peu de terre pour 
r6parer les Diderot, au XVIIIe sikle, souligne trbs bien les soins 
particuliers du echage: 

Nous obseruons que les fours totalement construits en  terre glaise, 
que  I’on a ensuite fait durcir en  I’kchauffant graduellement peu d 
peu, jusqu’d ce qu’un feu extrgmement uiolent ait d soi uitrifik la 
terre glaise, sont les meilleurs; le pain y cuit facilement, parfai- 
tement et d peu defrais, surtout, lo lorsque la oolite n’est pas trop 
eleuee; Z 0  torsqu’on a eu  soin de donner beaucoup d’bpaisseur 
aux reins de la voirte, lorsque /’on a rkpar6 exactement les 
crevasses. 63 

A cause de sa fragilit6 aux intemperies, on protgge le four en glaise par un 
abri de bois ou de t61e. I1 peut &re en bardeaux de cgdre, en croftes, en t6les 
recourbges sur la voOte avec rebords de planches verticales posees A 
couvre-joint. 64 La forme adopt6e va du triangle au demi-cercle en passant 
par les auvents en U renvere et les toits en pente. En Gaspesie, nous 
remarquons que les abris sont facultatifs. Plusieurs fours sont laiss6.s exposes 
aux intemp&ie~.~~ En effet, I’addition de sel dans la terre, comme nous 
I’avons d6jja mentionne, impermeabilise le four d’une certaine faqon. 

Pour proteger le sol du feu, il anivera qu’on pave une petite 
terrasse de pierres plates ou de vieilles briques b I’avant du four.66 

En somme les fours en terre ne coQtent presque rien et se cons- 
truisent rapidement il faut une journde compl&te lorsque la base est 
installee. Ils sont, en outre, tr6s durables. 

Les fours de brique extgrieurs sont dallure rgguligre h lignes 
simples. La forme oblongue de la brique ne laisse gubre de possibilite 5 la 
fantaisie de I’artisan. Plus dispendieux, ces fours exigent une assise solide en 
pierres, ciment ou bois lourd et commandent I’adaptation d u n  gabarit trbs 
resistant. 
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On erige la plate-forme de la m6me mani&re que pour les fours de 
terre. L'gtre est form6 d'un pavage de briques sur le cant ou sur le plat, 
retenues par un mortier de chaux vive, de sable et d'eau ou par un ciment 
commun. On retrouve aussi des surfaces de pierres des champs rev2tues de 
mortier'j7 ou des &endues de briques enduites d'argile6*. Quant au gabarit, 
il ne peut se limiter 5 un seul treillage d'aulnes; il le faut plus ferme: on peut 
tailler des arcs de bois b la mesure necessaire de la voQte, monter en d6me 
des planches de deux pouces sur quatre,'j9 eriger en charpente des demi- 
cercles m6tal l ique~~~ ou fouler de la terre 5 la rondeur voulue7'. Les briques 
suivent la ligne du support voQt6; elles sont cordkes sur le plat, se rappro- 
chant l'une de l'autre dans les c6tBs et s'evasant vers l'exterieur sur le dessus 
de la voQte en raison de leur carmre. Le cant donne 5 l'interieur une 
cambrure uniforme. On glisse des petits cailloux et du mortier pour tenir les 
briques en arcade et boucher les joints7*: 

Comme le moule est courbe, il s'ensuit que la face des briques qui 
se trouvent'd la partie int6rieure du fourse touchentpresque, tandis 
que celles du c6t6 ext6rieur laissent un joint plus grand; ce joint sera 
comb16 de mortier dans lequel on enfonce des petits coins de 
brique. 7 3  

On pare la voOte d u n e  6paisseur de mortier, de glaise, de ciment ou de 
chaux ddayee pour preserver la brique et garder la ~ h a l e u r . ~ ~  En guise de 
protection, on juxtapose souvent, aux cbt& de la voQte, un mur de pierres 
des champs liees par du mortier dont l'epaisseur atteint facilement un 
pied.7s A quelques endroits, on encabane compktement le four dans une 
maqonne de pierres grossi&res et seul l'examen de I'interieur par l'ouverture 
des portes nous donne alors l'idee exacte de l'aspect, de la dimension reelle 
de la v 0 0 t e . ~ ~  Un mur de brique forme souvent la faqade. Les portes ainsi 
que les abris ressemblent b ceux des fours de glaise. Plusieurs fours de 
brique sont per& d u n  trou 5 l'arriBre ou sur le dessus de la voQte pour la 
hale. Cette caracteristique observ6e tant sur des fours de terre que de 
brique, est presque absente dans Charlevoix, mais abonde sur la Rive-Sud 
et dans le Bas-du-Fleuve. Quant 5 leur durabilite, elle est fonction de la 
qualit6 du gdchis utilise pour les joints. 

Nos rares trouvailles sur les fours de pierre nous rendront peu 
bavards. Notre enqugte sur le terrain nous a mis en presence de vieux fours 
de brique et de terre et il est fort curieux que nous n'ayons retrouve aucun 
specimen de four de pierre. Ceux-ci semblent pourtant trBs anciens 
puisqu'on les mentionne dans des registres notariaux du R6gime franqais. 
En 1667, le notaire Bgnigne Basset d6crit 1'6tablissement du d6funt Jean 
Cicot et y remarque la pr6sence d'un four de pierre: <<. . . Un gros mur de 
cheminee avec Ses Jambages aussy de Massonne, a terre, son four de pierre 
tel quel, & qui menasse ruyne.. . 7 7 .  Le 27 mars 1677, un contrat <<a est6 
accord6 Entre les partyes que le dit preneur fera faire sur ladite concession 
affermee pendant ledit bail Et construire Une cheminde de Massonnerye 
avec un four de pierre bien Ma~sonn&~*. Nous retrouvons les 5 fevrier et 11 
avril 1699 dans les greffes du notaire Anthoine Adhemar deux nouvelles 
indications concernant des fours de pierre 5 ~ h a u x . ~ ~  

Ces relev& nous confirment l'existence de tels fours, mais ne nous 
disent pas pourquoi ils ont disparu alors que dautres, &rig& depuis des 
annees, defient encore le temps. Cuisaient-ils vraiment bien? Quelle 6tait 
leur endurance? Quelle importance r6elle peut-on leur donner? Nos infor- 
mateurs sont peu loquaces 5 ce sujet et, de plus, il est trop facile de 
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Un rnur de briques constitue souvent 
la facade des fours de ce mQme rnateriau 
Chambord (Ct6 de Robewal) 
Collection Blanchefte, 
M.N.C. n6g. no 73-25949 

Four dont la voijte est en briques et dont 
tousles c6tds ainsi que la f apde  sont 
proteges par une maConnerie grossisre. 
Region de Kamouraska 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote 194 

Four avec vofite en briques dont les cZlt6s 
sont proteges par une maqonnerie de 
pierres des champs liees par du rnortier. 
Kamouraska 
Collection Blanchette, 
M.N.C. neg. no 74-14626 25 
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L a  vieille maison @sen et son four 
semi-int&ieur, datant de 1850. 
Photographie dun  pastel de M. Philippe 
Gagnon, Chicoutimi, mai 1972. 
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Fagade du four semi-interieur de Lavieille 
maison grise- construite en 1850. 
Dessin i3 main levee de M. Philippe Gagnon, 
Chicoutimi. mai 1972 
Collection Blanchette, Archives du 

Facon d'utiliser le four dont les portes 
s'ouvraient dans le contrecoeur de la cherninee 
Deain a main levee de M. Philippe Gagnon, 
Chicoutimi, mai 1972 
Collection Blanchette, Archives du 

27 C.C.E.C. T., cote 32A C.C.E.C.T., cote32B 
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confondre un four dont la voQte en brique ou en terre battue est protegee 
par une maqonne en pierres avec un four dont la voQte est un habile 
montage de moellons! 

Les fours d’interieur 
Nos p6rQrinations dans les regions du Quebec ont permis I’observation de 
fours trgs anciens dont la persistance se relie etroitement 5 leur localisation. 
Caches dans la cave ou log& au rez-de-chaussee, semi-interieurs ou int6- 
rieurs, entour& d’une maqonne, ces genres de fours communiquent tous 
avec de grandes cheminges qui enjambent un foyer et les portes ouvrent 
toujours sur la partie habitee de la maison ou du bbtiment ou ils se trouvent. 
La boulanggre et son pain y sont 5 I’abri des intempkries. 

La datation des modgles rkpertories commence au milieu du XVIIIe 
sigcle et se prolonge au debut du XXe.*O Les diverses parties et les 
mat6riaux diffgrent trgs peu de ceux des fours d’exterieur decrits aupara- 
vant. Toutefois, nous constatons une regularit6 dans la base qui se definit 
presque toujours comme une joutine de grosses pierres tenues par du 
mortier. II y a quelques exceptions 06 le bati est fait de bois 6quarri. La sole 
est de pierres plates8*, de br iqueP ou simplement de terre bathes3. La 
voQte se resume 5 un assemblage de briques ou, trgs rarement, b une 
superposition symetrique de torchisR4 Le col se confond avec la paroi de la 
cheminee et les portes s’ouvrent dans le contrecoeur ou dans I’un des 
jambages. Le four peut donner sur I’amgre du f o y e P  ou y Gtre juxtaposeE6. 
Dans ces deux cas, il faut toujours entrer dans le foyer pour aller au four. 
Nous retrouvons des exceptions ou les fours communiquent avec la chemi- 
nee par un conduit. Le four est alors de biais par rapport au foyer et 
I’ouverture en est independante; le passage au four est plus facile.s7 Les 
cheminees encore existantes sont faites de pierres des champs reunies avec 
du mortier, mais jadis on faisait frequemment la cheminee en bousillage. 

/’ 

Les diverses utilisations du four 
I1 est entendu que les fours 5 pain ont principalement servi 5 la cuisson du 
pain et nous decrivons largement cette technique dans une partie subs@- 
quente. 

II est, cependant, faux de croire que le four 5 pain limitait son 
oeuvre aux belles fournees. Allant de pair avec les obligations de la vie 
saisonnigre, le four b pain a souvent multiplie son r61e utilitaire, il est 
polyvalent. Les propos recueillis sont bavards et attisent la curiosit6. Si les 
fours se racontaient, leur verbe ne tarirait point! 

AprBs la cuite des pains, il faut au moins vingt-quatre heures pour 
que le four refroidisse.88 Anciennement, on utilisait cette temperature affaib- 
lie pour divers types de cuisson. Parmi les plats 5 I’honneur, la jarre de bines 
au lard sale gagnait chaque fois le fond du four et les fgves traitges avec 
lenteur laissaient echapper un fumet d’amandes. Aux periodes des fgtes, on 
cuisait au four des tourtidres, des six-pates, des pbtes b la viande, certaines 
viandes, des battees de tartes et de galettes au sirop, des brioches, des 
gMeaux aux raisins et b la saison estivale s’ajoutaient mille et une pates de 
fruit comme les chalands aux bleuekR9 



Les fours d'lnt6rIeur 

Vue ext6rieure d'un bbtiment detach6 
auquel est rattach6 un four. 
Collection Blanchette, Archives d u  
C.C.E.C.T., cote 104 extkrieur 

M&ne si la vofite est & I'ext6rieur. le 
four communique avec I'int6rieur par les 
portes qui s'ouvrent dans le contrecoeur 
de la cheminee. 
Saint-Hilarion (Ct6 de Charlevoix) 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote 104 intgrieur 

..- 

Four semi-intkrieur & un batiment attenant 
La Baleine, he aux Coudres 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote 141 

Four dans un bltiment detach6 
Rang Saint-Gabriel, Baie-Saint-Paul 
Collection Blonchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote 142 

,T\ 

Four %ni-int&ieur a un bbtiment dktach4 
CJalnte-HClhe, Kamoumska Saint-Laurent, he d'Orl6ans 
Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T.. cote 196 

Four localis6 dans la cave 

Collection Blanchette, Archives du 
C.C.E.C.T., cote 148 



Four semi-interieur B un bStiment 
detache. 
Saint-Hilarion fCe de Charlevoix) 
Collection Blanchette, 
M.N.C. n6g. no  73-25993 

Petit bstiment detach6 abritant le four. 
Rang Saint-Gabriel, hie-Saint-Paul 
Collection Blanchette, 

30 M.N.C. nbg. no 73-26061 
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Four semi-intbrieur au rez-de-chaussbe 
C hicoutirni-Nord 
Collection Blanchette, 
M.N.C. nCg. no 74-14548 

' I  - -  

Four semi-intbrieur B un bbtiment attenant. 
SaintJean-Port Joli 
Collection Blanchette, 
M.N.C. nkg. no 74-14616 
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Mis b part les services culinaires, le four encore chaud, libere de 
toute braise, jouait le r61e d u n  veritable sterilisateur. On y desinfectait la 
plume de poulet, de canard et d’oie, qui servait b la confection des matelas, 
des oreillers ainsi qu’au rembourrage des coussins. On lavait prealablement 
la plume que l’on entassait dans des poches de jute ou de coton, puis on la 
sechait au four pendant cinq ou six jours. Les senteurs et les parasites 
frequents dans le tuyau mouraient b la chale~r.~O On y a vu desinfecter aussi 
le linge des malades ainsi que leur vaisselle et leur paillasse dans les p6riodes 
de grandes fi8~res.~’ Cette dualit6 curieuse de noumture et maladie ne peut 
s’expliquer que par l’energie, la force du four qui transforme. 

Quand venait la saison des moissons, on attenuait facilement la 
c o u r ~ d e ~ ~  de la chaujjerie en passant le lin au four pour le preparer au 
brayage. On ficelait des bonnefemmes que l’on deposait sur des petites 
barres de fer pour empgcher le lin de brQler sur l’irtre.93 L’ecorce protegeant 
la fibre sechait et facilitait de la sorte le brayage. <<Je vous dirai qu’une fois le 
pain retire du four, lorsque nous avions du lin & brayer pour en faire de la 
filasse et ensuite de la toile, on remplissait le four de lin et Sa le rendait propre 
b brayer. .94 Dans La Corude publie en 1917, l’auteur fait mention de cette 
utilisation particuligre du four: <<NOS vieux n’gtaient pas d’humeur 5 brayer 
seuls des centaines de bottes de ]in, en le faisant griller dans le four A 
pains. .95 

Le four se substituait egalement au &choir quand venait le temps 
de fouler la grosse etoffe du pays. On roulait les bandes d’etoffe mouillee 
que l’on couchait dans le four aprgs la cuite. Le foulage se rythmait b la 
chaleur et le tissage devenait graduellement plus ~ e r r e . ~ ~  Le four sechait les 
fines herbes comme le persil, la sarriette qu’on utilisait durant tout I’hi~er.~’ 
Les menuisiers profitaient aussi de la tiedeur du four pour y assecher leur 
bois; cette pratique est encore en usage de nos jours & I’anse Saint-Jean 
dans la region du S a g ~ e n a y . ~ ~  

Faute de fumoir, plusieurs habitants adaptaient des supports ou  
broches de fer au-dessus des portes du four. 11s entassaient sur I’irtre de la 
moulee de scie v&te qu’ils enflammaient et ils entrouvraient les portes. Le 
feu brQlait lentement et degageait une fumee qui boucanait la viande 
enrobee de melasse et saupoudree de quelques herbes aromatiques, la 
melasse faisait rougir la viande; quelquefois, on trempait la viande dans de la 
saumure pendant quinze jours avant de la fumer. 99 

Apr8s les fournees, d’autres emplois plus ordinaires se succedaient: 
quelques femmes brunissaient leur farine pour les ragofitsloo, d’autres y 
empilaient simplement le bois de four pour la prochaine cuiteIo1. 

Tableaux representatifs 
Les deux tableaux qui suivent resument respectivement notre relev6 
d’archives et la compilation de notre travail sur le terrain. 

Le tableau <<Relev6 darchives,, (Fig. 1) nous permet de constater 
l’existence sporadique des fours au cours de la periode etudiee, soit de 1650 
b 1740. Nombre de facteurs influent sur les composantes de ce tableau car, 
comme nous I’avons mentionne au debut de cet ouvrage, les archives 
notariales ne nous revglent que de facon tr8s incompkte la presence des 
fours. On ne peut donc en tirer facilement de conclusions. Les dates citees 
dans le tableau correspondent 5 l’annke oti on a constat6 I’existence du 
four, non 5 celle oc on I’a construit.Io2 



Figure 1 
Relev6 &archives fen nombre obsolu) 
Repertoire de fours de 1650 a 1740 selon quelques greffes de notaires 
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Nkanmoins, ce tableau permet de constater I’existence de tous les 
genres de fours, des le debut du XVIIIe sickle. En 1704, on signale un four 
d’ext6rieur en  terre dans un bail b ferme par Pre LeClerc b Jacques Gervais, 
otj on y trouve les details suivants: <<. . . et four sur Icelle (terre) fait de  terre 
Simplement sur une Javelle s6par6e de la maison et expose b I’air . . . >> I o 3 .  En 
1709, on parle aussi de four d’exterieur en brique: .Un four de brique garny 
d’un cercle de fer b son embouchure sit& dans la cour de la dite mai- 
son. . . >> Io4.  

On retrouve egalement des fours d’interieur log6 dans des bbti- 
ments detaches. En 1673, on mentionne I’existence de tels fours: <<Un 
quarr6 de Bastiment de bois de piece Sur piece de longueur de dix sept 
pieds, Sur Seise de  large, avec son plancher de Madriers de bois de refonte, 
La cheminee, de Massonne a terre Jusqua la Sabli&re, avec ses Jambages, le 
reste de lad Cheminee de Bousillage, et Un Four y Joignant a terre, et Sa 
Porte ferment avec Un Verrouil Garnie de Ses pentures & Gons Sans 
Serrure ny Clef>>1os. En mai 1692, on Otablit un march6 entre Louis Prat 
pour Louis Jolliet avec Andre Crouton pour faire construire un <<fournil,>: 
<<. . .comme aussy de raccommoder le four, le reduire et le couvrir de 
planches en telle sorte que les eaux ne luy puisse faire aucun tart.. . et de 
parachever la cheminge dud four et icelle hausser b la hauteur nhces- 
saire.. . , I o 6 .  Plus tard, en 1699, on y rapporte ce m2me genre de four dans 
un bail b loyer: K. .  . de faire fe’ par Led Bailleur un four a Cuire du pain 
Contenant deux minotz et demy ou Environ Lauthonne prochain, & En- 
suite y poser un petit bastiment PO’ servir de boulangerie Clos & Couvert Le 
printemps prochain au plus Tard apres Les semances prochaines.. . )> lo’. Le 
<<rninob etait une mesure courante pour les il indiquait la 
quantite de farine qui devait 2tre cuite dans une seule fournee et servait ainsi 
de reference pour donner des dimensions au fourlog. 

Les fours sis dans des bdtiments attenants b la maison apparaissent 
b quelques endroits. Le 14 aoQt 1700, dans un contrat de vente de maison 
et place, on ,specific: <<. . . Un appentis de maconnerie b deux &ages avec 
four et cherhinke que led. vendeur a fait faire. . . , ] l o .  

Les fours de rez-de-chaussbe ne manquent pas b la liste et on en 
retrace une description en 1698 lors d u n e  signature de bail oh il est 
enregistre que <<. . . Led preneur promet de faire desmolir La Cheminee de 
terre En Ruyne quy est a Lad maon & En faire refaire une au’e a la mesme 
place de pierre avec de la terre, & un four de Terre . . . )> I I .  

Enfin, divers dossiers notariaux rappellent la presence de fours.& la 
cave. En janvier 1727, on detaille les ententes d u n  march6 entre le Sieur 
Lapalme et Vincent Rorant et on peut y constater I’obligation de construire 
un tel four: <<. . . faire Et fournir tous Les Materaux nkcessaires pour La 
construction d’un Batiment de trente pieds En quarre sqavoir.. . Un four 
dans La cave avec Un petitte chemin6e conduisant dans la grande . . . )) l l 2 .  

Lorsque tous les inventaires du Regime francais auront 6t6 
depouillks, nous pourrons alors deceler des mouvements chronologiques et 
possiblement des variantes geographiques. 

Notre travail sur le terrain a permis detudier 113 fours; nos infor- 
mateurs ont pu etablir de facon certaine la date de construction de 99 
d’entre eux. La localisation des fours et la repercussion qu’elle a sur leur 
durabilitd est le premier dement qui influe sur nos donnees. De tr& vieux 
fours d’int6rieur ont persist6 jusqu’a nos jours pour cette raison. Leur 
nombre etant cependant limit@, il nous donne peu d’indices quant aux 34 



fluctuations de leur existence. Nous en avons observ6 qui avaient 6t6 
construits dans le premier quart du  XX‘ siBcle (Fig. 2). 

Expods aux intemp6ries plus que les autres, les fours d’ext6rieur1’3 
resistent moins longtemps. Par contre, le nombre relev6 nous permet de 
nuancer leur importance 5 partir de 1920. On remarquera sur le tableau une 
augmentation de ces fours entre 1920 et 1935. Cette augmentation corres- 
pond 2 I’application d’un regime autarcique qui atteint son point crucial vers 
1930. On retrouve ce ph6nomBne non seulement dans les campagnes rnais 
aussi dans les villages et les petites villes de province. Dans ces demiBres, on 
cesse d’acheter le pain du boulanger pour cuire soi-rn2me au pogle, ou au 
four qu’on reconstruit b cet effet. 

On voit plus haut dans notre tableau que peu de fours ont 6t6 
construits dans les annees 40. Par contre les ann6es 50 revglent un accrois- 
sement de leur nombre. Nos informateurs nous apprennent que le coQt des 
engrais chimiques ainsi que des instruments aratoires devenus plus neces- 
saires 5 cette epoque obligent 5 faire des economies dans dautres domai- 
nes. On peut trouver curieux que ce soit la cause de la construction de fours. 
Bien sQr beaucoup de rnenaggres cuisent dans le fourneau du po2le durant 
ces annges, mais la trop grande chaleur provoquee par quatre ou cinq 
fournkes au cours de la m6me journee force certaines maitresses de maison 
2 cuire dans un four d‘exterieur. Le four apportera la solution rapide pour 
cuire dans une seule fournee la vingtaine de gros pains necessaires aux 
repas de la semaine. Le four 2 pain est donc gtroitement lie 2 la composition 
du menu.Il4 Ainsi, tant que le pain demeure I’aliment premier dans la 
nourriture familiale, sa cuisson au four entraine une importante 6conomie et 
une meilleure organisation domestique. 

Parlons enfin des fours que nous avons regroup& sous I’appella- 
tion <<fours de I’6t&. Ces fours sont tous exterieurs. Nous avons class6 dans 
cette catggorie les fours OG I’on ne cuit que de temps 2 autre en 6te pour 
usage personnel, ou pour fin touristique en vue d’en retirer un p&cule. Nous 
y avons inclus egalement quelques fours d’ornement oG I’on n’a jamais cuit. 
Tous ces fours de l’&te nous apparaissent comme la manifestation d’une 
fierte 2 remettre la tradition 2 I’honneur et un besoin d’identification cultu- 
relle. 

De fait, le four 5 pain peut &tre considere comme un Clement de 
nationalisme. On I’utilise d’ailleurs trBs souvent comme symbole caractens- 
tique des moeurs du pays. Regardons parmi les peintures et les sculptures 
entre autres et nous d6couvrons agreablement que les artistes choisissent 
souvent le four comme thBme majeur. A Saint-Jean-Port-Joli, par exemple, 
les artistes de I’endroit nous offrent tout un choix de fours miniatures 
habilement sculpt& Examinons les dessins d’Edmond-J Massicotte, d’Ho- 
racio Walker ou des toiles de Lemelin, de Blanche Bolduc et de bien 
dautres, et  nous constatons la presence du four et de la cuiseuse. De plus, 
lors des processions pour les f&tes de la Saint-Jean-Baptiste, les citoyens 
sont toujours fiers d’illustrer par un char allegorique I’importance du vieux 
four et de la fournee. Cette pratique trBs en vogue au cours du siBcle se 
poursuit encore aujourd’hui. Durant I’6te 1972, nous avons retrouv6 trois 
villages 013 I’on a specialement construit un four 2 pain soit pour fgter la 
Saint-Jean comme 5 Saint-Pierre-les-Becquets, soit pour des f6tes de tricen- 
tenaire comme 2 RiviBre-Ouelle ou de centenaire comme 2 Saint-Severin. 
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Figure 2 
compilation du travail sur le terrain, 6te 1972 (en nombre obsolu) 
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Four en terre avec abri de planches 6 clan; 
construit A I'OtQ de 1971 A Saint-Ambroise 
II perpetue le souvenir. 
Lac SaintJean 
Collection Blanchette, 
M.N.C. nCg. no AC-21-74-2 

Un char all6gorique illustrant la fourn4e 
lors d'un defile 5 I'occasion des f2tes 
de la SaintJean-Baptiste. 
Charnbord, lac SaintJean 
Archives de la Soci& historique 
du Saguenoy, Chicoutimi. 
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Consid6rations typologiques 
Revenons b quelques considerations techniques et typologiques. Dans les 
tableaux que nous avons pr&entes, nous avons divis6 les fours selon leur 
emplacement en y mentionnant le matgriau. Une typologie du four devrait 
englober plus que cela; elle devrait tenir compte b la fois de la forme de la 
voQte et de son matgriau, de la forme de l’abri, de la localisation du four et 
de son utilisation. 

De tous ces aspects, la forme est l’el6ment essentiel parce que, dans 
la culture mathrielle, comme l’a si bien dkmontre Henry Glassie’ Is, elle est le 
caractgre le plus traditionnel; elle se perp6tue b travers l’espace et le temps. 
Ainsi la forme interieure de la voQte accuse toujours une elkvation graduelle 
depuis la porte jusqu’b l’arrigre du four. Toutefois cette glevation doit &re b 
un niveau moyen, ni trop haute ni trop basse par rapport b la dimension de 
la gueule, afin de permettre un bon roulement du feu dans le four. Diderot 
en fait la remarque dans son Encyclop6die. Nous avons voulu verifier la 
variabilite de ce facteur dans les fours construits au Quebec. Pour ce faire 
nous avons calcule ce que nous appellerons l’ <<indice du roulement, b l’aide 
des renseignements inscrits sur nos fiches techniques, qui donnaient toutes 
les dimensions exactes externes et internes des fours. ConsidQant que la 
hauteur maximale interne de la voQte est 100, cet indice represente la partie 
de la voQte qui s’6lBve au-dessus de la hauteur de la gueule. I1 s’obtient par 
la formule suivante: 

hauteur interne de la voQte - hauteur de la gueule 
hauteur interne de la voQte 

On a ainsi trouve que l’indice moyen du roulement du feu dans tous les 
fours b pain observes est de 37. Autrement dit, la moyenne des fours avaient 
une voQte de 100 unites de haut et une gueule de 63; la voQte dgpassait 
donc la hauteur de la gueule de 37 unites. 

Nous sommes all& plus loin. Aprgs avoir constate que le tiers des 
fours poss6dait un trou b l’anigre pour la tire, nous nous sommes demand6 
s’il s’agissqit dune  perte de la technique et b quel degr6. I1 semble en effet 
qu’on ait perdu la maitrise de la forme traditionnelle et la confiance en 
celle-ci. I1 faut se fier aux dires de nos vieux informateurs qui affirment 
volontiers que les vrais faiseurs de four donnaient la bonne elkvation qui 
empgchait de perforer la v0Qte.I’ Nous avons verifi8 mathgmatiquement 
ces affirmations et le graphique des indices du roulement des fours, avec ou 
sans trou, donna une courbe accentuge pour les fours sans trou et un trace 
ondul6, ayant un sommet b chaque extremite, pour ceux avec trou (Fig. 3). 
On trouve donc un indice moyen de 36 pour les fours sans trou et deux 
indices pour les fours avec trous, soit un inferieur de 23 et un supgrieur de 
45. On peut donc sugggrer, le nombre pour etablir cette courbe &ant inf6- 
rieur b 100, qu’un trou etait necessaire pour les fours b trop petite ou trop 
grande elevation. 

Quant b la forme exterieure des fours, elle est assujettie au mate- 
riau. Les voQtes de brique accusent une forme constante, invariable. Les 
fours de glaise laissent place b une alternative: la voQte peut stre totalement 
continue depuis la porte jusqu’b l’arrigre ou interrompue par la presence 
d’un col au-dessus de la porte. Ce col estprobablement dQ b l’apparition des 
portes avec tourelle. Une maconne de pierre protgge parfois le four, ce qui 
lui donne une nouvelle dimension sans rien changer toutefois b la forme 
m6me de la voQte. 

Les fours d’exterieur possgdent parfois des abris inclines vers l’ar- 
rigre dont la forme suit celle des fours semi-intgrieurs. Leur el6vation est 
fonctionnelle; ces toits permettent d’accrocher des viandes pour les fumer et 38 



Figure 3 
lndice du roulement du feu dans le four 
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assurent une protection lors de I’enfournement. Quant aux autres formes de 
toits, elles ont un aspect architectural dont on n’a pu dkeler  les causes de 
variation. 

La localisation du four vane enormement. D’aprBs le relev6 d’ar- 
chives et nos recherches sur le terrain, il ne semble pas y avoir de particula- 
rite ggographique: que les fours soient exterieurs ou intgrieurs, on les 
retrouve indistinctement dans toutes les regions 6tudiees. Quant b leur 
localisation dans le temps, les relev& darchives sont encore trop incomplets 
pour nous permettre de voir b quelle 6poque il y a concentration ou non de 
tel ou tel type de four. 

Dans I’stude faite au cours de l’dt6 1972, nous avons essay6 de 
mettre en rapport I’utilisation des fours avec leur localisation dans les 
proprietgs de campagne. L‘examen attentif des donnges nous laisse suppo- 
ser que ces deux facteurs, localisation et utilisation, ont un lien direct avec 
I’histoire de I’organisation socio-6conomique de la vie paysanne. C’est ce 
que nous avons voulu montrer en mettant en relation le four avec les autres 
activites culinaires et domestiques. 

Les faiseurs de four 
La fabrication des fours b pain commande une technique precise que seuls 
de bons artisans savent maitriser. On ne peut parler comme tel d’un metier 
de faiseur de four. 

Les fours de brique sont, de faqon generale, les seuls b Gtre 
construits par des ouvriers, des briqueteurs. Leur fabrication ne donne pas 
lieu aux manifestations, aux expressions et aux metaphores si abondantes 
que I’on retrouve avec la construction des fours de glaise; tandis qu’on 
retrouve cinq termes ou expressions avec ceux-lb, on en retrouve cinquante 
avec ceux-ci. 

La fabrication des fours de terre, par contre, est du ressort des 
artisans, Parmi ceux-ci, nous retrouvons le faiseur, repute pour ce genre de 
construction; il est connu b la ronde et parfois mGme dans toute la rkgion. 
Citons, par exemple, Alexis dit Le Trotteur dont la reputation vit dans la 
memoire des gens de tout le Saguenay-Lac-SaintJean et de Charlevoix. A 
quelques endroits, on rappelle I’adresse de certains constructeurs: b Baie- 
Sainte-Catherine, on mentionne Motte Dufour; b Chambord, Onesime 
Laforst surnomm6 .Beau Pail,); b la Pointe-Bleue, <<Leon des Bonnes 
Ames ;  b Saint-Charles-Borromee, Alexis Bradette; b Saint-Henri-de- 
Taillon, Ernest Tremblay; b Saint-Urbain, les frBres clie et Francois Lavoie, 
etc. 

Mis b part ce groupe, nous retrouvons tous les artisans anonymes 
qui savent palper la matiBre avec soin, lui decouvrir des qualit& certaines et 
en cr6er des objets qu’ils font vivre par I’utilisation et le langage. Nos bons 
cultivateurs riches de leurs connaissances techniques deviennent facilement 
d habiles constructeurs de four. II n’est pas rare de les retrouver avec leurs 
termes color& pour decrire la mise en place des mat6riaux. C’est d’ailleurs 
grdce 21 eux que nous avons retrace toute une foison de comparaisons, 
d’expressions et de manifestations encadrant le four b pain. 

Les fours de glaise vivent, I’homme tire le vocabulaire qui les 
entoure de sa propre vie. de son milieu. La fabrication et I’existence de ces 
fours donnent lieu b une forme verbale expressive: -Le peuple (. . .) aime 
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aussi 2 employer des images qui font effet dans la conversation, des meta- 
phores qui renforcent l'expression de sa pensge,"'. Les artisans des fours 
de glaise cornparent sans cesse avec ce qu'ils voient; leur vocabulaire 6tant 
limite, ils utilisent des metaphores tir6es de leur connaissance tres profonde 
de la nature et de leurs exp6riences. 11s rappellent ainsi que le bourrage d'un 
four en glaise resemble au travail des hirondelles becquetant leur nid. 
Les artisans pdtrissent leur four, ils cornparent sans cesse le travail de la terre 
2 celui de la panification: ils manipulent la terre comme une pdte h pain, ils 
parlent de pains de terre, de miches de terre. 11s disent que le four prend la 
forme d'un gros pain. l 9  11s vont mgme jusqu'h dksigner les parties du four 
par des termes propres aux gtres vivants. 11s parlent des pattes du four, du 
squelette, de la carcasse, des flancs, des reins, de la croupe, du dos, du 
ventre, de la panse, du cul, de  la gueule. 11s rench6rissent jusqu'h dire que 
<(le four vomit ou degueule lorsque la fumee ressort par les portes>>120. 

La construction d'un four en glaise donne lieu h des manifestations 
spontanees: chants, danses, fgbrilite des enfants, modelage danimaux 
symboliques sur le col, baptgrne de four. 

Felix-Antoine Savard, en evoquant le talent insurpassable d' Alexis, 
relate les transports joyeux qui accompagnaient et animaient le travail de cet 
artisan: 4es enfants eclaboussgs claquaient des mains,, et lorsque la pre- 
miere cuite venait 6prouver la qualit6 du dit four, de ta ien t  des gestes et des 
danses sans fin,>12'. Les enfants imitent ce que fait l'artisan: ils se modelent 
des petits pains de glaise et se faqonnent des fours miniatures dont la qualit6 
de cuisson peut 6galer celle du gros.'22 Ainsi, un informateur nous raconte 
que, tout jeune, 2 l'%ge de huit ou dix ans, il se fit un petit four de glaise avec 
une base en bois et une forrne en aulnes; sa mere lui fit specialement des 
boules de  pdte h pain dans des boites de sardines et la cuisson fut aussi 
rdussie que dans le grand four.'23 Cette activite des enfants s'unit 3 la joie 
des familles qui celebrent le nouveau four par un baptgme: on mouille le 
four, on demande au cure dele b&~ir '*~ ,  on fait une veillee 2 laquelle voisins 
et  amis se r6jouissent'25. 

,/Le theme animalier si present dans l'artisanat quebecois revient 
Qalement avec les fours de glaise. Quelques artisans sculptent de petits 
animaux de glaise sur le col en guise de parure, de finition ou encore pour la 
joie des enfants: 

Nos artisans, dans le pass&, se sont assez interesses au monde 
animal de leur milieu pour en tirer des thBmes et pour y trouver une 
inspiration souvent amusante qui attire notre attention. 126 

On retrouve dans Charlevoix et au Saguenay le canard et le castor. Alexis 
Le Trotteur modelait h sa fantaisie de tels animaux sur le collet de ses 
fours'27 et  d'autres artisans de Charlevoix posaient un canard en guet 
comme pour surveiller les allees et venues au four12s. On prolonge enfin ce 
theme en comparant la voQte du four h un castor blotti.'29 Cette image est 
sans doute, une fois de plus, une preuve servant h montrer que 4e monde 
animal constitue pour l'imagination populaire un vaste champ de 
designation metaphorique,,. I 3 O  
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