


La construction d’un four 2 pain - 

en terre 2 la rivigre & Mars 

Au cours de I’6t6 1971, nous observions de pr&s la construction d u n  four h 
pain en terre. L‘experience de cette corv6e familiale h laquelle nous avons 
assist6 et les images retenues motivent la pr6sentation de ce texte qui veut 
faire revivre la technique, I’artisan et son oeuvre. 

Le modelage d’un four h pain en glaise t6moigne d’une habilet6 
consomm6e de I’homme qui se fait artisan. De la terre, il faGonne une forme 
h ses besoins. Nous allons essayer de faire ressortir la port6e de cette 
assertion en observant la construction d’un four h pain selon la m6thode 
d’un cultivateur exp6riment6 de  la rkgion du Saguenay, M. Louis-Joseph 
Simard. Ce dernier fit le four parce qu’il croit que les techniques de ses 
jeunes annges m6ritent d’2tre fix6es pour les g6n6rations futures. Apr&s 
nous avoir expliqu6 la m6thode qu’il utilisait il y a trente-cinq ans, il la fit 
revivre pour nous. 

La construction du four 5 laquelle nous akisterons s’est d6roul6e 
au terrain de camping de la paroisse Saint-Marc de Bagotyille les 22 et 23 
juin 1971. Ce terrain est situ6 sur le bord de la rivi8re h Mars’ dans le rang 
Saint-Pierre de Bagotville. D6jh, en dgterrninant le lieu, on peut entrevoir 
qu’il sera facile de trouver les mat6riaux n6cessaires. D&s lors, il suffit que 
I’artisan les choisisse de son oeil exerc6. 

M. Simard est aid6 de tr&s pr&s par son gendre, M. b u r g a t  L6ves- 
que. I1 faut 6galement mentionner la participation active de quelques mem- 
bres de la famille et de jeunes du terrain de camping. Comme le dit M. 
Simard, cette construction se veut 2tre une f2te de famille. La stimulation 
des uns et des autres permettra I’achgvement du travail. M. Simard, dont 
I’%ge 6gale celui de notre si&cle, apprit tout jeune h faire des fours h pain de 
son grand-p8re Johnny Simard. Ce dernier ayant v6cu h hie-Saint-Paul 
apprit la technique de fabrication des fours h cet endroit. M. LouisJoseph 47 



Simard maitrise avec aisance la methode m4me de son grand-pBre. I1 a 
particip6 h la construction de quelques fours avec ce dernier et il en fit 
lui-m4me. Son demier date de trente-cinq ans, e ta  6th utilise lors du premier 
Camaval Souvenir de Chicoutimi. M. Simard nous a d6crit cette methode, 
puis il nous en a fait la demonstration. Elle demeure conforme & la technique 
originale, abstraction faite de I’utilisation du ciment qui remplace I’ancien 
mortier fait de  chaux et de sable. 

Le four comprend des parties bien distinctes qui diffgrent par leur 
forme et le materiau utilis6. Ce sont  la base qui sert de socle pour I’btre, les 
portes, la voQte et, enfin, I’abri qui protgge le tout. La construction du four a 
exige une journee de travail. On avait tout prhvu et tout apporte sur place. 

Le bgti 
Pour assurer la solidit6 et la durabilit6 du four, on choisit pour la plate-forme 
des matgriaux resistant aux intemperies. M. Simard utilise des pierres pro- 
venant de la riviBre h Mars pour donner pleine force & la base. II aplanit 
d’abord la terre et delimite sur le terrain la forme d’un rectangle de 75 
pouces sur 47. II dispose ensuite les plus grosses pierres sur le pourtour du 
rectangle et introduit les moyennes h I’interieur de ce demier. Entre les 
espaces, il coule du sable. I1 monte graduellement cettefoutine en ajoutant 
d’autres pierres sur le trac6 du rectangle et & I’interieur. I1 verse toujours du 
sable entre les pierres. 11 continue ainsi jusqu’h ce que la base mesure seize 
pouces. Le sable utilisr5 de cette manigre, sert de tampon, d’isolant enve 
I’btre et le sol. Dans une auge situ6e prgs de I’emplacement du four, il delaie 
du ciment qu’il coule ensuite sur lafoutine. Tous les espaces sont remplis et 
les pierres ainsi li6es ne pourront se dgplacer. La plate-forme donne une 
impression de lourdeur; elle est immuable, ferme, pr&e h supporter les 
autres parties massives du four. 

L‘btre, <<partie sur laquelle repose la voQte du four,,2 est la premiBre section 
qu’on appuie sur la plate-forme. C’est precisement sur cette surface hori- 
zontale que I’on pose les pains h cuire. On veillera donc A ce qu’elle soit le 
plus lisse possible. 

M. Simard nous precise qu’il y a trente-cinq ans, lorsqu’il faisait un 
four, il choisissait de la brique pour faire I’btre. Ici nous verrons qu’il utilisera 
du ciment. Pour determiner la grandeur exacte de I’Stre, il prepare, avec des 
planches, un chbssis rectangulaire qu’il applique directement sur les pierres 
de la plate-forme. I1 I’ajuste solidement et insgre dans le fond deux mor- 
ceaux de madrier de deux pouces sur quatre, un vers Savant et I’autre vers 
I’arrigre, en prevision de I’abri. Ces deux madriers lui senriront de soutien. 
Ensuite, il prepare dans I’auge une portion genereuse de ciment qu’il coule & 
I’interieur du chbssis, jusqu’a la bordure, donnant ainsi une gpaisseur de 
quatre pouces h I’btre. II 6galise Iggerement ce mortier une premiBre fois et 
pose aussitat les portes du four. 
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Une foutine de grosses pierres constitue 
la base. 
Collection Lise et Jean-FmnCois Blanchette 

Le seuil des portes est assis a I’avant de 
I’itre. 
Collection Lise et Jean-FranCois Blanchette 
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Preparation des harts pour legobarit. 
Co//ection Lise et Jean-Franqois Blonchette 
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Les portes 

Les portes permettent d’orienter legabant, d’en retenir les aulnes et ferment 
la gueule du four. On utilise ici des portes dont I’arceau se prolonge vers 
I’interieur. Cette tourelle soutient une extremite des aulnes du gabant et la 
maqonnerie qui constitue le cordon du four. Au-dessus des battants de la 
porte, on lit I’inscription b demi-effacee: BERNIER. 

Connaissant le rBle important qu’elles jouent par la suite I’artisan 
les appuie 21 I’avant de I’dtre. I1 fixe le seuil des portes dans le ciment qui 
durcit progressivernent. Ainsi posees, elles se figeront en permanence. A 
I’aide d’une truelle, on finit d’egaliser la surface de I’2tre en faisant disparai- 
tre la moindre rugosite. Afin de permettre b la base et b I’2tre de durcir, on 
attend au lendemain pour la mise en place des autres sections du four. 
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Le gabarit 
A I’aube du jour suivant, on procgde 2I la coupe des aulnes. Dun pas alerte, 
M. Simard se rend au bout de sa terre jusqu’b une aunaie. Notre artisan 
mesure les harts et eprouve leur souplesse. De sa bonne vieille hache affilee, 
il tranche ceux qui repondent le mieux b son besoin. Il en choisit des longs et 
des courts. I1 les dbranche et les attache avec de la broche pour en faire des 
fagots et les transporte sur son dos jusqu’b la grange OCI il prend quelques 
outils et une bale de foin. 

On se rend b I’ernplacernent du four. 
L‘artisan verifie la dureG du cirnent de I’%tre et commence 2 

delimiter la grandeur qu’il faut donner b la vocte. 11 nous fait remarquer 
qu’anciennement on utilisait les boites 2I pain pour determiner la grandeur 
necessaire. Or, comme ce matin-lb on les avait omises, M. Simard fabrique 
un croisement de bois large b I’amgre et s’ggueulant vers I’avant pour 
rejoindre les portes. I1 applique ce croisement sur le plancher de I’dtre. Tout 
autour, il pose b plat un blocage de bois qui servira b limiter I’etendue du 
gabarit et b retenir les aulnes de ce demier. Traditionnellement, lorsque 
I‘dtre etait en terre glaise, on n’avait pas besoin de ce blocage, et lorsque 
I’btre etait fait de brique, on laissait les espaces appropries. Mais ici, I’usage 
du ciment a c a d  un petit problgme: on ne pouvait y piquer I’extr6mit6 
des aulnes. 

Le gabant est une sorte d’echafaudage fait en bois d’aulne et de 
noisetier; il sert b edifier la voQte du four. Cest le moule qui donne la forme; 
on pourrait dire encore que c’est un support, un cintre, sur lequel on 
applique les torches petries. La description seule ne suffit pas. Iffaut aller 
plus loin et saisir b travers la forme rustique toute I’ingeniosite de I’artisan qui 
connait les attributs de la matiere. La construction du gabant exige une 
habilete, une adresse certaines. L‘artisan doit entrelacer tous ces arcs avant 
que les aulnes ne sgchent et durcissent. Dapr& la methode de M. Simard, la 
forme du gabant doit &tre plus grande, plus ronde et plus haute b I’amere 
qu’b I’avant. Ce modele, une fois le four termine, facilite le roulement de la 
flamme dans le cul du four et donne la possibilite b la voOte de se rechauffer 
uniformement. De plus, il assure un meilleur soutien de la charpente. 

On devra b quelques reprises amincir un c6te des aulnes et des 
noisetiers pour leur donner toute la maniabilite necessaire. On utilisera 
I’aulne de preference au noisetier car il se travaille plus facilement et 



Orientation des premiers aulnes. 
Collection Lise et Jean-FranCoisBlanche 
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Mise en place des aulnes les plus longs. 
Collection Lise et Jean-Francois Blanchette 
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presente plus de resistance. En fait, I’artisan ne prendra que deux ou trois 
noisetien pour le cintrage. 

Aid6 de son gendre, M. Simard commence I’echafaudage: il prend 
un grand aulne, I’assouplit de  ses mains sur toute la longueur, I’appuie sur 
son genou pour h i  donner la courbe qu’il desire obtenir. I1 cloue une des 
extremites h I’amBre du croisement de bois, oriente I’aulne en plein centre 
au-dessus de I’btre et porte I’autre extremite h la gueule. Pour conserver la 
hauteur et  I’angle donne, il pose une planche de bois au-dessous de I’aulne 
arque vers I’arrigre du four. I1 prend un second aulne, I’assouplit egalement 
et le place vers I’arriBre transversalement au premier. Les artisans verifient si 
ces deux premiers aulnes sont bien centres, ils les ajustent au besoin et 
prenant de la grosse broche les attachent solidement h leur jonction. Cette 
operation determine la forme premiere du moule et sert de modBle pour 
I’orientation de ceux qui s’ajouteront. 

Par la suite, les artisans placent les plus longs aulnes depuis le cul du 
four jusqu’h la gueule. 11s terminent ainsi le gabarit sur sa longueur en 
ajoutant sept aulnes qu’ils placent de chaque c6t6 du premier. 11s utilisent les 
m2mes precedes, soit: amincissement 5 la hache, assouplissement avec les 
mains et sur le genou, pose de I’une des extremit&s ?I I’arriere du croisement 
de bois, flexion h I’angle voulu, pose de I’autre extremite h la gueule et enfin 
noeud de broche pour fixer la forme. On donne au gabarit une longueur 
suffisante, equilibree par rapport h la hauteur. 

Cette operation terminee, il faut maintenant corser la largeur en 
dressant transversalement d’autres aulnes. Les artisans choisissent les petits 
aulnes qui restent et comme le nombre se r6vBle insuffisant, M. Levesque 
coupe quelques noisetiers en bordure de la riviere. La technique reste la 
m2me que celle appliquee pour chainer le gabarit. 11s disposent les sept 
aulnes et noisetiers h I’avant et h I’amere du premier aulne transversal. 11s les 
tressent directement sur les plus longs afin de renforcer le moule. MM. 
Simard et Levesque encerclent solidement les aulnes de la longueur du 
gabarit et, prenant de la broche, ils nouent, h leur croisement, tousles harts 
de ce squelette. Cette methode donne une forte resistance, une plus grande 
solidit6 au gabarit qui doit supporter la lourde chape de torches. 

On termine ainsi le cintrage du modBle; on peut remarquer sa 
IegBre proeminence h l’amgre. Les artisans enlgvent le blocage de bois qui 
aidait h limiter I’etendue de la forme pendant la pose des aulnes. M. Simard 
nettoie la surface de l’btre h I’aide d u n  petit balai de feuilles fabrique pour la 
circonstance et se tourne vers nous avec humour en s’exclamant: ~VOUS 
voyez bien que la nature fournit tout ce qu’on a besoin.. . >* 

La voOte 

La seance de construction de la voQte a tout pour nous captiver: c’est la 
phase du bousillage 013 les artisans se font petrisseurs et modeleurs. 11s 
travaillent, pour employer une expression de M. Simard, 4 la maniBre des 
hirondellesp: petrissant la terre humectee avec le foin, ils forment des 
torches dont les unes et les autres s’ajouteront 6 la denture du gabarit pour 
fixer la consistance de la voQte. 

Differentes operations 6tant requises pour la fabrication des tor- 
ches, on a donc soin de preparer, prgs de I’emplacement du four, tous les 
accessoires necessaires. On place une auge rectangulaire, la terre glaise 



Pose des aulnes transversaux. 
Collection Lise et Jean-FmnCois Blanchette 

55 



Le support I claire-voie laisse entrevoir 
la coupe finale du four. 
Collection Lise et Jean-FranqoisBlanchefte 
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fleurie, une pelle, des seaux, le foin deli6 et deux petits etablis faits de 
planches rustiques. 

La glaise employee provient des c6tes d’argile qui font face A la baie 
des Ha! Ha! On I’avait transportee au terrain de camping I’&t& precedent et 
le temps qu’elle y avait passe 2 decouvert h i  a permis defleurir. L‘expres- 
sion <cterrefleurie,, signifie une terre as&ch&e qui a deja subi les contractions 
du froid hivernal et qui, par la suite, se dhsagrhge facilement; plus la terre est 
fleurie, mieux elle se travaille. Cette terre sera fort appr@cide de nos artisans. 

Notre septuagenaire commence a travailler la terre avec I’humour 
qui lui est si particulier. Pvoquant la memoire d’ Alexis Le Trotteur, il defie les 
jeunes du terrain de camping de danser comme il se doit pour bien pilonner 
la terre. Les eclats de rire et les premiers claquements de pieds dans I’auge se 
revelent vite de bon augure. Pour les jeunes, la danse prend ici une 
dimension nouvelle; ils ont de plus un defi a relever. 

On place dans I’auge quelques bonnes pelletees de terre et on y 
verse de I’eau. Les danseurs aux pieds nus se mettent b fouler, b pilonner 
I’argile avec I’eau jusqu’a I’obtention d u n e  texture coherente, plastique et 
lisse. Les artisans posent sur leur etabli une bonne poignee de foin et puisent 
dans I’auge une motte dargile humide. Par des mouvements fermes, ils 
petrissent a grands coups le foin et I’argile, ils font transpirer la terre jusqu’b 
bonne consistance. Le foin, ce liant, ce degraissant servant darmature au 
four, doit &re entihrement incotpore b I’argile; les artisans le savent bien et 
ils ne negligent en rien les empoignes solides de leurs mains, D u n  geste 
adroit, ils soulhvent les torches ainsi preparees et commencent b les poser 5 
I’avant du gabarit. 11s appuient les premihres sur I’btre en donnant au mur 
une epaisseur trgs genereuse: les reins de la voQte se doivent &&re solides 
pour supporter la masse desplaques glaiseuses. 

Pendant que les danseurs continuent 5 mQlanger terre e t  eau, les 
artisans empoignent une autre motte dargile humide, m2lent le foin b cette 
pbte de terre et, de  leurs larges mains, pgtrissent 21 nouveau cette bauge. 11s 
manoeuvrent la terre comme une pate a pain; plus ils la recoupent, plus elle 
devient belle. Se rendant b I’avant de I’btre, ils appliquent les nouveaux 
pains de terre par-dessus les premiers en longeant la tourelle des portes. 

Un fremissement de plaisir enivre alors danseurs et artisans: de la 
terre surgit la forme et on ne cesse de s’emerveiller. Les danseurs pilassent 
dans I’auge pendant que MM. Simard et Levesque continuent de modeler 
les torches. Des qu’ils en terminent une, ils la placent 2 I’avant du gabarit en 
montant de maniBre a constituer le bourrelet du four qui est cette partie 
prononcee de terre glaise juste au-dessus des portes. Deja, b premiere vue, 
on se rend compte d u n e  difference entre les parois de la voQte et le col du 
four. Les murs atteignent facilement de neuf A dix pouces de largeur prBs de 
I’btre et se rgtrecissent en  montant vers le dessus de la voQte. Une telle 
kpaisseur est fonction d u n  souci dequilibre et de la chaleur qu’il faut 
conserver le plus longtemps possible. 

Malgr6 le soleil qui est b son zenith et la chaleur qui se fait trop 
lourde par moments. Chacun oeuvre b sa tbche. Les danseurs pietinent, 
pataugent; les artisans *trissent la pbte de terre et de foin. Tout cela exige 
d’eux un accord soutenu des bras, des mains et du corps entier. On range les 
miches de terre sur les aulnes cintrks. On les masse les unes aprBs les autres 
et on les polit de  la main une premihre fois. On ajoute quelquefois un peu 
d’eau 2 la surface. 

Les muscles se rechauffent, une frenbsie s’empare des travailleurs 
qui surveillent sans cesse la forme qui s’habille 2 vue d’oeil. Bientet, la bosse 57 



de la voirte se dessine. Les artisans reculent pour verifier l’equilibre de cette 
masse terreuse. On continue 2 longer le gabarit vers I’arrigre en se souciant 
de donner la bonne 6paisseur aux torchis qui s’appuient sur 1’8tre et en 
amincissant ceux qui constituent le dessus de la voirte. 

Pour accel6rer le travail, on incorpore la paille directement dans 
I’auge et MmeS Simard et Girard viennent aider 2 faqonner les galettes d e  
terre. La construction prend I’allure d u n e  vraie f2te de famille et on se 
rejouit de cette participation collective. 

Les artisans continuent d’appliquer les torches vers le cul du four. 
D6j2 la belle forme lisse, le galbe de la voirte ressort du decor. Le cintre est 
presque tout habill6 de terre, et I’on ne distingue plus que quelques croi- 
sements d’aulnes. Petit 2 petit, on mure le cul: on applique solidement les 
demiers pains de terre. C’est avec un sourire de satisfaction que M. Lkves- 
que pose le dernier au milieu des exclamations de joie venant des partici- 
pants et des spectateurs. On r2ve d6j2 h la premigre fournee. 

Le travail n’est cependant pas tout h fait termink. De leurs larges 
mains, couvertes de gn‘gnons3, les artisans lissent toutes les torches acco- 
lees, egalisent la forme et, s’imbibant les mains d’eau, lustrent toute la 
surface de terre. Quelques brindilles de paille percent p et 12. 

Le four est devenu realit6 et, pour employer une expression deli- 
cieuse de Felix-Antoine Savard, ((I’urne ir fem4 est pr2te pour la premigre 
cuisson. 

L‘abri 
Pour &titer la dgsagregation des materiaux, on construit un abri en triangle 
qui protegera le four des intemp6ries. L‘abri est trBs simple en hi-m2me: il 
s’agit d’une toiture faite de planches h clan qui surplombe la voirte et qui 
descend jusqu’ir la base. 

M. Levesque enkve les planches qui avaient servi au chhssis de 
I’htre. S6ules les extrkmitks des deux madriers ressortent des deux c6t6s de 
1’8tre. C’est h partir de ces madriers qu’il 6rige des chevrons montant 
au-dessus de la voQte jusqu’ir l’entretoise. II pose sur ce cadrage de bois un 
rang de planches de tremble et ensuite un rang de couvre-joints. I1 termine le 
toit de I’abri en posant le faitage. L‘abri ne touche en rien la maqonnerie de 
la voirte. 

Le sechage et la cuisson du four 
Le four skchera ir I’air pendant au moins huit jours avant la premiBre attisee 
afin de permettre Pkvaporation de I’eau. Jour aprgs jour, quelques craque- 
lures apparaitront sur la voirte, mais elles seront aussit6t rkparees. Le 
huitigme jour, on pourra faire un petit feu pour faire tomber les aulnes du 
gabarit et durcir lentement la voirte. Les cuissons successives affermiront le 
four. 
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Les danseurs pilonnent I'argile avec I'eau. 
Collection Lise et Jean-FranCois Blanchette 

M. Simard faconne un pain de terre. 
Collection Lise et Jean-FranCois Blanchette 
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L'artisan melange le foin la pite de terre. 
Collection Lise et Jean-FmnCois Blanch& 
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On rnodele les torches. 
Collection Lise et Jean-FranCois Blanchette 

On donne une 6paisseur gn6reuse 
aux parois des cBt6s. 
Collection Lise et Jean-FmnCois Branch& 61 



La tourelle des portes va dessiner la forme 
du col. 
Collection Lise et Jean-Fmnqois Blanchette 

On range les torches en suivant I'arcade 
des portes. 
Collection Lise et Jean-Franqois Blanchette 
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Une veritable corvee familiale! 
Collection Lise et Jean-Froyois Bfanchette 
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Legabarit s’habille I vue doeil. 
Collection Lise et Jean-FranCois Blanchette 
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Mme Louis-Philippe Simard p&it un pain 
de terre pendant que M. LQvesque vQrifie 
les parois. 
Collection LiseetJean-FranCoisBlanchette 
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La pose des demieres torches. 
Colleaion Lise et Jean-FmnGois Blonchette 67 



Les artisans obturent les demien joints. 
Collection Lise et Jean-Francois Blanchette 

M. LBvesque lute le col. 
Collection Lise et Jean-Francois Blanchette 



Le four se profile cornrne un castor 
accroupi. 
Collection Lise et Jean-Fmn~oisBlanchette 

Les differentes parties du four depuis la 
base, I'ossature jusqu'h sa fonne finale. 
Dessin de Denise Boily 
Collection Blanchette, Anhiues du 
C.C.E.C.T. 
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Construuction de I'abri. 
Collection Lise et Jean-Francois Blanchette 
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Application des planches 5 couvre-joint. 
Collection Lise et Jean-Francois Blanchette 

Pose du faitage. 
Colleaion Lise et Jean-Francois Blanchette 
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SL'ume I feu* n'attend plus que les 
miches. 
Collection Lise et Jean-Fmnqois Blanche& 
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