
Conclusion 

Des techniques propres b la fabrication des fours nous sommes passes b 
I’activit6 principale b laquelle ils sont relies, la panification, pour enfin aller 
explorer dans le champ de la tradition orale les aspects r6v6lateurs de ces 
deux r6alit6s. 

Nous avons int6gr6 quelques 6l6ments d’histoire afin de donner 
une dimension temporelle aux ph6nomenes observ6s au cours de notre 
enqu2te. II en d6coule que le four a pain est rattach6 essentiellement au 
regime autarcique; il conserve toutefois toute son utilit6 dans les r6gions 
pr6industrielles voire mGme dans les campagnes d’un pays industrialis6: des 
conditions socioBconomiques d6favorables imposgrent un retour b ces 
moyens d’autosubsistance. 

Nous n’avons pas limit6 cette etude b une seule description techni- 
que car nous croyons que tout objet de la culture mat6rielle doit 2tre 
rattach6 b la perception que I’on en a dans la tradition orale afin d e n  
comprendre toute la r6alit6. 

Cette relation nous a permis de retenir deux observations 
g6n6rales: I’habitant connait les attributs de la matigre et ce savoir donne b 
son langage la couleur qu’on lui connait; le four b pain transforme et  ce 
pouvoir transformateur se r6v8le dans la litt6rature orale. 

Rappelons brievement les 6l6ments de ces affirmations. Dans le 
langage qu’il emploie le paysan se r6fgre toujours 21 des ph6nomgnes qu’il 
connait et applique ces demiers b des r6alit6s qui leur ressemblent selon 
diff6rents points de vue. I1 suffit de se rappeler toute la richesse orale 
entourant les fours de glaise. Ainsi le paysan associe volontiers les phases de 
la fabrication du four en glaise b la boulange, au travail des hirondelles; il en 
va de mBme pour les parties du four qu’il denomme au moyen de termes 
propres aux 2tres vivants tels les pattes, la gueule, le dos, le cul, etc. Cette 105 



caract6ristique de son langage s’applique 6galement au pain dont il associe 
I’importance 21 celle des enfants. II sera bon de souligner que la tombee en 
d6su6tude des fours a tan la source d’un parler imag6 dont il a 6t6 difficile de 
recueillir les quelques fragments que nous posskdons. Par contre, si la 
r6cup6ration des m6taphores entourant le pain s’est r6v6l6e plus riche, c’est 
que la panification domestique a surv6cu au four. Ainsi, maintenant cet 
usage, on a perp6tu6 I’expression orale qu’il y avait autour. 

Quant 5 la transformation dont le four est responsable, elle est due 
au fait qu’il retient dans ses parois la chaleur necessaire 5 toute conversion. 
Le four transforme en un pain savoureux la phte qui, en elle-mGme, est 
consid6r6e non comestible. II transforme aussi des matiBres v6g6tales qui 
doivent Gtre ass6ch6es pour Gtre utilisables. I1 tue les microbes dont est 
infest6 le linge des malades. La connaissance de cette transformation 
matkrielle nous conduit directement 5 un r61e similaire dans la littgrature 
orale et particuliBrement dans les contes et les I6gendes oC tout ce qui ne 
plait pas est m6tamorphos6 dans le four. 

En somme, il y a une animation autour du four 5 pain qui aide 2I 
mieux comprendre que ce dernier vit avec ceux qui le font et I’utilisent. 
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