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Note des editeurs 

La couleur du langage des informateurs est 
I'un des elements les plus pittoresques d e  
I'ouvrage. Certains termes sont typique- 
ment quebecois e t  le lecteur les cornprendra 
sans peine. Dautres sont des regiona- 
lismes un peu moins connus, tandis qu'un 
certain nombre d e  mots designant des 
mat6riaux et des techniques foment un 
vocabulaire assez inusit6. 

II nous a semble oiseux de farcir le texte 
d'italiques. Nous avons donc accept6 
cornrne courants les mots que definit le dic- 
tionnaire BBlisle, ne retenant les italiques 
que pour ceux qui ne s'y trouvent pas. Le 
lecteur trouvem la definition d e  ces der- 
niers, entre autres, dans le lexique qui corn- 
plPte I'ouvrage. 
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aLe four & pain n’est pas un four 5 pain., 
Cette affirmation semble bizarre pour pr6senter un ouvrage s’intitulant Les 
fours b pain au Qu6bec. Nous voulons signifier par lh que l’utilisation de ce 
four ne se limite pas h la cuisson du pain, mais qu’elle s’etend 6galement 
h d’autres fonctions culinaires et domestiques. 

I1 y a plus; le four h pain en tant qu’616ment matgriel issu de la 
culture t6moigne des autres sous-systemes culturels tels 1’6conomique, le 
social, le langage, le psychologique et les croyances.* 

Ce travail tend h d6montrer l’utilit6 de joindre les recherches sur la 
culture matkrielle aux autres composantes du tout culturel. Le four h pain, 
loin d6tre uniquement un objet, reflete une technique, un milieu physique, 
un niveau de vie, une organisation spatiale, une perception des choses, un 
mode de vie. On peut donc considgrer le four comme un fait culturel total. 

L‘6tude du four h pain fait appel 6galement h une notion de plus en 
plus repandue, celle des modes de nutrition. Celle-ci renvoie h l’ensemble 
des id6es et des activites que partagent les membres d’une m6me soci6t6 
concemant <<la conceptualisation et 1’6valuatioq ]’acquisition, la distribu- 
tion, la conservation, la preparation et la consommation des aliments,. ’ Le 
fait de rattacher le four h pain h l’ensemble de la culture englobe cette notion 
h juste titre. 

Gr&e h une methodologie rigoureuse, nous avons pu recueillir une 
documentation consid6rable dans divers dep6ts darchives et chez de nom- 
breux informateurs, paticulierement dans les campagnes qugbecoises, 

*On lira avec inter& les tmvaux de James Deetz, Lewis Binford et David Clarke qui demon- 
trent le lien des sous-syst6mes de la culture et I’importance de considerer la culture mate- 
rielle dans une perspective englobante. 



dont les plus rev6latrices ont 6t6 celles du Saguenay-Lac-Saint-Jean, de 
Charlevoix, de Montmorency, de la Beauce et de LotbiniBre et de la Rive 
Sud jusqu’h I’extremite de la p6ninsule gaspesienne. 

Les phases de  notre recherche empruntent trois voies essentielles 
qui se traduisent par une historiographie du sujet, un releve darchives et 
une enqugte sur le terrain. 

La premiere demarche nous a permis de retracer de minces infor- 
mations. A vrai dire, on trouve peu de choses sur les fours b pain dans les 
etudes parues jusqu’ici. I1 y a cependant dans des ouvrages g6neraux sur le 
folklore canadien-franqais de breves considerations sur le sujet; nous n’en 
signalons que quelques-unes. 

Parmi les plus recentes, mentionnons celles de Robert-Lionel S6- 
guin, qui rapportent la presence du four dans le complexe d’habitation h 
diverses 6poques de I’histoire du Canada franqais. L‘auteur y formule des 
generalit& en utilisant surtout les sources notariales. * 

Par ailleurs, on trouve dans I’oeuvre de Felix-Antoine Savard la 
presentation savoureuse d’ Alexis, batteur infatigable de fours en glaise. 
L‘auteur y decrit, dans une magnifique alkgorie, les procedes de construc- 
tion OG tous les details pertinents nous renseignent fort 5 point.3 

Au debut du siBcle, on signale les h i t s  tres r6vBateurs de Georges 
Bouchard, professeur b I’Ecole d’agriculture de  Sainte-Anne-de-la- 
Pocatiere. S’adressant b ceux qu’intgresse I’agronomie ainsi qu’aux Bbon- 
nes gens*, il donne de precieux conseils sur la construction artisanale des 
fours en  t e ~ ~ e . ~  

Nous avons pousd  la curiosit6 jusqu’h consulter des documents 
franqais en  essayant d’ y retracer des elements permettant de comparer la 
methode de nos paysans b celle de nos ancgtres. Heureuse, cette demarche 
nous rapporta le savoir de la premiere Encyclop6die, celle de Diderot et 
d’Alembe~t.~ Cette oeuvre scientifique, qui veut connaitre et decrire I’objet 
tel qu’il est et  en montrer I’origine, nous livra le procedi3 de <<construction 
d’un four h pain sans beaucoup de frais>>. La m6thode qui y est d6crite est la 
mgme que celle qu’emploient encore de nos jours certains cultivateurs 
quebecois. 

Enfin, il convient de faire remarquer que nous avons 6limin6 toute 
possibilite d’existence du four banal en consultant certains auteurs qui at- 
testent, sans equivoque, que ce droit des seigneurs ne fut jamais exerce en 
Nouvelle-France.’ La remarque, toutefois, ne nie aucunement la presence 
du four seigneurial qui subvenait aux besoins du manoir. 

La deuxieme 6tape de notre recherche se resume h I’examen de 
quelques relev& d’archives notariales du Regime franqais. L‘analyse des 
pieces nous amena b constater que les fours b pain n’y sont mentionnks que 
de faqon sporadique.g Lorsqu’ils le sont, la date indiquee correspond au 
moment de I’obsewation et non pas toujours h celle de la construction. Or, 
un four peut fort bien persister cent ans et apparaitre h une epoque oCI sa 
forme est desuete. De plus, I’utilisation des greffes pose le probleme de la 
representation des usagers qui different souvent selon les couches de la 
population. Les contrats r6velent que, dans les villes, on loue frequemment 
les services d’ouvriers, souvent maqons, pour &tiger ou refaire le four h pain. 
Or, ce ne semble pas du tout le cas dans les campagnes oCI I’on sollicitera 
plut6t I’aide du voisin ou d’un paysan reconnu pour son habilete. On 
s’acquitte alors des services rendus moyennant compensation alimentaire 
ou site; la visite au notaire ne sera pas necessaire. II amvera qu’on construise 
son propre four sans que nu1 ecrit le souligne; si nos bons paysans etaient 4 
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reputes pour construire leurs bhtiments eux-m2mes ou avec le concours des 
voisins du rang, point n’est besoin dinsister sur leur aptitude h mouler les 
fours. 

En somme, les archives ne rendent pas compte de toutes ces 
realit& h regard des fours et l’echantillonnage que nous en avons tire doit 
s’interpreter b la lumigre de ces nuances. 

La troisiBme phase, mais non la moindre, se definit par une en- 
qugte minutieuse sur le terrain. Nous insistons sur la portee fondamentale 
des temoignages precieux que nous ont livres nos deux cents informateurs 
et qui ont amen6 h formuler des generalites pour I’ensemble des regions 
parcourues. 11s nous ont, de plus, permis de considerer le four h pain dans le 
contexte de la vie paysanne. Nos travaux sur place ont complete un eventail 
interessant des emplacements des fours et  nous ont fait saisir la signification 
de leur localisation par rapport h l’ensemble des activites domestiques; ils 
nous ont egalement foumi une meilleure connaissance des techniques de 
construction utilisees. 11s ont enfin facilite aux paysans l’expression libre de 
leurs connaissances. 11s savent decrire les objets avec nature1 et relater de 
faqon pittoresque les manifestations qui s’y rattachent. 

Nos informateurs ont ete questionnes de faqon trBs objective. Nous 
n’avons pose que des questions neutres, car si l’on doit considerer I’ethno- 
graphie comme le coeur de la methode convenant h une etude comme la 
nbtre, il est important que I’enqugteur s’efface devant son informateur, qui 
exprimera volontiers, en ses propres termes, ce qu’il connait et ce qu’il vit. 
On ne se gardera jamais trop de suggerer des elements de reponse suscepti- 
bles d’alterer la pensee originale de ceux qui informent. Tout au cours de 
notre enqugte, nous avons consider6 qu’une interview reussie etait celle 013 
notre informateur s’exclamait de  notre ignorance et decidait d’emblge de 
nous livrer son savoir. Ces t  ainsi que nous fut transmise la perception 
qu’ont les gens du four h pain, et dans des termes propres au terroir 
quebecois. Dans les pages qui suivent, nous avons, de preference, reproduit 
ce langage pittoresque. 

Dans une premiBre partie, nous analysons les donnees recueillies 
sur les fours et leurs artisans. Dans une deuxiBme partie, nous presentons 
une etude technique de la construction d u n  four en terre dans la region du 
Saguenay; le lecteur pourra s’y familiariser avec le modelage des fours de ce 
genre. On notera que la technique utilisee est la m2me que celle que decrit 
Diderot dans son Encyclop6die publiee entre 1751 et 1765. Par la suite, 
nous passons au chapitre de la panification oI3 nous rappelons les donnees 
essentielles qui permettent d’apprecier b sa juste valeur ce mode de nutri- 
tion. En demier lieu, nous mettons en  relief les 6Ements de la tradition orale 
entourant le four h pain et tout ce qui s’y rattache. 

Dans son ensemble, I’image que nous donnons des fours b paih est 
une reconstruction historique et il faut eviter de vouloir y reconnaftre la 
situation generale qui prkvaut actuellement dans  les campagnes 
quebecoises. Toutefois, nous pensons qu’elle s’y applique pour les annees 
qui marquent le tournant du sigcle, nos informateurs etant %g&, en 
moyenne, de 70 ans. 

En terminant cette introduction, nous desirons remercier les per- 
sonnes qui, par leur precieux appui, nous ont permis de realiser cet ouvrage. 
M. Jean-Paul Simard de I’llniversite du Quebec h Chicoutimi nous a 
encourages h entreprendre les enqugtes sur le terrain, eta,  de plus, interesse 
son frBre Louis-Joseph h construire le four que nous decrivons au deuxigme 
chapitre. Mme Carmen Roy, chef du Centre canadien d’etudes sur la culture 



Parmi lescharmes de la vie male ancienne, 
les d6cors familiers de la foumie se 
dessinent toujoun avec pittoresque. 
Collection Notman, 
Archiuespubliques du Canada, 
n6g. no C-20615 
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Four ext6rieur en terre battue 
Rang Saint-Francois, Saint-Urbain 
(Cte de Chadevoix) 
Collection Blanchette, Archiues du 
C.C.E.C.T., * cote 113 

Four semi-int6rieur 1 un bltiment 
detach6 
Rang 5, Saint-Hilarion (Cte de Chadevoix) 
Collection Blanchette, Archiws du 
C.C.E.C.T., cote 104 

*C.C.E.C.T. indique le Centre canadien 
d ' a d e s  sur la Culture traditionnelle du 

7 MuJe national de 1'Homme. 



traditionnelle du MusBe national de I’Homme, nous a donne les moyens de 
parfaire et terminer ce projet qui h i  tenait h coeur. Paul Carpentier a cru, dBs 
nos premieres rencontres, I’importance du sujet et h sa valeur; nous lui 
dedions ce travail pour souligner d’une faqon particuliBre le dynamisme 
avec lequel il supervisa notre projet. Mme Johanne Blanchette-Emond a 
participe aux enqugtes sur le terrain au cours de l’ete de 1972; les dessins 
qu’elle fit sur place sont en partie reproduits dans cette monographie. 

Nous remercions, de plus, MM. Robert Bergeron et Jean-Noel 
Jacob, respectivement doyen des Etudes avancees et de la recherche et 
directeur des Services audio-visuels, h I’ Universite du Quebec h Chicoutimi; 
les moyens techniques qu’ils ont mis h notre disposition nous ont facilite la 
t%che de recueillir les renseignements sur le terrain et nous ont souvent tire 
d’ embarras. 

Enfin, nous sommes reconnaissants h tous nos sympathiques in- 
formateurs et aux nombreux chercheurs qui partagBrent nos preoccupa- 
tions ou qui, h I’occasion, orientBrent notre demarche; ce sont: MM. 
Robert-Lionel Seguin, Thomas Lavoie, Luc Lacoursiere, Jean-Claude Du- 
pont, Paul-Louis Martin, Femand Caron, Marcel Moussette, Jean-Charles 
Magnan et Mme Sylvie Vincent, sans oublier nos professeurs du Departe- 
ment d’anthropologie de 1’ Universite Brown de Providence, en particulier 
M. James Deetz qui a suivi de pres notre recherche et nous a prodigue de 
bien necessaires encouragements. Un merci special s’adresse egalement 
aux directeurs et  au personnel de plusieurs centres de recherche et de dep6ts 
d’archives: le Centre de documentation en civilisation traditionnelle de 
I’Universite du Quebec h Trois-RiviBres, le Centre de documentation de la 
Place Royale, h Quebec, le Laboratoire d’anthropologie amerindienne du 
Quebec, les Archives de folklore de I’UniversitB Laval, la BibliothBque 
nationale du Quebec et la Societe historique du Saguenay. 

La pre‘sentation finale d e  ce  trauail est due 6 l’intkr&t d e  Norman 
Boudreau, chef des publications et 6 Madeleine Choquette-Deluaux, rkdac- 
teur. Nous les remercions chaleureusement pour leur critique constructive 
dans la rkuision,du manuscrit. 
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Les fours 
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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 



Les fours d’extbdeur 
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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 



I 

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 
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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 
i 

I 

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. 
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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 
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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 



,i 

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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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. 

48 



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. 

51 

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 
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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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Le pain 

75 

La fabrication du pain semble facile en soi. On croirait avec simplicit6 qu’il 
s’agit d’un tour de rnagie bien r@@t& entre la chaleur et la p5te. Or, il y a 
dans cette fabrication un secret rapport entre la nature et I’homme qui en 
utilise subtilement les attributs; il suffit de  penser 5 I’attention qu’on doit 
porter au degre de chaleur, aux ingredients ainsi qu’aux techniques de 
manipulation. Toutes les dames %gees ou d’bge moyen, qui ont cuit au 
cours de leur vie ou cuisent encore, nous rappellent constamment au long 
de notre enqugte que reussir le pain est presque un art. Le pain, cet aliment 
asacre* de nos andtres, ce mets roul@ en boule, rempli d’yeux, lippu, 
gibbeux, aigre ou doux, ovale ou rond, tendre ou dur, noir ou blanc, 
necessaire 5 la vie,>‘, demeure un sujet de grand int6rgt. 

Nous etudierons, &ape par @tape, la fabrication de cette precieuse 
denree; nous verrons les differentes farines utilisees, les levains employes et 
les divers pains qu’on peut obtenir. Nous essaierons de mettre en  evidence 
I’opposition entre le pain dit 4d’habitanb et notre pain actuel auquel un de 
nos informateurs attribue volontiers le goirt particulier de petit lait de chaux. 

La panification ou connaissance pratique de savoir transformer la 
fanne en pain se divise en phases prkcises, bien mesurees. C e  sont, tout 
d’abord, le petrissage de la pbte, puis la fermentation et, enfin, la cuisson qui 
dglivre et dore les pbtons. Farine, levain, eau, quelquefois sucre, sel et gras 
forment les principaux ingredients. Nous resterons fiddes aux recettes de 
nos informateurs qui ont cuit tant de fois cet aliment de base. Nous nous 
rkfererons quelquefois 5 deux importants ouvrages du rninistBre de I’Agri- 
culture de la province de Quebec: La Grande erreur du pain blanc publie en 
19163 et Le Pain de m6nage publie en 1934 et reedit6 en 19404. Le pre- 
mier de ces bulletins denonce les cons6quences fbcheuses de I’abandon 



du pain nature1 et preconise le retour 2 ce demier. Le second veut encou- 
rager <(plus activement la campagne dej2 entreprise en faveur de I'emploi 
de la farine domestique et de la cuisson du pain h domicile,,'. De plus, 
il incite h une plus grande autarcie de vie sur la ferme: <<Cette campagne 
qui peut etre consid6rke plut6t comme une mise au point, arrive 2 la bonne 
heure, puisque la periode de depression actuelle oblige chacun h tirer partie 
de tout pour rester en mesure de faire honneur h ses affaires,,'j. Aussi, 
ne nous surprenons pas si I'on y trouve des indications pour construire 
des fours soit de terre ou de brique, ainsi que plusieurs recettes culinaires. 

Les grains et farines 
La farine constitue I'element premier permettant la boulange. Sa texture, sa 
kghrete, sa couleur laissent presager la qualit6 de la mie. Nos habitants en 
ont utilis6 de toutes sortes et, cela, pour des raisons li6es tant6t aux regions, 
aux sols, au climat, tant6t aux p6riodes de crise economique, aux 6pidemies 
ravageant les recoltes et, depuis les demigres decennies, 2 I'influence de la 
publicit6 qui propageait I'utilisation de la fameuse farine blanche obtenue 
par les nouveaux procedes industriels. 

Si on remonte h I'histoire de la Nouvelle-France, on saisit tout 
I'impact que le besoin de farine panifiable a provoque sur la survivance du 
peuple et I'dconomie d'alors. Pour le mieux comprendre, il suffit de savoir a 
quelles obligations etait tenue la Compagnie des Cent Associes en ce qui 
concemait la distribution du ble aux premiers colons. <(... le blb etait l'6l6- 
ment par excellence indispensable h la vie. I1 en 6tait de mOme pour tous les 
FranGais d'alors. La base de la noumture 6tait le pain,'. Le ble apparait 
comme la c6reale qui donnera I'energie nbcessaire. Jean Hamelin, dans son 
etude l%onornie et SociCte' en Nouuelle-France, exprime I'importance pre- 
migre du blb dans la colonie: 

Ce r6le dktenninant du blk s'explique par le fait que les Canadiens 
d'alots, comme leurs frgres de France, sont de gros consornrna- 
teurs de pain. 4 J n  ouurier, dcrit I'auteur de la relation de 1636, 
mange par sernaine deux pains de six d sept Iiures,,.* Raudot 
affirme, en 1 71 6, que 4e colon mange deux liures de pain parjour 
et six onces de lard,,. ** Le pain est donc I'e'le'rnent de base dans la 
noumture de la population. * 

Pour moudre ce grain, on utilise dans les tout debuts (<des mortiers de bois 
ou de pierren9 mais on introduit les moulins h farine petit h petit. En 1685, on 
compte 41 moulins 2 farine pour tout le Canada et, en 1734, le nombre 
passe h 118.'O Meme si le bl6 semble avoir et6 la c6reale de predilection 
pour la panification dans les siGcles passes, il faudrait toutefois se rappeler les 
disettes et les mauvaises r6coltes pour admettre que nos ancgtres en ont 
certainement utilis6 d'autres pour faire leur farine. 11s etaient qriginaires de 
France oti, depuis longtemps, on employait d'autres grains: MA regard des 
Bleds, le froment est toujours le meilleur; le meteil vient aprgs, puis le Seigle 
et I'Orge, et enfin I'Avoine, les Pois et la Vesce,>". Cet extrait nous aide 2 
comprendre que les premiers colons ont sans doute pui& h d'autres sources 

*La Relations des Jgsuites, publie par R.C. Thw+tes, Cleveland, 1896-1901. Voir I'annee 

**Raudot au Ministre, 27 novembre 1706. Archives des Colonies d6pos6es aux Archives 
1636 445, CIX, p. 152 sq. 

nationales de Pans, drie B, CILA, 24,p. 336. 76 



La cuiseuse attentive surveille tous les 
signes qui presagent la bonne cuite. 
Archives publiques du Canada, 
nkg. no C-21266 

77 



I " 

La cuiseuse doit proceder avec agilite et 
manipuler avec adresse les longs 
accessoires. 
Archives publiques du Canada, 
n6g. no C-21270 

, 

78 



79 

que le froment I’6l6ment farineux pour leur pain. Entre autres, si on remonte 
b la periode precedant la Conqugte, on trouve une situation de famine qui 
force les gens b tirer profit du peu qu’ils ont: ~22.9bre.  1756.. . Comme 
I’annee a 6t6 fort mauvaise, on mgle des pois avec la farine pour faire le pain, 
quart de pois sur quart de farine.I2. Cette autre citation ne vient que 
rencherir les doutes possibles: <<Les habitants pauvres se noumssent avec 
du pain fait de  la farine de pois, un aliment souverainement indigeste,, 1 3 .  De 
plus il sera bon de noter que, vers les ann6es 1850, on fait bon usage du pain 
d’orge dans la region du Saguenay: 

La jettilit6 du  pays dans le voisinage du Lac Saint-Jean peut &re 
m o n t e e  du  fait qu’6 Chicoutimi unjermiera mans6 du pain d’orge 
jait de la r6colte d e  cette annde. l4 

Au XX‘ siBcle, les cultures favorisant la panification sont tr8s diversifi6es: 
bk ,  orge, seigle, sarrasin, avoine, bl6 d’inde et certaines sortes de f8ves. 

Le bl6 constitue la cer6ale par excellence: .Tous les groupes ali- 
mentaires y sont reprksentks: amidon, albumine, graisses, sels mineraux*. 
Tous les agriculteurs ne cultivent pas le bl6 au Quebec. Cette culture s’av8re 
impossible dans certaines regions et, de  plus, elle est souvent influencee par 
la courte dur6e de la saison de vegetation. I1 faut choisir le bon grain: 

Seules deux van&% d e  bl6 peuvent chez nous &re cultiv6es assez 
avantageusement. Tout en 6tant hitives, elles possgdent une 
bonne valeur boulangeable. C e  sont les suivantes: 1-Le BI6 
Marquis: productij, serni-hitij, d’excellente qualit6 boulangeable. .. 
2-Le BI6 Garnet: productif, tres hitij. .. d e  bonne qualit6 boulan- 
geable ... 11 convient bien aux r6gions du Nord. 

Plusieurs de nos informateurs ont, h maintes reprises, rappel6 leurs habitu- 
des: ils ont cultiv6 le bE, ils en ont moulu le grain pour avoir de la fleur 
d’habitant et produire le pain naturel. 11s insistent sur leur preference pour le 
bl6. 11s en preparaient le pain <<d’habitant. riche en valeur nutritive, de 
couleur brundtre et b saveur d’amande. La qualit6 de la farine de ble s’est 
altgree au y thme de I’evolution des techniques de mouture depuis les 
moulins b meules de pierre jusqu’s I’avhement des meuneries utilisant les 
nouveaux procedes industriels dans la seconde moitie du XIX‘ si8cle. Les 
moulins se sont vite acclimates b I’industrialisation; on a remise les meules 
de pierre pour installer des cylindres metalliques. La qualit6 des farines se 
detkriora et, de paton en p i t o n ,  on constata <<la grande erreur du pain 
blanc,> 17. La farine de bl6 entier plut6t brune c6da le pas b la farine blanche 
consideree comme une .erreur alimentaire.: elle a remplad la <<farine 
substantielle et non blutee ... c’est une farine peu nutritive, sans mineraux, 
phosphore et ferments digestibles et en plus constipante. )) La pure farine 
de bl6 entier est devenue une denree artisanale. 

Quoiqu’il en soit, le froment ne fut pas seul b procurer la farine 
panifiable. L‘orge moulu a comb16 bien des fois les besoins des familles, 
particuliBrement lorsque la reserve de ble etait 2 sec.I9 Ce grain qui avait 
besoin d’&tre plus moulu que le bl6 donnait un pain noir, mouilleux et 
coriace h manger. 2o 

Le seigle, plus aise b cultiver que le bl6 et de croissance rapide a 
fourni un pain brun, pesant, plus indigeste.21 On procedait quelquefois b un 
melange de farine de bl6 et de seigle; ce moyen faisait durer la farine de ble 
surtout lorsque la famille etait nombreuse et que la quantite boulangeable 
de la demigre recolte etait plus ou moins abondante. Dautres motifs 
viennent s’y joindre: 



Souvent on ajoute b la fanne de frornent un peu de seigle pour 
deux raisons: 1 O on croit que ceite addition rnaintient le pain plus 
longtemps frais. 2’ Le seigle communique au pain une saveur qui 
est assez recherchde. 2 2  

On moulait aussi la graine de sarrasin pour en obtenir I’albumen farineux. 
Les gens cultivaient ce bl6 noir qui poussait dans la plupart des sols et sous 
presque tous les climats. La farine de sarrasin satisfaisait bien des gofits 
m2me si elle est plus tasde  que celle du bl6, plus brune et plus 6paisse. Elle 
formait un pain lourd, plottant, c’est-&-dire mouilleux avec des yeux trgs 
petits et noirs de la couleur m2me du grain.23 

Certaines gens ont par16 de farine d’avoine, mais comme ce grain 
donne trop de son, I’emploi en fut plut6t restreint. Chez l’habitant de 
Saint-Justin, on remarque un melange de bX et de mais: <<Le pain est fait de  
farine de froment & laquelle on ajoute quelquefois un peu de farine de mays 
qui rend le pain plus friable.,,24 Dautres soulignent l’emploi d’une sorte de 
f2ve moulue pour panifier. 25 

En dernier lieu, nous insisterons sur le fait que la qualit6 de la farine 
n’est pas sans influence, au contraire: 

La valeur boulangere des fannes kside dans la facilitd qu’a la pdte 
d’ernpnsonner le gaz nd de la fermentation. Ceite propridG dd- 
pend du gluten. Toutes les cdrdales n’ont pas une valeur boulan- 
Sere &gale. Les bonnes cdkales h bouillies, cornrne le sorgho, le 
sarrasin, le mays, l’avoine et le riz, pauvres en gluten, donnent en 
boulangene un produit lourd. Le seigle produit une farine utilisable 
pour la fabrication du pain, mais infdrieure h celle du bld. (...) Le blc? 
est la cdrdale panifiable par excellence. 26 

On peut dire en somme que I’utilisation des farines panifiables dans nos 
cuisines canadiennes-franGaiss depuis un sigcle et plus, est li6e & des 
facteurs aussi divers que le climat, la nature du sol, le niveau de vie, les go& 
bien typiques des habitants et la publicit6 en faveur de la farine blanche. 

Les levains 
Le processus de fermentation tenant une place primordiale dans la fabrica- 
tion du pain, il est n6cessaire de d6crire le levain, ingredient qui active la pdte 
pour la rendre b son point d’appr2t. Tout d’abord, qu’est-ce que la fermen- 
tation, quel est son r61e? La r6ponse 21 ces questions nous aidera & mieux 
comprendre les prochains 6nonc6s. La fermentation <<a pour but de trans- 
former I’amidon en dextrine et celle-ci en glucose qui se transforme & son 
tour en alcool et en acide carbonique. Ces t  le d6gagement de nombreuses 
bulles de cet acide carbonique qui fait lever la pdte et former les ‘yeux’ du 
pain.. 27 Cette r6action est provoqu6e par I’utilisation de certains levains. 

La fameuse levure industtielle apparue dans les premigres ann6es 
du XX“ siBcle a trahi I’usage des levains domestiques, tout en assurant la 
r6gularit6 de meilleures fournkes, il faut bien I’admettre. Avec elle, bien de 
vieux secrets furent rel6gu6s aux oubliettes. Aujourd’hui, il n’est pas ais6 de 
retracer les donn6es 6parses cachant les formules magiques des ferments 
qui gonflaient les pains d’habitant. Ace sujet, nous avons retrouv6 des lieux 
privil6gi6.s 013 les recettes culinaires des anc2tres se sont transmises et ont 
persist6 m2me apr&s I’avhement des galettes commerciales. Quelques 
t6moins nous ont livr6 leurs connaissances; des textes anciens et de plus 
r6cents ont r6pondu A nos interrogations. 80 



Les premiers colons install& en Nouvelle-France empruntgrent 
leurs levains aux techniques culinaires de la mere-patie. Certaines ressem- 
blances entre les vieux levains, anterieurs h la galette b cuire ici au pays, et les 
levains fabriques dans les cuisines franqaises du XVIII‘ siecle semblent nous 
fournir les jalons necessaires b une meilleure interpretation. Le levain <<n’est 
autre chose qu’une pate crue qu’on a gardge pendant sept ou huit jours et 
qui s’est aigrie; . . . Ce levain se prend ordinairement de la pbte de la derniBre 
fournee de pain qu’on a faite, soit de froment, de meteil ou autre nature de 
pain qu’on veut faire; ce levain qui n’est qu’un morceau de pate gros h peu 
prBs comme la We, en s’aigrissant fermente et fait fermenter la pate otI on le 

Ce vieux procede franqais a lais@ sa marque dans nos usages 
domestiques car nous avons pu relever les preuves de cette influence au 
cours de notre enqu2te. Jacques Rousseau a egalement ecrit dans son 
histoire du pain quelques remarques fort b propos sur le levain qu’il definit 
comme *une pbte surie qu’on ajoute 5 la pate fraiche au cours du 
petissage,. 29 

Ce proc6.de semble assez simple et pour cause. Les farines utiliees 
pour la panification renferment, h des degres diffkrents, un pourcentage de 
gluten, element qui favorise la fermentation du pain. Ainsi, avant m2me 
I’apparition du levain commercial, il etait possible d’obtenir I’appr2t de la 
p%te gr8ce aux proprietes de ce gluten. Encore fallait-il2tre bon mitron pour 
donner le juste dosage et choisir la c6reale la plus riche en gluten. 

Pour plusieurs de nos informateurs, les scgnes domestiques 
passees sont encore toutes fraiches b la memoire. Avant la venue sur le 
march6 de la galette h pain, les femmes gardaient un restant de pbte crue de  
la derniere boulange et le faisaient surir au chaud dans un petit recipient 
pose prgs des poutres du plafond de la cuisine. Plusieurs faisaient Gcher 
cette portion de pbte dans un coin de la huche. La p%te fermentait et 
developpait une nouvelle force pour la prochaine cuite. Aprgs cinq ou huit 
jours, on pouvait tremper cette boule de pbte dans I’eau avec un peu de  sel 
pour qu’elle se dgfasse aiement.  On lui ajoutait un peu de farine, puis on 
incorporait le tout au melange de farine b boulanger. C’est ainsi qu’une 
nouvelle texture de pbte se dilatait. I1 s’est produit des cas otI I’on se pr2tait 
entre voisins cette boule de p%te parce qu’on avait omis de se garder un petit 
reste de la derniere cuite ou encore qu’on n’avait pas suffisamment de 
levain pour le nombre de pains h faire. Cet emprunt du levain donnait lieu h 
la taquinerie, h la bonne p la i~anter ie .~~ 
Nos inforrnateurs ne sont pas seuls h relater cette technique culinaire. 
Certains auteurs canadiens-fraqais en  tgmoignent pour la fin du XIX’ siBcle 
et le debut du XX‘. En peu de termes, voila ce qu’on retrouve: aLorsque la 
pate est faite (c’est-h-dire farine melangee avec eau), on en &pare une 
certaine quantite que I’on tient en reserve. Elle eprouve la fermentation de la 
nuit et du jour, se transforme en levain, et sert pour ferment pour la pbte du 
lendemain. , 3 1  Plus prgs de nous, Eugenie Pare ecrivait en 1940: *Jadis, on 
faisait le pain avec un levain de pate. >>32 

Le levain de pdte surie ne fut pas seul en  usage. Nos anciens etaient 
trop subtils pour negliger la part des elements naturels mis h leur portbe. Le 
hournelon et la patate jouent conGquemment un rBle actif. Le houblon sert 
depuis longtemps b aromatiser la bigre. Selon Jacques Rousseau, il est 
connu depuis la plus haute antiquite et fut introduit en Nouvelle-France d8s 
le debut. Depuis le XVI‘ si&cle on I’utilise <<cornme condiment du pain, non 
pas directement, mais ajoute au levain sous forme d ’ in fu~ ion* .~~  Le hou- 
blon est une plante vivace qui croft facilement et qui peut agir comme 81 



levure; les anciens se faisaient du stock avec les fleurs et les feuilles de cette 
plante. Habituellement, on detrempait la lice la veille au soir. Certains la 
prhparaient dans une tinette de bois qui servait aussi de tinette h b e ~ r r e ’ ~ ,  
d’autres la faisaient dans une cruche appelee cornmunement la dcruche de 
stock* ou encore la plaqaient au chaud dans le cBt6 de la huche reserve au 
l e ~ a i n ~ ~ .  Les recettes recueillies revdent quelques variantes regionales. TrGs 
souvent, on prend des feuilles et des fleurs de houblon que I’on ebouillante; 
on coule le bouillon auquel on ajoute de la farine de bl6 et on laisse aigrir le 
tout.36 Quelquefois, on ajoute h ce melange de l’eau de patates bouillies 
pour donner plus de force.’’ 

Petit h petit, on incorpora la pomme de terre au melange de 
houmelon et de farine. La patate, parce que riche en amidon, sera utilisee 
pour son apport catalysant au travail des ferments qui provoquent la levee 
du paton de farine. On utilisa la patate bouillie gcrasee finement avec ou 
sans pelure. On employa aussi la patate crue tranchee mince ou r2pe.e. 
Certains informateurs ont rngrne cuit avec un seul levain de patates. Ils 
faisaient bouillir des pornmes de terre avec la pelure, ils pilaient le tout, le 
laissant surir et secher. Une sorte de champignon s’ y developpait. Quand ils 
voulaient utiliser ce levain, ils le trernpaient douze heures d’avance dans un 
recipient bien ferme.38 Dautres ajoutaient soit du lait sun b la preparation de 
patates, soit un peu de farine, de I‘eau, du sucre.39 Le levain de patate fut 
souvent man6 avec le houblon. Le melange de la patate et du houblon 
offrait I’avantage d’un meilleur resultat. En general, on ebouillantait les 
feuilles et les flkurs de houblon avec le bouillon des patates cuites et on 
laissait infuser. On pilait les patates tres finement avec ou sans la pelure et on 
y ajoutait le bouillon coule prealablernent. On epaississait avec un peu de 
freur et on assaisonnait Ie@rement de sel et de sucre. Quelquefois, on 
remplacait le sucre par la m6lasse qui activait tout aussi bien la fermentation. 
Certaines cuisinigres trempaient le houmelon dans le sirop noir avant d’y 
ajouter les autres Une informatrice nous a donne ces 
prepisions: 

Avant /’apparition des levures B la mode, nos grands-mtres se 
seruaient de  houblon bouilli avec des patates. Une fois cette 
prkparation kcrade et tamis6e, on ajoutait un peu de farine pour 
en faire une p6te que /’on divisait e n  petites galettes et que /’on 
faisait &her sans les faire cuire et ceci seruait pour les prochaines 
cuites. Et /’on croit mCme que c’est de cette prkparation dont on 
parlait quand /’on disait que I’on allait emprunter un levain. 4 1  

Quelquefois, ce levain presentait une toute autre consistance: les femmes 
s’echangeaient une bouteille contenant un levain liquide compose de jus de 
patates bouillies, de houblon, d’eau. Quand elles utilisaient une partie de ce 
liquide, elles ajoutaient aussitBt une nouvelle quantite d’eau. Ainsi le levain 
se continuait dans cette memorable cruche de stock que les enfants cher- 
chaient d’un arpent h I’autre au gre des temperatures saisonnigres. C’ktait le 
bon temps des -cuites 5 la b o ~ t e i l l e ~ ~ ~ ~ .  

Quant b la patate, elle va subsister dans les usages domestiques. 
M2me avec la galette cornmerciale, elle sera employee comme aide b la 
fermentation et, encore aujourd hui, elle satisfait aux preferences de certai- 
nes cuiseuses qui incorporent des patates h leur pdte de pain parce que: &a 
fait mieux lever et qa donne meilleur goQt. ,,43 

Outre ces differents levains, nous avons aussi decouvert I’utilisation 
d’une certaine galette de sarrasin ayant des proprietes fermentatives. Cette 
galette tr6s rudimentaire se cornposait d’un melange de farine de sarrasin 82 



avec un peu d’eau. On prenait soin de s6cher les petits patons aux poutres 
du plafond de la cuisine. Pour chaque cuite, on d6trempait deux galettes 
dans de I’eau h laquelle on ajoutait de lafleur d’hc~bi tan t .~~  

Toutes ces donnkes nous rendent h m&me de constater qu’il ne 
manquait rien, ou presque, 5 la connaissance pratique des ancgtres. Avec le 
peu fourni par la nature, ils ont montr6 un pragmatisme complet. 

Le d6but du XX‘ sickle a marqu6 un tournant dans la continuit6 de 
ces techniques culinaires. II y a quelque soixante-dix ans, la galette commer- 
ciale vint s’oftiir au consommateur. La raison en est stirement Ii6e au 
progrh de la chimie culinaire. Mais, est-ce reellement un progrBs ou un 
palliatif? La correspondance des ev6nements nous suggc3re qu’il y a une 
relation directe entre la production de levain industriel et I’utilisation des 
nouveaux proc6dBs de mouture h cylindres, qui, on le sait, alt6raient la 
qualit6 des farines. Si on se rappelle le levain de phte surie entre autres, on 
sait qu’une fermentation naturelle se produisait h I’interieur et pouvait 2tre 
conserv6e grhce h P6lasticit6 fournie par le gluten contenu dans la farine. 
Tant que les farines gardaient leurs ferments et leur gluten, on pouvait 
reussir les anciens levains. Mais les 6checs r6p6t6s avec les nouvelles farines 
a peutDtre rendu obligatoire la fabrication des levains que I’on connait. On 
peut v6rifier cette hypothgse h I’appui de certains auteurs. On sait que le 
gluten contribue a la fermentation et que les farines en ont un pourcentage 
variable. Si les grains sont moulus par des meules, ils ne perdent presque 
rien de leur valeur. Par contre, si I’on utilise le proc6d6 de mouture a 
cylindres, le grain perd de ses 6l6ments et entre autres ses ferments: <<La 
minoterie h cylindres 6limine les ferments. ,>45 De plus, 4‘appauvrissement 
en gluten des farines du commerce est une des objections qu’on fait h la 
mouture h ~yl indres . , ,~~  Et Eug6nie Par6 ajoute: <<Les farines faibles en 
gluten fournissent une phte qui cherche 5 s’6tendre plut6t qu’h lever. >)47 

Donc, si on d6teriore la farine, il ne faut plus attendre la m2me force 
d’elle. Diminuons son pourcentage de gluten, d6truisons ses ferments et le 
jeu est fait: il faut introduire des levains plus puissants. Les incompatibilit6s 
du progres technique et des usages domestiques au debut du sigcle accen- 
tuent la relation entre I’apparition des levures comrnerciales et les nouveaux 
proc6d6s de mouture. 

Les premi8res galettes h cuire sur le march6 6taient rondes, elles 
furent suivies, quelques ann6es plus tard, de galettes carr6es. Selon nos 
informateurs, ces petites phtes s6ch6es de levure se composaient d u n  
m6lange bien proportionne de houblon, de patate et dextrait de malt;48 la 
<<Royal. fut sans contredit la plus populaire. Par la suite, on utilisa de la 
levure en brique qu’on achetait chez le boulanger et, enfin, on arriva 2 la 
levure en poudre que I’on trouve facilement aujourd’hui dans de petits 
sachets jaunes. 

La prgparation de la galette 6tait r6ellement plus facile et plus stire. 
La veille de la boulange, on faisait tremper deux ou trois galettes dans de 
I’eau tigde, on leur ajoutait une pinc6e de sel, du sucre; environ deux heures 
plus tard, apr& la dissolution du sucre et du sel, on 6paississait Ibggrement le 
melange avec de la farine; on attendait une I6g8re lev6e, puis on rafraichis- 
sait avec de I’eau et de la farine. II arrivait qu’on renforGht ce levain avec 
deux ou trois patates bouillies et pikes. La patate, disait-on, gardait au pain 
son h ~ m i d i t 6 . ~ ~  Toutefois I’emploi de la pomme de terre 6tait facultatif tout 
comme I’addition de gras pouvait 1’6tre. Quelques-unes de nos informatri- 
ces ont conserve bonne m6moire de la preparation du levain h la galette; 
voici le t6moignage de I’une d’elles: 83 
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A I’heure du souper ma mbre prc3parait deuxgalettes Royal auec de 
l’eau, du sucre, du sel, l’eau de quatre ou cinq patates bouillies et 
les patates bcrastes; quand elle auait tout mi% et que le sucre et le 
sel btaient fondus, elle ajoutait un peu de farine avant de se 
coucher. Ca faisait du stock qui leuait toute la nuit. 

Dans plusieurs foyers, on plaqait le contenant de levain sur le bowleur du 
poGle pour le garder 21 une bonne temperature toute la nuit. La galette h pain 
a joui d’une bonne popularit6 et  son 6nergie lui a mGme valu la pr6f6rence 
de brasseurs populaires qui savaient corser la bigre domestique. I 

La boulange 
La confection du pain se fait dans la huche ou maies2, grand contenant de 
bois ferm6 par un couvercle, reposant sur quatre pieds et dont les c6t6s se 
resserrent I6ggrement vers le bas. Elle est faite de pin, merisier, sapin, etc. 
On a utilie la huche pendant trBs longtemps et elle a subsist6 dans les 
cuisines mGme aprgs I’apparition des p6trins m6caniques. Le modBle le plus 
caract6ristique est divis6 en  deux sections 21 I’int@rieur, I’une r6serv6e au 
levain, I’autre 2I la f a r i ~ ~ e . ~ ~  La huche 2I auge simple est aussi cependant, 
couramment utili&e. A certains endroits, on retrouve la <[table-huche, ou 
boite sur pieds dont le couvercle en forme de plateau rond se relgve contre 
le mur. AprBs le pdtrissage de la pbte, on rabat le plateau qui sert alors de 
table pour manger.54 Apparent6e h cette derniBre, la -chaise h boulanger,, 
munie de bras et d’un dossier peut s’abaisser de manigre h former un tablier. 
Une fois le dossier relev6, on retrouve un meuble trgs fonctionnel pour la 
m a i ~ o n . ~ ~  Certaines huches sont pourvues d’un petit tiroir destin6 au levain 
en pdte qu’on y laisse h surir. Quelquefois aussi, on aperqoit au bas de ces 
meubles une armoire ferm6e oir I’on emmagasine la cuite de pain.s6 N6es 
du sens pratique qui animait I’esprit des anciens, ces variantes gardent leur 
influeke jusqu’2I I’avgnement des p6trins m6caniques au d6but du sigcle. 
Ces nouveaux aides h palettes att6nuent vite la difficult6 du p6nible p6tris- 
sage 5 la main tout en 6conomisant un temps pr6cieux. 11 en existe des 
modgles varies 2I source d’6nergie manuelle ou 6lectrique. 

Riche de tous ces accessoires techniques, I’activit6 de la boulange- 
rie ne cesse d’6veiller la curiosit6. La transformation de la farine, de I’eau et 
du levain a toujours fascin6 les gens et mGme les boulangers de m6tier qui, 
de fait, sont seuls <<contents d’Gtre dans le p6trin>ps7. Avec un bref rappel de 
la boulange traditionnelle nous apprgcierons mieux la manipulation n6ces- 
saire 2I la bonne cuite et  le caractgre laborieux de cette tdche domestique 
toujours b6nie pr6alablement d’un signe de croix. s* 

Pour cuire, on prend soin de pr6parer un levain. On place de la 
freur d’habitant et une pinc6e de sel dans la huche que I’on approche du 
poGle en hiver pour r6chauffer I6gGrement la farine. Lorsque le levain et la 
farine sont prGts, on creuse un puits dans cette dernigre et I’on y verse le 
levain. Dabord avec les doigts, on incorpore delicatement de la farine au 
levain de manigre 2I ne point 6touffer le m6lange. Puis, on ajoute graduelle- 
ment de I’eau tigde de faqon 2I obtenir une pdte plut6t ferme que molle; il 
faut prendre garde de ne point <moYer le MeQnier,,59. A I’aide des bras, on 
soulgve I6ggrement la pdte en t rapnt  des huit dans la huche. L’air p6netre 
et gonfle petit 21 petit IepSton. On boulange de la sorte jusqu’2I ce que la pdte 
ne colle plus et soit devenue uniforme, dastique. On la laisse lever une 
premigre fois, pendant une heure environ. On la rabaisse, puis elle lBve une 



II faut vraiment surveiller le point du four 
et de la p&te sinon., . 
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seconde fois b pleine capacite, c’est-A-dire au double de son volume. Enfin, 
on verse la pate sur le couvert de la huche IegBrement farin6 et on la p6trit 
avec les paumes jusqu’b ce qu’elle crie. Comme derniBre operation, on la 
toume, on la mod8le en  pains. Ces t  ainsi qu’elle lave une derniBre fois 
jusqu’b ce qu’elle soit pr2te b enfourner. 

Pendant ce travail, il est essentiel d’eviter tout courant d’air et de 
maintenir une chaleur constante dans la piBce. .Je me souviens quand papa 
avait fini de travailler la pdte, il faisait un petit signe en forme de croix, tout en 
la recouvrant soigneusement pour ne pas qu’elle prenne froid (facteur trBs 
important pour que la levure ait sa pleine force). >>60 En hiver, il faut pallier 8 
la rigueur du froid en haussant la temperature de la maison; plus il fait 
chaud, plus le pain IBve vite et haut. Pour activer la levee de la pdte, 
certaines femmes placent une bouilloire d’eau chaude dans le c6t6 inutilise 
de la huche. 

Lorsqu’on a fini de former les pains, on les pose soit dans des 
moules graiss6s avec une couenne de lard sale soit simplement sur une 
planchette de bois saupoudree de farine. Pour la joie des enfants, les mhres 
toument, de plus, des bonhommes en  pdte et  des petits pains ronds6’ Ces 
ddices b e n t ,  cuisent dans des boites de sardines nettoykes ou des boftes 
de poudre b pbte. 11s se gonflent dans la foumee b I’ombre des gros pains de 
menage. C’est lorsque toute cette pbte commence la demiBre levee qu’on 
allume le four. Les gens pr6fGrent b tout autre le goOt du pain cuit dans les 
anciens fours et rien ne leur est plus agr6able que de surveiller b la fois le 
point du four et de la pbte. 

On cuit indistinctement 6te comme hiver, quoiqu’en cette demiBre 
saison, on espace la cuite d’une quinzaine b I’autre, le pain pouvant 2tre 
facilement mis au froid, et  se conserver plus longtemps qu’en ete. La 
grosseur moyenne d’une fournee vane entre quinze et vingt-quatre pains: le 
nombre est fonction des bouches b noumr. On boulange le matin et, 
I’aprBs-midi, on cuit le pain. Cette longue preparation devient souvent la 
responsabilith du pbre de famille lorsque la mBre se voit enceinte ou que 
I’hiver se fait trop rude. Plusieurs 6pouses n’ont rien cache du talent que 
leurs mans possgdent pour petrir les pains jusqu’b leur plus belle forme. 
Quelques-uns m&me reusissent b mieux assouplir le pain, b le faire mieux 
lever grbce b la force de leurs bras qui gtirent, ballottent la pdte.62 

La preparation du four 
Comme nous I’avons dit pr&edemment, c’est pendant la derniBre levee de 
la pbte que I’on prend soin d’allumer le four. Cette tdche s’accomplit avec 
des gestes rituels et donne lieu b une ambiance de fgte. La famille s’aban- 
donne b la joie de vivre autour du four. 

On chauffe avec un bois special, le abois de four-, qui est tail16 
selon la longueur de I’btre, dans le but de rkpartir proportionnellement la 
chaleur. I1 est mince, presque en &clisse, et sec. On choisit de  preference le 
bois de cBdre pour sa rapidit6 b brOler ou encore du pin sec, de I’epinette, de 
bonnes branches de sapin gomm6, du tremble, du bois de marge, des petits 
rondins, bref ce que le milieu peut offrir. On remise toujours ce bois prBs du 
four et il est formellement interdit d’y toucher. Une attisee requiert une 
quinzaine de morceaux environ, et deux attis6es sont pratique courante. On 
croisaille, on bijouette le bois sur toute I’6tendue de I’gtre. On peut, b la 
premiBre attiee, le placer pr&s des portes et le pousser vers le fond du four b 



la d e ~ x i g m e . ~ ~  Parfois aussi, on cage le bois, on le lace, on le monte en 
pyramide ou on le place en pointe comme une tente. Ces differentes faqons 
permettent une meilleure circulation de I’air, donnent plus de tire, de hale. 
On introduit des petites ecorces sBches entre les morceaux. 

La mBre, le @re ou Vain6 des enfants enflamme I’ecorce qui 
propage petit b petit le feu bienfaisant. On laisse les portes grandes ouvertes 
pour permettre la ventilation. La flamme court, tourne, flotte le long des 
parois de la voQte qui se rechauffe b regal de la sole. Le feu crie, siffle, 
<ccouraille chaque bord du et le four bourdonne en  crachant une 
furnee noire. Le bois gr@sille puis s’affaisse en une trainee de braises rouges 
qu’on laisse abattre. 

A I’aide d’une rouape, on repand la braise sur I’dtre. On ferme les 
portes et les trapillons pour laisser la chaleur pQnOtrer les parois et recoins. Si 
le four est muni d’une petite ouverture b I’amBre, on la bouche avec une 
cheville de bois. Ce chauffage dure b peu prBs une heure et demie. Avec un 
grattouk, on retire la braise que I’on jette dans un vieux seau servant 
d’etouffoir. On peut aussi repartir les braises dans les c6tes, au fond du four 
ou encore b la gueule si le four n’est pas tout 2 fait 2 la bonne temperature. 
Certains mGme laissent cette braise durant la cuisson. 65  

Pour connaitre le point du four, on use de procedes trBs empiri- 
ques. Le plus repandu est celui de la main: on avance la main et I’avant-bras 
dans le four; on compte jusqu’h un nombre variant selon les informateurs: 4, 
10,20,25, 32.66 Chaque m6nagBre a son point de rept3re; si elle peut garder 
le bras jusqu’au nombre limite, c’est que le four est prM; par contre si elle 
doit retirer hdtivement son bras, le four est trop chaud et on le laisse abattre 
encore en ouvrant les portes quelques minutes. On sait aussi que le four est 
trop chaud, si, en  y mettant un morceau de papier journal, ce dernier 
s’enflamme r a ~ i d e m e n t . ~ ~  Une belle voQte blanchie de m2me qu’une 
braise amortie, bien rabattue, devenue cendre, sont les signes manifestes de 
la chaleur qu’il faut. 

On peut employer d’autres moyens; on prend une poignee de 
moulee h cochon que I’on jette sur I’dtre; si cette moulee prend un peu de 
temps 2 brQler c’est I’annonce du moment d’enfourner.68 On peut 6gale- 
ment utiliser la double methode qui consiste b verifier et la voQte et I’dtre au 
mgme moment. Il se peut, en  effet, que la voQte seule soit pr6te et non I’dtre. 
La voQte doit presenter une couleur blanchdtre unie; quant b I’dtre, il suffit 
d y  jeter une poignde de farine, si cette derniBre devient d’un beau jaune 
dore cela signifie qu’il est temps d’y deposer les pains.69 

La cuiseuse prend soin de bien ecouvillonner le four. Elle balaie 
Ie@rement les poussiBres de charbon puis depikhe les enfants et toute la 
maisonnee b la corvee du transport des boites contenant les pains gonfles 2 
craquer: c’est la aprocession des c h a r r o y e u r s ~ ~ ~ .  Tout en se hdtant, chacun 
6vite de brasser les boites, de les echapper ou de toucher la pdte de peur 
qu’elle ne recale. 

L’enfoumernent 
Avec une adresse exemplaire, .I’enfourneuse* amme les plus gros pains en 
premier, c’est-b-dire qu’elle les corde I’un contre I’autre dans le fond et la 
bordure du four de manil?re h laisser la place du milieu et de I’entree pour les 
pains cuits sur la sole ainsi que pour les petits pains des enfants qui prennent 
moins de temps h cuire que les gros pains h deux fesses ou les miches. 87 





L‘enfournage des pains est relativement facile quoiqu’il faille encore une 
grande adresse pour manipuler les instruments. 

Parmi ceux-ci, mentionnons le grattoir, appele aussi grattoub, 
rouape ou rouable, sorte de racloir en bois, b long manche et mesurant trois 
pouces de largeur. Cet outil sert b attiser le feu, b 6tendre la braise dans le 
four et b retirer les tisons, la cendre. Plusieurs personnes utilisaient de m2me 
cette gratte pour tirer I6g8rement les boftes avant de les sortir compl8tement 
du four.71 Le tisonnier, ou encore fourgon est une longue perche de bois ou 
de fer avec laquelle on brasse le feu et secoue les braises.72 La griffe ou 
broche, tige de fer recourbee b I’une des extrernitgs, permet d’accrocher, 
d’avancer les boftes lors du d e f ~ u m a g e . ~ ~  Noublions pas, enfin, la fameuse 
palette b pain ou pelle b four ou mieux encore la main, sorte de large spatule 
plate en bois Eger et b long manche. On la glisse sous les moules pour 
enfoumer et dgfourner le pain.74 On remise ordinairement tout cet outillage 
sur le dos du four. La boulangGre doit savoir maftriser ces instruments 
malgr6 leur longueur parfois ggnante, et proceder avec agilit6. 

L‘enfournement resemble b une bande dessinee montrant une 
kyrielle de formes blanches s’engouffrant les unes apr8s les autres dans une 
gueule ardente. Des bras animent le decor avec une rapidit4 surprenante: il 
ne faut pas ti6dir le four et faire c o d e r  la pate. On d6pose une premigre boite 
sur la pelle que I’on baisse delicatement b la hauteur de I’btre; on I’introduit 
dans le four jusqu’au fond et, d u n e  pression courte de la main, on secoue la 
palette qui, par son c6t6 le plus effile, laisse tomber le pain. D’une casserole 
b I’autre c’est le m2me geste, la m2me minutie. Lorsque les fesses et les 
miches sont rangees, on occupe le centre et le devant du four avec les pains 
cuits sur I’btre et les plus petits. 

L‘expression *cuire sur I’btre, signifie que la p%te cuit directement 
d6poGe sur la sole (btre). Autrefois ce type de cuisson 6tait courant et, 
r6cemment encore, certaines femmes cuisaient de la sorte lorsqu’elles 
6taient b court de t6les ou qu’elles n’amvaient pas b retrouver toutes les 
pannes qui servaient b diff6rents usages aprgs la cuite. A ce sujet, ecoutons 
ce que nous raconte Louis Hemon dans Maria Chapdelaine: 

Les soirs d e  cuisson, /’on enuoyait Tdesphore d la recherche des 
boites d pain, qui se  trouuaient inuariablement disperskes dans tous 
les coins d e  la maison ou  du  hangar, parce qu’elles auaient semi 
tous les jours d mesurer I’auoine au cheual ou  le bM d’lnde aux 
poules, sans compter uingt autres usages inattendus qu’on leur 
trouuait 6 chaque instant. 75 

On utilisait habituellement de grosses boftes profondes en t61e noire ou en 
fer blanc, qui contenaient les pains b deux fesses et des recipients circulaires 
pour les miches. Ces contenants n’ont pas demploi exclusif si I’on consid8re 
les donnges de certains informateurs et  d’auteurs qui rappellent la 
frequence de la cuisson sur la sole. Un nonaghaire a ainsi vu sa grand-m8re 
maternelle cuire le pain sur I’btre sans casserole a ~ c u n e . ~ ~  Jean-Baptiste 
Cloutier, en 1888, decrit les dernigres 6tapes de la preparation des pains qui 
sont simplement form& en boules saupoudrges de farine et IaisGes h lever 
dans une sorte d’auge jusqu’b la cuisson. I1 ajoute: <<On les met aussi dans 
des casseroles de t6le pour les faire ~ u i r e , , ~ ~ ;  plus loin, il detaille la mise au 
four: 

Chaque pain est ensuite place sur une pelle saupoudree d e  farine 
grossibre ou  recoupette, e t  I’on procgde d I’enfoumement.. . Les 
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pains abandonnent aise’ment la pelle a u  moyen d’un petit mouue- 
ment qu’on lui imprime. Les pains mis dans  les casseroles n’exigent 
pas cette precaution. 78 

La methode de cuisson sur la sole a longtemps regn6 au pays. Cette 
technique s’est perpetuee et a, souvent mgme, rendu senrice aux gens qui 
se trouvaient demunis h la demiBre minute. Pour rdaliser cette cuisson, il 
faut boulanger une pbte plus epaisse, plus ferme ou encore donner au pain 
une forme plus allongee. 

J’ai cuit moi-m&me le pain su r  I’btre d u  four, la p6te est la mCme 
q u e  celle q u e  nous cuisons dans  les casseroles. Nous, nous faisions 
le pain su r  I’btre quand  nous manquions de recipients pour  le 
mettre. Je+trissais mon pain de la mCme maniQre q u e  I’autre e t j e  
le laissais lever su r  une  petite planche, lui donnant une  forme plus 
longue q u e  large e t  je le laissais lever (ou prendre d u  uolume). 
Quand uenait I’heure de la fournee je transportais m a  petite 
planche gamie de son  pain pr&s d u  four  u n e  fois q u e  les boites 
contenant les autres pains 6taient rendues a u  fond  d u  four. Je 
nettoyais auec un balai quelconque I’entn3e d u  four pour  q u e  le 
plancher o u  encore mieux I’btre soit propre e t  je prenais le pain q u e  
je sermis a u  centre entre mes pouces e t  mes index mais pas assez 
fort pour  e n  faire deux  parties separees, puis je le pliais les parties 
I’une su r  I’autre a p r k  I’auoir depod su r  la palette. Je donnais un 
petit coup  auec mon poing afin que les parties demeurent coll&s 
I’une b I’autre e t  je le poussais auec la palette I’aidant de mon autre 
main b le faire se poser s u r  I’btre; le tour etait joue. 79 

Lorsque ces pains sont bien assis, on aligne h la porte les petits pains ronds 
des enfants. On les dispose h cet endroit parce qu’etant de volume reduit, il 
leur faut peu de temps pour cuire, soit entre une demi-heure et trois-quarts 
d’heure environ. 

On ferme les portes du four gami des pbtons renfles. Si la chaleur 
saisit trop vite la crocte, le pain risque de ne pas lever et de brijler. Alors, on 
donne du jour en ouvrant les trapillons ou la porte.80 La cuisson dure en 
moyenne une heure et demie.8’ Les pains cuits dans les boites Igvent plus 
haut que ceux qui sont cuits sur I’btre, mais tous se bronzent et s’etirent h la 
vigueur du four. Les yeux de la mie se figent de chaleur et des petits cris de 
pSlte percent le silence du four qui transforme. La cuiseuse h son poste 
prend en patience les dernieres minutes dattente en esperant la plus belle 
des foumees: des pains bien galbes, jaunes comme de I’or.82 

Quand le temps de cuisson est expire, elle verifie d’un coup d’oeil la 
dorure. Elle prend un pain dans ses mains, frappe du poing le dessous de la 
crocte: si le pain sonne creux, c’est signe que la cuisson est terrnir~ee.~~ 

Le dkfoumement 
C’est au grand plaisir de tous que commence le defournement; une saveur 
de mie fraiche aiguise I’appetit. A I’aide de la griffe, on avance IegBrement 
les boites que I’on glisse ensuite sur la pelle. On depose un h un les pains sur 
une table amhagee prBs du four. On les couche sur le canP4 pour 6viter 
que le pain ne s’ecrase ou ne cale, pour le laisserfr&dirss, ressuerS6 et dcher. 
Certains cordent leurs pains debout en rangees pour le faire r a s ~ i r . ~ ~  
Dautres le gardent h suer dans les boites pendant quelques minutes puis 
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le retoument sur la croQte du dessus.88 D’autres encore serrent les pains 
I’un 5 c6t6 de I’autre. 

Selon les gens et les regions, les habitudes varient concernant 
I’endroit oii on range les pains et les contenants destines h les conserver 
frais. La huche, sans contredit, constitue le lieu mais on les depose 
aussi dans les armoires interieures du hangar du fourg0, de la cave9‘, de la 
cuisine ou de la laiterie pendant I’6t15~~. Les canistres d lait offrent un abn 
hermktique gardant la souplesse au pain93; on utilise egalement les qua& 
de porn me^.^^ Quand le four est abattu, on peut y garder le pain.95 Chez 
certains vieux, I’habitude de la ration les forcait au syst&me suivant dans le 
grenier de la maison, on enfilait tous les pains sur une broche pour les faire 
secher et obliger de la sorte les enfants 5 se priver. Cette pratique fait 
vraiment exception m2me si, dans quelques familles, la distribution du pain 
n’a lieu qu’une seule fois au cours du repas. 

Les sortes de pain 
- Les habitants nomment <<pain de menage>> ou <<pain de f&mille,, cet aliment 

essentiel qu’ils fabriquent eux-m2mes 5 la maison dans leur four et sous- 
entend une opposition categorique au pain du boulanger. 

Ce pain de menage emprunte cependant de nombreuses autres 
appellations selon sa forme et parfois sa composition. On fabrique le pain 5 
deux fesses (grosses boules de p%te accolees), la miche (simple pain rond), 
le pain tressg, le pain champignon et le pain cuisse, sans oublier le g6teau 
d’habitunt, sernblable au pain ordinaire mais plus sucre. 

On cuit de m2me le pain blanc, le pain de ble entier, de  son, de 
seigle, d’orge, de sarrasin et le pain 5 I’anis. 

La consommation 
La forte consommation du pain dans les familles qudbecoises fut toujours 
accompagnge d’un profond respect. Aliment sacre, le pain donne lieu h 
certains rites accomplis scrupuleusement par le p&re ou le grand-p&re. 

On pose la miche de pain sur la table pr&s de I’assiette du chef de 
famille et avant de tailler la premi6re entome, il y trace une croix avec le 
couteau pour remercier Dieu. L‘homme essuie la lame du couteau sur le 
rebord de sa chemise et coupe les tranches qu‘il distribue de I’ain6 au cadet. 
Ecoutons nos informateurs: <qC’etait mon grand-@re dans son temps qui 
coupait le pain; avant de le couper il signait le pain avec le couteau. Le pain 
est donne par ordre dimportance en cornmencant par I’aine. ,,96 <<L‘homme 
de la maison faisait un signe de croix sur le pain et le taillait ensuite. .97 <<Le 
p&re sert le pain et fait une croix avant de le trancher; il le signe afin de 
toujours avoir du pain 5 la table. I1 sert au plus vieux en premier et le plus 
jeune en d e r n i e r . ~ ~ ~  A I’exception d’un petit nombre, cette coutume 
disparaft devant I’abondance et la facilite: xAujourd hui le pain c’est bien 
normal mais dans ce temps-15 il y avait un respect pour le pain. >>99 

Certaines de nos oeuvres litteraires rappellent ces gestes de la vie 
quotidienne. Albert Laberge, entre autres, raconte dans La Scouine: 

De son grand couteau pointu d manche de  bois noir, Urgde 
Deschamps, assis au haut bout de la table, traca rapidement une 
croix sur la miche que sa femme M&o venait de sortir de  la huche. 92 



Le four i pain dbtait  la v i e w . .  . 
Colleaion Marius Barbeau, 
M.N.C. n&g. n O 8 1 0 9 9  

Dans un langage plein de metaphores, les 
enfantssont considerks comme des pains.. . 
Collection Blanchette, 
M.N.C. n8g. noAC-21 -74-4 

93 



Ayant ainsi marque' du  signe de la re'demption le pain d u  souper, 
I'homme se mit c i  le couper par morceaux qu'il empilait devant 
lui. loo  

L'habitude de rompre le pain ne semble pas avoir exist6 au pays. Cette 
mani&re de faire est fort ma1 vue et gravement insultante pour le rnaitre de 
maison.I0' 

Les belles cuites parent la table et les pains manqu6s servent ?I 
differents usages. Les pains q a s  cuits,, lourds, ?I mie serr6e servent de 
pdture aux volailles ou aux cochons. l o *  Avec le pain sec, on cuisine de la 
poutine.'03 La croQte de pain brill6 permet la pr6paration d'un cafe or- 
dinaire bien goQt6 des habitants: rAvec la croQte du pain brill6, on faisait du 
cafe avec du lait chaud: c'6tait une f2te.>>'04 On trempe les graines brill6es 
dans I'eau bouillante ou, encore, on y melange des grains dorge grill6s: 
<cAux graines de pain brQl6, on ajoute de I'orge grill6. On moud le grain 
d'orge grill6 avec les graines de pain brQl6 et cela donne du cafe. >> I o 5  Dans le 
Bas-du-Fleuve et en Gas@sie, on fabrique du vin des croirtes de pain brQl6. 
Nous citerons h ce propos les temoignages de deux informatrices: 

Les oieux jaisaient du oin auec la croiite du pain briile', des raisins 
sea, des oranges, de la levure, du  sucre. 11s laissaient jermenter 
cela trois semaines un mois dans une  cruche auec un linge dessus, 
puis ils coulaient p; c'e'tait comme du garter,. Les jemmes pre- 
naient p pour se donner de la oigueur. ' 0 6  

Aoec le pain briile', on jaisait du cajk, il y en  a qui jaisaient du 
.porter>> e n  y ajoutant du houmelon et de la galette, d u  sirop noir, 
du sucre, de I'eau. 

On utilise 6galement la croQte de pain brill6 pour &miner la diarrh6e chez 
les animaux. I o 8  

La m6decine populaire de la Gasp6sie accorde au pain certaines 
propri6t6s m6dicinales. On conseille, par exemple, de boire une infusion de 
croQte de paiFpour hdter I'accouchement109 et, pour calmer les effets dune 
piqQre, on recornmande d' dappliquer un cataplasrne fait de p%te pain, de 
m6lasse et de beurre. >> 

L'autre nous dit: 
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La tradition orale 

Les dictons et expressions populaires 

Puissant et respect6 dans la tradition qu6becoise le four 2 pain, ainsi que les 
activitb s’ y rattachant, alimente un repertoire de dictons et d’expressions 
populaires p6n6tr6s de sagesse et d’humour. Sous le couvert des mots se 
glisse une reflexion 2 port6e sociale ou morale. L‘habitant colore ses phrases 
e n  fonction des situations. 

Dans leur ensemble, les r6f6rences au four demeurent gtroitement 
li6es h la vie mgme: <<On a 6t6 6lev6 dans la porte du four,’, .Le four c’6tait 
la vie>>2. Comme la mgre de famille permet une continuit6 dans le cycle de la 
vie, on associe 6galement cette derniBre au four.’ 

A certains moments, on satisfait aux agacements, aux impatiences 
occasionhs par la vie sociale en utilisant I’expression <qEnvoyer sur le four, 
sous le four,4 pour envoyer promener quelqu’un. Sans doute est-ce par 
relation avec la besogne de  tous les jours; on envoie sous le four les vitres 
nuisibles et autres fragments inutiles qui nous incommodent. On dira 
-chauffer le four* pour signifier <cboire des spiritueux~~s. On pourfa accuser 
quelqu’un dont le visage est tach6 de noir d’ <<avoir la clef du four sur la 
figure*&. On manifestera I’gchec, I’insuccBs, la faillite d’une entreprise par 
I’expression <<faire four,>’. 

Les parties du four et les instruments utilis6s pour la boulange 
serviront aux comparaisons et aux railleries; ainsi, on dira de petites ouver- 
tures qu’elles ne sont <<pas plus grandes que la gueule d’un four,*. A 
quelqu’un qui se moque d’un autre tout en n’6tant pas mieux que hi,  on 
ripostera qu’il est <<la pelle qui se moque du fourgon*9. 

La huche viendra 2 son tour se mgler au langage et servira parfois 
de mesure, quand pour parler d’un petit enfant, on chuchotera qu’il est 
c<haut comme la huche*’o. En d’autres circonstances, la huche fera l’objet 
d’associations intimes avec la post6rit6, avec les enfants; elle servira de 97 



reservoir. Dans les grandes familles, on ne s’inquigte pas de I’avenir: 
dQuand le bon Dieu remplit les berceaux, il n’oublie pas de remplir la 
huchePll. L‘enfant assure la perennit@ de la famille comme le pain sa 
survivance. Les enfants sont consider& comme des pains; chaque enfant 
qui nait dans la famille devient a n  pain de plus darx la huche*’2 et quand le 
malheur arrache un enfant b la vie, on dira que la m2re <<perd un pain de sa 
cuite~l3. Une m2re tgmoignera souvent de la bont6 de ses enfants en 
exprimant qu’ils sont 4e vrai bon painwI4. En plusieurs endroits, les derniers 
de famille seront confondus aux q-attures.ou qratins de la hucheal5, et 
I’on dim d’un enfant b croissance trBs rapide qu’il <<profite comme pate h la 
huche>>16. Outre cette dimension, on fait d’autres relations avec la huche; 
ainsi, lorsque les reserves sont vides ou qu’il n’y a presque rien h se mettre 
sous la dent, on admettra volontiers qu’il faut <<manger les gratins de la 
hucher”. On adoptera aussi I’expression &regratin >) pour signifier qu’une 
personne est trop econome, avare. Enfin si quelqu’un est ma1 pris, dans 
I’embarras, on le plaindra .d’gtre dans le p6trin,18. 

Le pain, par son importance, sa forme ou sa texture, va, b bien des 
egards, donner cours b nombre de dictons ou dexpressions populaires. 

-Vous avez-t-y cuit?,19, voila la faqon bien campagnarde de de- 
mander le pain b table. On dira: <<Demander son pain* pour mendier, 
qugter pour vivre.Z0 D’un rentier 5 I’aise on mentionnera qu’il <<a du pain de 
cuitdl. D u n  egokte ou d’un avare, on rgtorquera ais6ment qu’il <<mange 
son pain dans sa poche ou dans son sac>>z2. En parlant d’un faineant, d u n  
paresseux, on supposera qu’il <me vaut pas le pain qu’il manged3. Quand le 
travail nous accaparera, nous dBclarerons volontiers qu’il y a <<du pain 
sur la planche,24. Se priver pour les autres se traduira frequemment par 
d 6 t e r  le pain de la bouche*2~. On se vantera d’avoir acquis .pour un 
morceau de pain>r26 un objet pay6 b bas prix. 

Des visiteurs impromptus b I’heure du repas chez une femme 
mesquine railleront b la porte: &auver le painn27. Pour souligner la bien- 
veijlance d u n e  personFe, on s’entendra pour dire qu’elle est <<bonne 
comme du bon painw28. A quelqu’un dont la mine triste et abattue trahit une 
deception, on demandera s’il <<a perdu un pain de sa foum6ed9. On 
accentuera uncertain defaitisme face au peu d’avancement que I‘on a ou au 
maigre avoir que l’on possBde en repetant continuellement: <<Quand on est 
ne pour un petit pain, qa ne sert b rien.. . d o  On traduira par gagner  son 
pain h la sueur de son front, le dur labeur d’une personne pour faire vivre 
ses enfants.31 Un passage temporaire h la pauvret6,b la disette se formulera 
en disant sirnplement que: <<FaUte de pain, on mange de la galette>,32. De 
facon g@nerale, on admettra qu’il est preferable de subir d’abord les 
difficult&, les embQches pour mieux jouir des bonheurs qui les suivent: 
.Dam la vie, il faut toujours commencer par manger le pain noir, ensuite 
manger le pain blancd’. Le pain noir devient synonyme de misBre alors que 
le blanc est symbole d u n e  certaine aisance. 

Le pain conserve un aspect sacre et dans les familles, on ne tolerera 
jamais le gaspillage du pain:<<On ne jette pas le pain du bon Dieu,+. Le pain 
est aussi present dans certaines manifestations de la vie. Lorsque les mans 
entretiennent longtemps la bonne galanterie auprBs de leur femme, on se 
rejouira que 4e pain des notes dure encore*)S. De plus, quand on fgtera les 
bpousailles des fils, le p2re avant de Ieguer son bien &tera la br~,26, 
c’est-b-dire qu’il kprouvera la capacite de I’une et de I’auke en vgrifiant 
entre autre la qualit4 du pain qu’elles boulangent. D’une femme qui cuit 
mal, on dira qu’elle *est une femme de pain masif,>37. 98 



.Le vieux four en a connu des rnoissons 
d'6pis et des gQn6rations d hurnains! Bien 
des farnilles doivent la vie a sa flarnme 
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I1 anivera de parler en termes de pain pour caricaturer des person- 
nes. A quelqu’un de polisson, de peu delicat, de malappris, on dira habi- 
tuellement qu’il est qoss i e r  comme un pain d’orged*. On traitera de .pain 
de suif*39 quiconque se r6vGle propre b rien, incapable, maladroit. Un voisin 
antipathique meritera le surnom de <<pain d’epices*40. 

La fournee a laiss6 egalement son empreinte sur la couleur du 
langage. Par exemple, unecuiseuse constatant le peu de qualite de ses pains 
b la sortie du four conviendra avec regret qu’elle a reussi une vraie <<cuite de 
po tasse~~~.  

Apropos de farine, on entendra quelquefois: c<Le diable a chi6 dans 
ma fariner42; cette expression se dit surtout lorsque aprBs avoir fait moudre 
leur ble, les habitants constatent qu’une mechante herbe appelee <<vesse- 
ron, s’est gliss6e dans la farine en h i  donnant un gofit %cre. On utilisera 
6galement le proverbe: <<La farine du diable retourne en son>, pour signifier 
que tout QBien ma1 acquis ne profite jamaisa43. Des gens gais, joyeux, 
d6bordant de vie seront aiskment appeles asou~-farine>>4~. 

Enfin, lorsque les pains sont cribles d yeux, les enfants s’amuseront 
parfois A pretendre qu’ils peuvent *jouer b la cachette entre la mie et la 
crofite~>~s. 

Les chansons 

Le peuple a chant6 le four b pain, la fournee. Nos grands-meres fredon- 
naient des airs entrainants lorsqu’elles boulangeaient. Quelques infor- 
mateurs ont repris des couplets de vieilles chansons comme Le petit 
Gre‘goire,46La berceuse blanche,47 Les blds d’or,4* Le bon pain d’habitant. 
Dans la premiere, on trouve une comparaison ironique b la huche: 

La rnarnan du petit hornrne 
&ui dit un rnatin 
A seize ans t’es haut tout cornme 
Notre huche b pain. 

,I 

Dans la seconde, on ressent la @curit6 que procure la presence du pain dans 
la maison: 

Auez-uous faim 
Tout plein les huches 
Y a du pain. 

Dans quelques-unes de ces vieilles chansons, on retrouve le diable m2me 
m6Ie au theme du four: 

Le diable a e‘t& su le boulanger 
C’est pour I’affaire qui s’estfait attraper 
Le boulanger /’a pris /’a fouwe‘ dans son four 
Mais I’diable y a joue‘ un cre‘ bon tour 
Y a parti avec le damere du four. 49 

Cette version se rapproche de celle retrouvee par Marcel Rioux et intitulee: 
Le diable est uenu dans la uilleso. De fait, cette chanson connue egalement 
sous le titre Le diable bafou6 est une contrepartie &La re‘colte du diable: les 
corps de metiers, cette fois-ci, se vengent b leur maniBre de la malice du 
demon lequel finit toujours par s’echapper mais aprBs maints deboires. 

D’autres refrains tant6t railleurs tant6t louangeurs s’ajoutent b cette 
courte liste. On retrouve entre autres Le uol des p8tds chauds 00 Michaud 
doit payer cher sa gourmandise. Viennent ensuite Les jours de  la sernaine 
oii la chaine des journees commande les t%ches habituelles: -Le mercredi la 100 



bonn’femme cuit du pain.”. Plus elogieux sont les versets de la chanson Le  
pain, dont le refrain se lit comme suit: 

L e  pain, le pain, 
Est d u  genre humain 
Le  mets le plus sain 
Viue le pain. 5 z  

Enfin en attisant le four, on chantonne gaiement: Fendez le bois, chauffez le 
four. 5 3  

Nos gens ont perdu la douce habitude de fredonner pour rythmer 
le travail de boulangerie. Tout cela se chantait autrefois, nos informateurs 
I’affirment; ils conviennent cependant que I’abandon des fours a 6touff6 les 
sons. . . 

Les contes et 16gendes 

Tout comme le four vit dans de vieilles chansons, il est egalement le th&%tre 
de manifestations diaboliques transmises par quelques contes et Egendes. 
On veut chercher & y expliquer des rkalites cosmiques et existentielles 
comme I’origine de la vie, les animaux, les pans des hommes, leurs 
pretentions. 

Ici nous parlerons plut6t d’extraits de contes dont I’int6r6t couvre 
d’gvidence I’anecdote. L‘un des th&mes exploit& est celui de punition: le 
four devient un lieu de souffrance, sans doute b cause de son aspect quelque 
peu aust8re: obscur, exigu, il contient le feu qui punit, la chaleur qui 
transforme. aDans les contes, on enfermera dans le four les gens que I’on 
veut punir, dont on veut se debarrasser. >,54 Dans certains contes le four sert 
de s c h e  aux duels entre Saint-Pierre et le Malin et, dans d’autres, il devient 
le lieu des d6fis entre les hommes et le diable. 

Quelques Iegendes vehiculent cette part de croyances. On flaire 
dans la conscience des vieux des souvenirs qui viennent s’exprimer par de 
courts rkits: 

II amua qu’un cure dtant b faire ses uisites paroissiales se trouua 
chez une femme pauure. Cette femme auait deux enfants: un 
gaqon e t  une fille. Comme les enfants n’auaient nenpours’habiller 
conuenablement, ils se cachbrent dans le four d pain. Au cours de la 
rencontre, le cure demanda 6 la femme oli dtaient ses enfants.. . 
(silence). En s’en allant, le cur6 passa prbs d u  four d pain; les portes 
s’ouurirent e t  il en  sortit deux petits diables. 5 s  

C’6tait une punition pour s’6tre cache du cure ajoute notre vieille narratrice. 
Cet episode rec&le une certaine analogie avec le fragment que voici: 

Une mere voulant punirses deuxenfants les enferme dans le four, 
elle le ferme e t  le chauffe e t  lorsqu’elle I’ouure, il en  sort deuxpetits 
ours, un d u  sexe fe‘minin e t  l’autre d u  sexe masculin. 56 

I1 y a encore cet incident makfique lie Gtroitement aux jeteux de sorts; dans 
ce cas, le sort a port6 b l’interieur du four qui transforme: 

Anciennement, il passait des qu6teux; quand les femmes e‘taient 
seules e t  qu’elles auaient des enfants, elles auaient souuent peur. 
Une fois, il amua qu’une femme pour  prote‘ger son enfant le cacha 
dans le four. Quand le mendiant fut patti, la femme alla pour  
chercherson enfant dans le four; elk y trouua un singe d laplace.57 
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Notre collecte est peu fournie, mais il y a deni2re les sequences 
retenues un certain symbolisme. On retiendra les deux aspects suivants: le 
four punit et transforme. 

Les croyances populaires, sorts et conjurations, 
et presages 

Le pressentiment de forces inconnues, la crainte entretenue par I’ignorance 
ont noum dans notre culture une proliferation de croyances dont plusieurs 
se rattachent 2I la fabrication du pain et 5 son utilisation. Les ecrits et surtout 
les precieux souvenirs de nos informateurs decrivent les hantises que la 
credulite populaire ne cessait d’entretenir. 

La croyance aux quGteux jeteux de sorts est la plus repandue et 
nous la retrouvons d u n  village b I’autre. Les quMeux avaient 2I leur acquis 
une grande puissance: 41s etaient une benediction ou une rnalGdiction>>58. 
Si l’accueil reserve b ces gueux se teintait d’impatience ou si I’on n’offrait ni 
aumbne, ni noumture, ni site ceux-ci, en maugreant, faisaient volte-face et 
prononqaient autant d’incantations nefastes b l’intention de la famille. Tout 
echec et anormalit6 quelconque, survenant par la suite, s’interpretait par le 
pouvoir makfique des quGteux. 

Combien de femmes, mains 2I la pdte, ecop&rent de pareils sorts et 
ne purent cuire des annees durant. Le nombre de ces cas est imposant. 
Nous citons les’plus significatifs, ornettant les noms de ces informateurs. Au 
lac St-Jean, par exemple, on retrouve ces details: 

Un jour ma mere boulangeait son pain et parce qu’elle avait les 
mains dans la pfite, elle refusa d e  donner de  /’argent B un  quCteux. 
L e  pain n’a point lev6 et d partir de  ce jour elle rnanqua ses cuites. 
Jamais elle n’a dt& capable d e n  refaire. Elle e‘tait certaine que le 
quCteux lui avait jet& un sort. 

L‘orsque les fernrnes ne  reussissaient pas leur pain ou  que le pain 
surissait, canissait, les fernrnes croyaient facilernent qu’un sort leur 
avait e‘t& jete‘ par un quCteux parce qu’elles n’avaient pas fait 
I’aurn6ne. 

A I’ile d’Orl6ans: &i les femmes manquaient plusieurs fois leur cuite de 
pains, elles disaient qu’on leur avait jet6 un sort. )) En somme, quand le pain 
ne se conservait pas plus de deux jours, quand il devenait pdteux ou 
moisissait et que les echecs de cuites se succedaient, on accusait facilement 
les m e n d i a n t ~ . ~ ~  

Devait-on souffrir ces malheurs? Pouvait-on les racheter? En 
s’appliquant 5 des rites particuliers, il etait possible de conjurer les sorts sur le 
pain. On en dissipait les effets par le feu et les aiguilles ou encore par 
l’utilisation du jonc nuptial. Dans le premier cas, on piquait d’aiguilles un 
pain de la cuite manquee puis on le jetait au feu pour le br0ler. Le jeteux de 
sorts, semble-t-il, endurait cornme punition tout ce qu’on faisait subir au 
pain et il en souffrait tellement qu’il allait jusqu’b abandonner le sort jete. 
Cette methode fut expenmentee par un informateur qui en relate les 
circonstances: 

Ma tante avait eu un sort d’un qugteuxpendant sept a huitjours. L e  
pain n’e‘tait pas cuit 6 I’int&ieur, la rnie e‘tait e‘lastique et sentait la 
charogne, le pain e‘tait cornme de  la potasse bien que la crorjte frjt 
belle. J’avais entendu dire par les anciens que pour 6ter le sort, il 

Dans Charlevoix, on nous confie: 



Les ddices de la fournee sont d0pos6s sur 
le cant pour eviter que la mie ne s'affaisse. 
Archiues publiques du Canada, 
nbg. nOPA4408.3 

-On a 6t6 devL dans la porte du four. )) 
Les chemins defernationaux, Almanach 
de I'Action &ale catholique, 1929 
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fallait piquer le pain d’aiguilles et le briiler. C’est ce que je fis et Ie 
lendemain ma tante refit du pain. I1 fut tr& bien r6ussi comme 
aupamvant. 6o 

Dans le second cas, la femme plaqait son alliance dans la nouvelle pdte.61 
Pierre-Georges Roy a dej2 soulign6 que 4es qu&teux de jadis 

avaient la reputation de jeter des sorts.. . Si un animal mourait d’une fason 
etrange, si le pain brOlait au feu, si les poules couveuses avaient peu de 
<petits., si la brassee de savon ne voulait pas toumer, on mettait tout de 
suite la cause du ma1 sur le jeteux de sorts.,b6* Aujourd’hui, on n’entend 
jamais les boulangers se plaindre de subir I’influence de tels sorts, mais 
comme le souligne cet autre informateur: <<De nos jours avec les nouvelles 
lois sociales les qu6teux ne passent plus.. . )> 

Outre I’importance accordBe au sort, il est possible de percevoir 
I’effet que certains etats de la femme peuvent avoir sur la preparation du 
pain. Ainsi, si une femme cuit souffrant de fievre, sa pdte ne levera pas63 
Une femme ayant de I’acidite dans le sang ne r&ussira jamais son pain.64 

On trouve quelques presages relatifs a la noumture. Nos gens 
signaient le pain avant de I’entamer ou se signaient avant de boulanger. 
Cette pratique encore dusage dans quelques familles signifie toujours la 
reconnaissance de I’homme envers Dieu, mais vient aussi prevoir sa bonte 
pour les jours prochains. On conseillera ainsi de toujours <<faire une croix sur 
le pain, pour en avoir le l e n d e m a i n ~ ~ ~ .  En plus, on s’abstiendra d’oublis 
fdcheux: &i vous &tes appele 2 vous d4placer alors que vous &tes 2 couper 
une tranche de pain et que vous laissez le couteau pique dans le pain, il vous 
arrivera un malheur.>>66 Pour faire sourire la chance, on prendra soin de 
conserver du pain b h i t  au bon endroit, par exemple: WDU pain benit dans la 
sacoche permet davoir toujours de I’argent. ,p6’ On pretendra facilement 
retrouver le corps d’un noye avec I’aide d’un morceau de pain benit: 
&mcez dans I’eau un morceau de pain benit. II flotte et se met 2 tourbillon- 
ner lorsqu’il est au-dessus de I’endroit oh repose le corps du noye. >>6R 

On gaindra par moments les effets nuisibles de certains pheno- 
m h e s  natufels. On redoutait ainsi les effets du tonnerre parce que le levain 
se trouait et la pdte ne pouvait donc plus lever.69 
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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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Lexique" 
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L'italique indique les regionalismes, les 
anglicismes et les mots employes abusive- 
ment. Les chiffres entre parentheses ref&- 
rent aux informateurs qui utilisent ces 
termes et qui en ont parfois donne la 
definition. Les dditeurs ont ajoute les ren- 
seignements entre parentheses. 

abattre le feu (133) 
faire amortir jusqu'B ce qu'il n'y ait plus de 
braise 

abattre le four, on laisse (41) (63) 
on laisse refroidir le four 

animer (56) 
corder les pains l'un contre I'autre 

aulnes 
(branches flexibles servant B former 
legabant; lorsqu'on le p u t ,  on utilise des 
branches d'aulne, d'oG I'emploi abusif) 

autel 
(seuil du four) 

baratans (59) (103) 
aulnes 

battke (152) 
un lot, une quantite de galettes, de tartes 

batteur de fours en glaise 
(bitisseur de four en glaise) 

bijouetter (91) 
croiser le bois dans le four pour chauffer ce 
demier 

bines 
(feves, haricots blancs; de I'anglais beans) 

bleue, tenre (61) (80) 
terre argileuse, glaiseuse 

blocage 
(chissis, cadre de bois) 

bonnefemmes 
(bottes de lin) 

boulanger (62) (91) 
m&ler la terre 

bourrelet (92) 
partie qui surplombe les portes et qui se 
detache de la vocte 

bourrer 
faconner les torches en tassant fermement 
le foin avec la glaise 

boluleur 
(reservoir B eau chaude d'un @le; de 
I'anglais boiler) 



braisser 
(croiser; de I’anglais to brace) 

brayage 
(de (<bra ye )) ) 

briquade 
(corruption de Ybriqueterie,,) 

briques de terre (91) 
poignees de terre auxquelles on ajoute du 
foin, quelquefois du sable, et qui servent 
ri monter la voQte des fours en glaise 

broche (96) 
instrument pour haler le pain 

cabane du four (36) 
abri servant B proteger le four 

cadmge 
(corruption de .cadre.) 

canistres ri lait 
(bidon; de I’anglais canister) 

carcasse (214) 
forme, modele pour la voQte fait avec des 
harts, de jeunes arbres. des aulnes de 
preference 

carrelage 
(quadrillage) 

casserole (32) 
tablette des portes 

chainer 
(analogie avec la technique du tissage 00 
I’on retrouve la chaine [longueur] et la 
trame [largeur]) 

chaland aux bleuets (18) 
au Saguenay, pbtes de fruits faites de 
bleuets 

champignon, pain 
en Gaspesie, pain dont le dessus est bomb6 
comme la tOte d’un champignon 

chaujjerie 
installation sommaire qui prenait place 
autrefois lors de la corvee du brayage dulin. 
On creusait une fosse servant de braisier 
et au-dessus de celle-ci, on erigeait 
I’Chafaud sur lequel sechait le lin 

cheville (45) 
bouchon de bois pour boucher le trou i 
I’amere du four 

cintre (86) 
(voir: carcasse) 

cintrer (214) 
monter le gabarit 

clan, planches ri 
(corruption de Wplanches ri clin,,) 

col(91) 
(voir: bourrelet) 

collet (91) 
(voir: bourrelet) 

collier (81) 
(voir: bourrelet) 

cordees, briques 
appuyees l’une sur I’autre 

corder 
(placer les uns pres des autres) 

cordon 
(voir: bourrelet) 

couler 
(faire repandre la pdte de chaque cBt6 des 
parois de la boite ri pain) 

coupe-joints (103) 
(joints altemes; de I’anglais broken joints) 

coutuee (92) 
(corruption de -corvOe,&) 

craquelure 
(fente) 

crie, la pbte 
crepitement qu’on entend lorsque les bulles 
d’air retenues dans la prite sont libQr6es 

croisailler (108) (193) 
croiser le bois dans le four 

croupe (92) 
se dit d’un four bien tourn6, dont la vofite 
est bien arrondie, prononcee B I’amere 

cuiseuse (121) 
femme qui boulange et cuit le pain 

cuisse, pain 
(pain en long) 

cul(2) 
amere du four 

dkboule, terre qui (53) 
terre glaise, Gchde au soleil, qui se detache, 
qui s’egrkne facilement 

defourner (1) (2) 
sortir le pain du four 
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denture du gabant (2) 
disposition de chaque jointure du gabarit. 
LequiEbre dune jointure I une autre 
assure I'enchainement dans I'edification de 
la vofite. 

donner du jour (22) 
ouvrir lesdcoutilles ou lespetites ouvertures 
dans la porte pour diminuer la chaleur 

ecoutilles 
(voir: trapillons) 

egueulant, s' (1) 
en se retrecissant vers les portes 

embrasure (22) 
tour de fer qui parait I I'extbrieur et qui tient 
les deux portes 

encabaner 
(de "cabane.; recouvrir entierement) 

enfoumer (33) (46) (54) (82) (84) 
mettre le pain au four 

entome (92) (117) (152) 
premiere tranche du pain avec la croQte ou 
encore les deux croQtes du bout 
(corruption de .entamen) 

famille, pain de (126) 
fait par la menagere 

fascines (201) 
petites branches pour gabant 

fesses, pain I deux (2) (192) (206) (214) 
pain 21 deux boules 

fleurdhabitant (91) 
farine 
(emploi abusif emprunte I I'expression 
-fine flew de farine.) 

fleurie, terre (1) (62) 
terre qui a geE, qui a durci 

join de mer sale 
(jonc, ou encore spartine comme I'appelle 
Felix-Antoine Savard dans L'Abatis) 

fourgon (56) (93) 
instrument pour etendre la braise 

fournee (84) 
ensemble des pains qui vont au four 

foutine (82) (108) 
base du four 
(de I'anglaisfooting) 

f+dir 
(corruption de Srefroidir.) 109 

freirnoge (91) (169) 
(voir: carcasse; de I'anglais framing) 

gabant (2) (18) 
(voir: carcasse) 

galette 2I pain 
(levain; on dt aussi qalette a cuire-) 

galettes de terre (200) 
(voir: briques de terre) 

gbteau d'hobitant (103) 
pain fait de p5te ordinaire, mais plus sucre 

gaules (165) 
petits morceaux de bois souple 

graineuse, terre (60) 
(conuption de  granuleuse.,) 

g a s  cuit, pain (1 7 infonnateurs repartis 
travers les regions parcourues) 
pain 2I mie serree, pain sans yeux. Pain non 
cuit I I'interieur, pAteux, mouilleux, mastic. 

gmtins (51) 
petites brindilles de  p2de de  pain qui restent 
au fond de la huche apres que I'on a 
tennine de boulanger, de p&ir le pain 

gratte (15 infonnateurs) 
planche en tmven au bout d'une tige, pour 
etendrela braise (51) (81) (117) (169) 
(206) 
instrument pour 6ter la braise (54) (62) (68) 
(86) (91) (92) (103) (153) (169) (200) 

grattoue (41) (96) (117) (201) 
instrument pour haler la braise 

grattoir (193) 
instrument pour sortir, haler le pain 

grottures 
(voir: gratins) 

griffe (144) 
instrument pour haler le pain 

grignons 
d'apres Roch Valin, linguiste, ce terme 
est un canadianisme. II designe ici les 
particules de terre Gchee prises sur les poils 
des mains et des avant-bras 

gueule du four (46) (56) (59) (86) (96) 
(108) (172) 
ouverture du four 5 la porte, devant du four, 
entree 

hale (1) (2) 
prise de I'air dans le four 
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harts (44) (92) (96) (170) 
jeunes arbres 

houmelon 
(corruption de eehoublon.) 

jeteux de sorts 
(conuption de .jeteur de sorts.) 

lac6 (1 10) 
(entrelad) 

h’ce (22) (24) (77) (104) 
melange qui fait la levure. Norn donne au 
levain par les Anciens. 

lousse 
(meuble; de I’anglais loose) 

maConne (103) (126) 
fondation, rnaqonnerie en pierres et rnortier 

maillage 
(treillage) 

mailler 
(treillager) 

main 
(voir: peUe) 

mains de terre 
(voir: briques de terre) 

menage, pain de (156) 
fait par la menagere dans sa rnaison, dans 
son four 

miche (91) I 

pain rond 

miches de terre 
(voin briques de terre) 

rnottesde terre (1) (56) (108) (170) 
(voir: briques de terre) 

mouiller lefour 
prendre une consornrnation pour souligner 
cette occasion spQciale 

rnouilleux, pain 
pain tres hurnide; mie dastique 

painsde terre (68) (72) (78) (101) 
(voir: briques de terre) 

palette pain (20 informateurs) 
instrument pour pousser le pain, 
pour enfoumer 

panne 
mode  pain 
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partance (165) 
debut, ebauche 

pelle (16 inforrnateurs) 
longue tige au bout d’une planche arnincie 
pour rnettre le pain dans le four 

plaques glaiseuses 
(voir: briques de terre) 

plastrer 
(ravaler, boucher les joints; de I’anglais 
to plaster) 

plate-forme (2) (81) (101) 
base du four 

plottont, pain (36) 
(voin gras cuit, pain; conuption de 
apelotant*) 

point de cuire (108) 
quand la p5te est juste bien levee pour la 
rnettre au four 

point de la p5te (52) 
(voir: point de cuire) 

point du four 
(degre de chaleur que le four doit atteindre 
pour cuire le pain) 

pourrisseux (21 inforrnateurs) 
(qui pounit facilernent; corruption de 
qmumssant,,) 

mbattre 
(voir: abattre) 

reca le r 
(affaisser) 

r6pand, le pain ( 173) 
pain qui a renvers4 

resuer (103) 
refroidir 

$on 
(corruption de 4 o n e )  

rouape (174) 
gratte pour tirer la braise 
(corruption de Xrouablen) 

rouh’s (1) 
circulation continue, roulement de I’air 
dans le four 

six-pztes (206) 
mets fait de rangs de patates, de viandes et 
de p5tes 
(bs-du-Fleuve et G a e s i e )  



sole (56) (71) (84) (121) 
(voir: Sire) 

stock 
(levain; de I’anglaisstock) 

taigne (103) 
sorte de foin qui n’a pas trop de feuillage; il 
pousse de la taigne quand la terre est faible 

tire (1) 
prise de I’air dans le four 

togue (33) 
longue perche ou baton qui sert i appuyer 
la porte 
(probablement de I’anglais tongue) 

torches (56) (59) (62) (172) (214) 
(voir: briques de tene) 

tourelle (56) 
grand rebord qui entoure I’encadrement 
des portes et sur lequel debute la fonne du 
col 

tourner le pain (54) 
Mtrir la pite 

tourtiere (42) (53) (59) (79) (86) 
mets fait de patates mdangees avec des 
cubes de viande et cuit dans une chau- 
dronne dont le fond et les c 6 t b  sont 
entour& d’une abaisse 
(lac SaintJean) 

tmnspirer 
faire sortir le surplus d e a u  qui enire dans la 
preparation du melange 

trapillons (174) 
petites rondelles pour donner de  I’air 

uarangues d’aulnes (63) 
(aulnes courbkes) 

voQte (80) (86) (121) 
partie, forme ronde du four 

y e w  (91) (103) (193) (201) (214) 
caviths, bulles &air dans la mie 

*Au cours de leur enquste, les auteurs ont 
effectue un relev6 dinterst linguistique plus 
elabore que celui-ci. Les penonnes desirant 
le consulter pourront le faire en s’adressant 
au 

Centre canadien d’gtudes 
sur la culture tmditionnelle 
M u s h  nationaux du Canada 
Ottawa, Ontario 
KIA OM8 
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L’abr6uiation Jnj. n signijie injormateur; 
elle estsuiuiedes numerosdes informateurs 
en question dont on donnem la liste plus 
loin. 

Notes de l’introduction 

1 -This concept of foodways refers to 
the whole interrelated system of food 
conceptualization and evaluation, procure- 
ment, distribution, preservation, prepara- 
tion, consumption, and nutrition shared 
by all the members of a particular society. )) 
(Anderson 1970: 57.) Foodways a et6 
traduit par <<modes de nutrition.. 

2 Seguin 1967 et 1969. 
3 Savard 1943: 143-146. 
4 Bouchard, Georges 1918; 1926 78-83. 
5 Diderot 1782: 151-154. 
6 Idem p. 152. 
7 Labignette 1964: 497. Roy, Pierre- 

Georges: BRH 1924, vol. 30 n 9 
257-259. 

8 Les documents analy&s nous proviennent 
de M. Robert-Lionel Seguin, directeur 
du Centre de documentation en civilisation 
traditionnelle de I’Universite du Quebec 
a Trois-Rivieres et de M. Femand Caron 
du Centre de documentation de la Place 
Royale, Ministere des Affaires Culturelles 2 
Quebec. Les greffes analyes proviennent 
des Archives Judiciaires de Montreal: 

Anthoine Adhemar (1668-1714), 
Jean-Baptiste Adhemar (1714-17M) et 
BQnigne Basset (1657-1699); et des 
Archives Judiciaires de QuQbec: Guillaume 
Audouart (1647-1663). Louis Chambalon 
(1692-1716), Pierre Duquet (1663-1687). 
Michel FiUion (166@1688), Franqois 
Genaple (1682-1709) et Gilles Rageot 
(1666-1692). 

9 De nombreux actes notariaux sont 
d’ailleurs absents des archives. On remar- 
quera 6 la suite &Andre Vachon (1962) 
que la conservation des minutes notariales 
ne faisait pas I’objet d’une tres grande 
minutie avant 1733. 

Notes du Chapltre 1 

1 Inf. 121, 32. 
2 Dont la voMe est a I’exterieur mais les 

oortes ouvrant 5 I’interieur. 
3 inf. 188. 
4 Inf. 169,86,88,89, 102, 107, 113, 127, 

144.18.44.73.78.95.177,165,192, 
193,200,209,214. 

112. 125. 126. 139. 
5 Inf. 31,34,53. 61, 82,90. 101, 110,103, 

6 Inf. in. in. 64. 
7 Inf. 175. 
8 Inf. 57, 118. 
9 Inf. 55, 86. 
10 Inf. 175. 



11 Inf. 106. 56 Inf. 41, 117, 166. 
12 Inf. 59,60,119. 57 Inf. 165,91. 
13 Inf. 59. 58 Inf. 108,170. 
14 Inf. 61,80. 59 Inf. 95,99, 113, 134,193. 
15 Inf. 86. 60 Inf. 18, 80,33,90,133,201. 
16 Inf. 78. 61 Inf. 81, 126, 144. 
17 Inf. 101, 103. 62 Inf. 60. 
18 Inf. 139. 63 Diderot, Encyclopdie. . . ; voir le terme 
19 Inf. 166. .four". 
20 Inf. 53. 64 Inf. 91. 
21 Inf. 62, 192, 200,201. 65 Inf. 210,211,212,213. 
22 Inf. 103. 66 Inf. 46, 57. 
23 Inf. 118, 125. 67 Inf. 145. 
24 Inf. 118. 68 Inf. 194. 
25 Inf. 126. 69 Inf. 159,210. 
26 Inf. 92, 110. 70 Inf. 49, 162. 
27 Inf. 214. 71 Inf. 121. 
28 Inf. 61,80,92. 72 Inf. 188. 
29 Inf. 41,46,73,86,99,102,111.117,120. 73 Pare 1940: 18. 
30 Inf. 125, 145. 74 Inf. 105, 119, 120,159, 160, 161, 194, 
31 Inf. 18,33, 62, 64,86,88.89,96, 106, 

110, 116, 135, 139, 172, 178,200. 75 Inf. 120, 195,203. 
32 Communication personnelle d e  M. Rene 76 Inf. 194. 

Desruisseaux qui a travail16 a la fonderie 77 .ProcLs verbal d e  la pr ide  des immeubles 
Bernier, Lotbiniere, 14 juillet 1972. d e  deffunt Jean Cicot.,, 17 juillet 1667, 

33 ldem Nnigne  Basset, AJM. 
34 Communication personnelle d e  Marcel 

Moussette, le 29novembre 1972. Jacques Parent-, 27 mars 1677, Michel 
II precise les details suivants: Fillion, AJQ. 
MFonderie Bernier: 
DQbute vers 1852, a LotbiniLre St pere son epouse a u  Sieur Amyault,,, 
Henri Bemier est associh 5 E. E. Methot 5 f6vrier 1699, Anthoine Adhemar, AJM. 
jusqu'en 1854 .Inventaire des Biens d e  deffunt Le Cour. 
La fonderie fonctionne jusqu'en 1925 Bouchard et Le Blanc sa femme., 
Fonderie Mgthot: 11 avril1699, Anthoine Adhemar, AJM. 
E. E. Methot a probablement sa propre 80 Inf. 205, 196, 142, 122, 104,188,204, 
fonderieverslafin desannees 1850(1859) 183,138,153,189,157,141,123,23, 
En 1868, la fo- est achetee par 147,148,152,182,184,186,187,190,168 
J. L. 0. Vidal 81 Inf. 205. 
Lafonderieestvendueal'encanen 1874.. 82 Inf. 104,122,123,148,182,186,187,183, 

197,203,208,210,212,213. 

78 .Bail a ferme faid par Jean Millois a 

79 (Vente par Mr. le Gardeur et Dame de 

35 Idem 153,188,189,191,196,142,204. 
36 Inf. 95, 172. 83 Inf. 141. 
37 Bouchard, Georges 1918 408. 
38 Inf. 110. 
39 Inf. 1, 27,30. 184,186,187. 
40 Inf.214. 
41 Inf. 41, 56.84, 103, 108, 113, 172, 171, 

170. 169. 165. 177. 178. 201.214; 

84 Inf. 91,168. 
85 Inf. 32,138,152,141, 123,148,168,182. 

86 Inf. 189, 157, 155. 
87 Inf. 189. 

Bouchard, Georges 1918 407. 
42 Inf. 44,46,30,33,53,58,59,60.88, 

89,144. 
43 Inf. 106, 118, 175, 176. 
44 Inf. 108,175. 
45 Inf. 37, 185, 190. 
46 Inf. 121. 
47 Inf. 125. 
48 Inf. 116, 124, 135, 162, 180. 
49 Inf. 190.207. 
50 Inf. 62. 
51 Inf. 103. 
52 Inf. 177. 
53 Inf. 106. 
54 Inf. 86. 

114 55 rnf.106. 

88 Inf. 33.94. 
89 Inf. 18. 37, 47, 74, 25, 2642.80, 163, 

58,32,201, 192, 159,63, 18, 78,55,59. 
82,54,170,152,117,33. 

194,91,206,126,189,86,171,168,46, 
107,92, 169. 

91 Inf. 56. 71, 77, 125, 103. 
92 DansLa C o d e ,  deuxiLme concours 

IittLraire d e  la Soci6t6 StJean-Baptiste 
d e  Montr6al. 1917, p. 119. 

90 Inf. 3, 193, %, 153, 108,60, 165, 71, 

93 Inf. 144. 
94 Inf. 193. 
95 La Coruke, op. cit., p. 122. 
96 Inf. 48,93, 108. 
97 Inf. 153. 
98 Inf. 96, 100.214. 



99 Inf. 32, 145.84, 73,28, 179,91. 129 Girard 1967 17. 
130 Lavoie 1971: 51. 100 Inf. 156. 

101 Inf. 81, 107. 
102 Voir I’lntroduction, note 8. 
103 Bail 5 ferrne par Pre LeClerc a Jacques Notes du Chapitre I1 

Gervais, 14 avril 1704, FranGois Genaple, 
NQ. 1 Norn donne 21 la riviere en raison du 

104 Bail Veuve Minet a Jean Cornuau, 
10 mars 1709, Franqois Genaple, AJQ. 

105 lnventaire des biens rneubles et imrneubles 
de deffunt Anthoine Courtemanche 
dit Jollycoeur, 3 juillet 1673, Benigne 
Basset, AJM. 

avec Andre Coutron, 11 rnai 1692, Louis 
Chambalon, AJQ. 

107 Bail B Loyer par Decany a Delaunay, 
2 may 1699, Anthoine Adhemar, AJM. 1 Bergeron 1947: 124. 

108 SQguin 1967: 188. 2 Inf. 56. 
109 La valeur du minot changea avec le temps 3 Nadeau 1916. 

et il est difficile de le cornparer avec 4 Pare 1940. 
des mesures de capacite rnodemes. Notons 5 Par6 1940: 30. 
cependant qu’il faut quatre rninots 6 Pare 1934 plat verso 
pour faire un setier (Sguin 1967: 188; 7 Labignette 1964. 490. 
Trudell968: 238). Un setier vaut entre 8 Harnelin 1960: 66. 
150 et 300 litres (Petit Robert). 9 Labrie19703. 

Mallet a Jq. Pajan, 14 aoGt 1700, 
Franqois Genaple, AJQ. 

11 1 Bail a Loyer par de Veaux & sa ferne a 
Bourbon, 4 may, 1698, Anthoine 
Adhemar, AJM. 

112 Devis et march6 fait entre le sr. Lapalrne 
et Vincent Rorant, 26 janvier 1727, 
Jean-Baptiste Adhemar, AJM. 

113 Les deux tiers des fours d‘exterieur 
observes sont de terre; I’autre tiers est de 
brique. 

Louisiane franpise, la presence ou 
I’absence des fours 5 pain d’exterieur Qtait 23 Inf. 133,36. 
conditionnee par la presence ou I’absence 24 Falardeau et 01, 1968: 93. 
du ble; le bl6 semble en effet y avoir et6 25 Inf. 91. 
le seul grain panifiable ayant servi B la 26 Rousseau 1938: 12 
cuisson au four (outdoorFrench oven).  27 Pare 1940 6. 
Nous montrons plus loin dans cette etude 28 Liger 1832: 83-84. 
que d’autres grains que le ble ont servi 29 Rousseau 1938 12. 
a la cuisson du pain au four au Canada 30 Inf. 194, 56, 86,81,93, 101, 108, 125, 
franqais. 126, 166, 171,207,96, 103, 109, 

173, 201,215, 133, 189. 

premier colon etabli B son embouchure 
en 1838 Mars Sirnard. (Trernblay 1968: 
239) 

2 Valin 1947: 314. 
3 Savard 1943: 146. 
4 Savard 1943: 146. 

106 March6 Louis Prat pour Louis Jolliet 

Notes du Chapitre 111 

110 Vente de rnaison et place par le S. Denis 10 Fauteux 1927: 351,360. 
11 Liger 1832 (Tome I): 80. 
12 Lefebvre 1961: 103. 
13 Berthelot 1924: 104. 
14 Russell 1857: 125-126. 
15 Nadeau 1916: 13. 
16 Pare 1940 1 
17 Nadeau 1916. 
18 Communication personnelle de 

19 Inf. 103. 
20 Inf. 92,96, 126, 166. 
21 Inf. 104, 182. 
22 Cloutier 1888 112. 

Jean-Chaties Magnan, le 2 decernbre 1972. 

114 Fred Kniffen (1960) a explique qu’en 

115 Glassie 1968 8 sqq. 
116 Inf. 1,2,92, 103. 31 Cloutier 1888: 113. 
117 Roy, Carmen 1962: 185. 32 Par6 1940: 7. 
118 Inf. 1, 169. 33 Rousseau 1938: 12 
119 Inf. 160. 34 Inf. 189. 
120 Communication personnelle de Jean- 35 Inf. 149. 

36 Inf. 41.34, 149. 
121 Savard 1943: 146. 37 Inf. 41, 54, 173. 
122 Inf. 214, 166,92. 38 Inf. 215. 
123 Inf. 97. 39 Inf. 25, 43, 104, 151. 
124 Inf. 126. 40 Inf. 58,182,173,207,18,54,189,92,34, 
125 Inf. 82. 41, 149. 
126 Barbeau 1942: 204. Inf. 62. 41 Inf. 193. 
127 Inf. 34,36. 

115 128 Inf. 101.109. 43 Inf. 206. 

Claude Dupont, le 23 octobre 1972. 

42 Inf. 166,96,34. 



44 Inf. 107, 133. 100 Laberge 1918: 1. 
101 Communication personnelle de 45 Nadeau 1916 16. 

46 Nadeau 1916: 14. 
47 Pare 1940 2. 102 Inf. 107, 146, 159, 175. 

103 Inf. 153, 171. 48 Inf. 13. 
49 Inf. 42,84, 173,205. 104 Inf. 86. 
50 Inf. 36. 105 Inf. 189. 
51 Inf. 78. 106 Inf. 207. 
52 Inf. 215. 107 Inf. 206. 
53 Inf. 54, 55, 149. 108 Inf. 214. 
54 Dupont, s.d. 109 Roy, Carmen 1962: 65. 
55 Idem. 110 Ibid. : 80. 
56 Idem. 
57 Bergeron 1947: 35. 
58 Inf. 189. 
59 Liger 1832 (Tome 1): 85. 
60 Communication penonnelle de Lily 1 Inf. 67. 

2 Inf. 32. 
61 Inf. 55, 101. 3 Nos informateurs nous ont livr6 peu de 
62 Inf. 126, 153. 
63 Inf. 152. 
64 Inf. 86. 
65 Inf. 53, 170, 18. 
66 Cela depend de la grandeur du four, de son 

materiau et de  fait le chiffre est I'indice 
du rapport entre la chaleur du four et 
I'endurance de la penonne. 

Jean-Claude Dupont, octobre 1972. 

Notes du Chapitre IV 

Body-Pelletier, le 4 decembre 1972. 

metaphores ou &expressions a ce sujet et 
nous n'avons pas voulu indCiment pousser 
I'analyse. Toutefois, il serait bon de referer le 
lecteur B I'interpretation que Sigmund 
Freud donne sur le four et le feu dans son 
Introduction d la Psychanalyse. Le four est 
present6 comme -symbole de la femme et 
de la matricem. Freud rapporte aussi que 
-dam certaines regions de I' Allemagne 
on dit d u n e  femme qui vient daccoucher: 

Leslie Abemathy nous mentionnait que le 
long du Mississippi dans I'etat de 
I' Arkansas, on employait I'expression 
.EUe en a un dans le foursspour dire d'une 
femme qu'elle etait enceinte: &he has one 
in the oven. (Communication person- 

67 Inf. 214. 
68 Inf. 188. 
69 Inf. 103. son four s'est effondre. p, 

70 Inf. 152. 
71 Inf. 51,201, 174, 169,86, 160, 117, 193, 

68, 62, 92, 46, 153. 
72 Inf. 56, 121, 169. 
73 Inf. 96, 144. 
74 Inf. 54.55, 78, 166, 193. Pour la main voir 

Bouchard, Georges 1917: 409. 
75 Hemon 1957: 79. ,, 
76 Inf. 188. 
77 Cloutier 1888: 114. 
78 Ibid. 114.115. 
79 Inf. 193. 
80 Inf. 81,82,206,192. 
81 Inf. 193,54,93, 121,96,46,62, 77,86, 

200.59.91, 117, 104,80, 126, 107. 
82 Inf. 121. 
83 Inf. 192. 
84 Inf. 107, 153, 126,90. 104,101,86,96, 

85 Inf. 121. 
86 Inf. 103. 
87 Inf. 92,153,117,91. 
88 Inf. 152,201,206, 103, 182, 166, 169. 
89 Inf. 156, 160, 121, 107,91. 117. 
90 Inf. 153. 
91 Inf. 152. 
92 Inf. 144. 
93 Inf. 101,92. 
94 Inf. 206,96. 
95 Inf.51. 
96 Inf. 92. 
97 Inf. 214. 
98 Inf. 152. 

116 99 Inf. 91. 

84,144- 171,146. 

nelle. janvier 1973). 
4 Glossaire du ParlerfmnCais au Canada, 

1930: 351. (Design6 desormais par le 
sigle GPFC.) 

5 Dionne 1909.334. 
6 Ibid.: 333. 
7 Ibid. : 334. 
8 Inf.41. 
9 Inf. 93. 

10 Inf. 51. 
11 Communication personnelle de Lily 

12 Inf. 25. 
13 Inf. 96. 
14 Inf.215. 
15 Lacoursiere 1950: 76. 
16 Dionne 1909: 381. 
17 Inf. 51. 
18 Inf.46. 
19 Inf. 92. 
20 Dionne 1909: 497. 
21 Ibid.: 497. 
22 Belisle 1957 875. 
23 Idem. 
24 Sens populaire. 
25 Dionne 1909: 497. 
26 Belisle 1957: 875. 

Boily-Pelletier le 12 octobre 1972. 



27 Communication personnelle de 

28 Inf. 215. 
Jean-Claude Dupont, octobre 1972. 

Communication penonnelle de Lily 
Boily-Pelletier, octobre 1972. 

29 Inf. 56. 
30 tdouard Fournier, Victoriaville. Souvenir 

d’enfance, 1952, dossier des Archives 
de Folklore de I’Univenite Laval. 

31 Inf. 215. 
32 Inf. 215. 
33 Inf. 215. 
34 Dupont. s.d. 
35 Roy, Pierre-Georges, BRH 1923: 310. 
36 Dupont. s.d. 
37 Idem. 
38 Fiches de travail d’gdouard-Zotique 

Massicotte deposees aux Archives 
nationales du Quebec A Montreal, 
Departement des Manumits. 

39 GPFC 1930 489. 
40 Communication personnelle de 

41 Inf. 192. 
42 Inf. 158. 
43 Denise Labelle, 10 decembre 1952, Les 

Archives de Folklore de I’Universite Laval. 
44 GPFC, Quebec, LAction sociale, 1968: 340. 
45 Inf. 200. 
46 Inf. 18.92. 
47 Inf. 18. 
48 Inf. 92. 
49 Inf. 62. 
50 Pouinard 1950 (Vol. 2): 62. 
51 Allaire 1931: 123. 
52 Massicotte, op. cit. 
53 Gagnon 1908: 112-113 
54 Communication personnelle de 

55 Inf. 164. 
56 Dupont. s.d. 
57 Inf. 121. 
58 Inf. 92. 
59 Plus de vingt informateurs nous ont 

relate des faits precis sur ce sujet. 
60 Recueilli dans le comte de Kamouraska. 
61 Communication personnelle de 

Jean-Claude Dupont, octobre 1972. 
62 Roy, Pierre-Georges, 1944: 78. 
63 Inf. 91. 
64 Inf. 96. 
65 Roy, Carmen 1962: 98. 

Inf. 152. 
66 Roy, Carmen 1962: 102. 
67 Rousseau et a/. 1950 81. 
68 lbid.: 84. 
69 Boiteau 1949: 8. 

Jean-Claude Dupont, octobre 1972. 

Jean-Claude Dupont, 23 octobre 1972. 

117 



Les informateurs 

1 M. et Mme LouisJoseph Simard, Bagotville 33 Mme Stella Hawey, Saint-Fulgence 
2 M. Theophile Tremblay, Anse SaintJean 
3 Mme Arthur Boily, Saint-Felicien 
4 M. Alphonse b d e a u ,  Fortierville 
5 M. Robert Simard, Chicoutimi 
6 M. Charles-Albert DesgagnB, Saint-GBdBon 37 M. Francois-Xavier Tremblay, 
7 Mme Lily Boily-Pelletier. Montreal 
8 Mme Ernest Larouche, 

Saint-Coeur-de-Marie 
9 M. LouisJoseph pmond, Port-Alfred 

10 M. Sylvio Dumas, Quebec 
11 M'Ie Yvonne Foumier, Latemere 
12 Mme Adrien Gagne, Latemere 
13 M. J. -Adrien Gagnon, Latemere 
14 M. J.-CyriUe emond, Latemere 
15 We Flavien Grenon, Latemere 
16 Idem 
17 Mme Elphege Claveau, Bagotville 
18 M. Louis-Joseph Simard, Bagotville 
19 ldem 
20 Idem Chicoutimi 
22 M. Jean-Mane Simard, Port-Alfred 
23 Mues Madeleine et Manna Brassard, 

24 Mme Thomas Blanchette, Chicoutimi 
25 M. et MmeAlphonse Blackbum, Chicoutimi 
26 M. Laurent Beaulieu, Chicoutimi 
27 Mme Rtt Saulnier, Chicoutimi 
28 M. Henri Belley. Chicoutimi 
29 M. Leon Savard, Chicoutimi-Nord 
30 M. Leonce Villeneuve, Valin 
31 M. Philippe Lavoie, Saint-Fulgence Saint- Ambroise 
32 M. Philippe Gagnon, Chicoutimi 

34 M. et Mme Thomas Hawey, Saint-Fulgence 
35 We Francois C8te. Valin 
36 M. et Mme Louis-Philippe Turcotte, 

Saint-Fulgence 

Saint-Fulgence 
38 M. Louis-Joseph Simard, Saint-Fulgence 
39 M. Napoleon Tremblay, Saint-Fulgence 
40 M. Edmond Dallaire, Saint-Fulgence 
41 M. Georges Tremblay dit Richard, 

Saint-Fulgence 
42 Mme Maurice Morin, Grande-Baie 
43 M. Marcel Lavoie, Grande-hie 
44 M. Edmond Poulin, Grande-Baie 
45 M. Osias Tremblay. Grande-Baie 
46 M. pdouard Gagnon, Grande-Baie 
47 M. Joseph-Noel Claveau, Bagotville 
48 M. Gerard Gobeil, Chicoutimi 
49 M. et Mme Jean-Charles Tremblay, 

50 M. Marcel Lapointe, Chicoutimi 
51 W Victor Tremblay, Chicoutimi 
52 We Monique Bouchard, Jonquiere 
53 Mme Jean-Baptiste Tremblay, 

54 Mme Alias Flaman, Saint-Honor6 
55 M. Joseph-Hercule Simard, 

56 M. Johnny Bouchard, Saint-Ambroise 
57 We Jean-Arthur Tremblay, 

Chicoutimi-Nord 

Saint-Honore 

Saint-Ambroise 

119 



58 Mme Armand Gagn4, 

59 M. Edouard Harvey, 

60 M. Re& Gagne, Saint-Charles-BorromC 
61 M. Paul-Henri Lavoie, Saint-Nazaire 
62 M. Joseph Gagnon, Saint-Henri-de-Taillon 119 Mme Louis-Marie Simard, Baie-Saint-Paul 
63 M. JoseDh Fortin. 

115 M'Ie Jeanne-d Arc Simard, 

116 We Charles-Eugene Boivin, 

117 Mme Atchee Tremblay. Baie-Saint-Paul 
118 Mme Eugene Gravel, Baie-Saint-Paul 

120 M. Emile Bouchard. Baie-Saint-Paul 

Saint-Charles-Borromd Baie-Saint-Paul 

Saint-Charles-BorromC Baie-Saint-Paul 

Sainte-Monique-be-Honfleur 
64 Mme Charles-Henri St-Pierre, 

Saint-Augustin 
66 Mme Levis Boily, SainteJeanne-dArc 
67 M. Wilfrid Lavoie, Sainte-Jeanne-d Arc 
68 Mme Vilemond Neron, Albanel 
69 M. Serge Audet, Chambord 
70 M. Joseph Dumais, Lac-Bouchette 
71 M. Rene Villeneuve, Chambord 
72 M. Thomas-Louis Menard. Chambord 
73 M. Joseph Ringuette, 

Chambord-Station 
74 M. Xavier Duchesne, SaintJer6me 
76 M. Joseph-Albert Lajoie, 

Notre-Dame-dH6bertville 
77 M. Ernest Gimrd, 

Notre-Dame-d Hebertville 
78 M. Alfred Lessard, Saint-Gedeon 
79 Mme Jean-Roch Gagnon, Alma 
80 M. Onesime Laforst, Hebertville-Station 

121 M. Amedge Menard, Baie-Saint-Paul 
122 M. Fmnqois Lavoie, Baie-Saint-Paul 
124 M. Bertrand Lemieux, Baie-Saint-Paul 
125 M. Joseph Mailloux, Cap-au-Corbeau 
126 M. et Mme Alexis Z&l Tremblay, 

127 Mme Emerie Forgue, Pointe-au-Pic 
132 Mme Gregoire C M ,  Anse SaintJean 
133 M. et Mme Joseph Harvey, 

135 M. clie Duchesne, Pointe-au-Pic 
138 M. h a r e  Bouchard, Les Eboulements 
139 M. Joseph Dufour, 

Saint-Bernard de I'he aux Coudres 
141 M. Gerard Gagnon, 

La Baleine, he aux Coudres 
142 Mme h e  Fortin, Baie-Saint-Paul 
144 M. Joseph Bluteau, 

145 M. Wctor Simard, 

Les Eboulements 

Notre-Dame-des-Monts 

Petite-Riviere-Saint-Franqois 

81 M. Edouard Ouellet, Baie-Sainte-Catherine Petite-Riviere-Saint-Francois 
82 M. et We Joseph Lapointe, 

83 Idem 
84 M. Gonzague Lapointe, Saint-Fidele 
85 M. Jacques Lemoil, Cagi-I'Aigle 
86 Mme Edmond Desbiens, Sainte-Mathilde 
87 M. Dollard Brisson, Cap-i-I'Aigle 
88 We Jean-Paul Tremblay, Cap-&I' Aigle, 
89 M. Davidbpointe. Cap-i-1'Aigle 
90 M. Antohio Tremblay, Pointe-au-Pic 
91 M. Xavier Gauthier, Jonquiere 
92 M. Raoul Trernblay, Jonquiere 
93 Mme Ludger Corneau, Jonquiere 
94 Mme Rosaire Cantin, KQnogami 
96 M. et Mme Conrad Boudreault, 

97 M. MauriUe Lavoie, Anse SaintJean 
99 M. Edouard Lavoie, Anse SaintJean 

100 M. Raoul Bouchard, Anse Saint-Jean 
101 MM. Edmond Simard et Thomas-Louis 

Gaudreault, Notre-Dame-des-Monk 
102 M. Louis-Philippe Tremblay, 

Sainte-Agnes 
103 M. Elzear Bergeron, Saint-Hilarion 
104 MmeS Ferdinand et Wilfrid Audette, 

105 M. Maurice Tremblay, Saint-Urbain 
106 M. Lucien Bouchard, Baie-Saint-Paul 
107 Mme Ernest Lajoie, Saint-Urbain 
108 M. ldola Lavoie, Saint-Urbain 
109 M. Aim6 Boudreault, Saint-Hilarion 
110 M. clias Gagnon, Saint-Hilarion 
113 M. Albert Fortin, Saint-Urbain 
114 Mme Didime Bolduc, Baie-Saint-Paul 

Saint-Fidele 

Anse SaintJean 

Saint-Hilarion 

120 

146 M. et Mme LouisJoseph Racine, 

147 M. Arthur Simard, 

148 Mme Joseph Plante, 

149 Mme GQdeon Coulombe, 

151 M. Raoul Rouleau, 

152 Mme Omer Langlois, 

153 Mme Jos Simard, 

156 Mme Leon Lepa e, 

158 M. Letourneau. 

159 Mme Yvonne Mercier, Chlteau-Richer 
160 Mme Franqois Gauthier, Chlteau-Richer 
162 We Maurice Plante. 

163 Mme Jean Plante, Saint-Henri 
164 Mme Joseph Laprise. 

SaintJean-Chysostome 
165 M. Arcade Perreault, Scott-Jonction 
166 M. Georges Drouin, Scott 
167 M. Eugene Plante, 

168 M. Herve Giguere, 

169 M. Fortunat Gagne. 

170 M. Pmile Landry, Sainte-Marie-de-Beauce 

Saint Joachim (Montmorency) 

Sainte-Anne-de-Beaupre 

Saint-Laurent (he d'Orl6ans) 

Saint-Laurent (be dodeans)  

Saint-Laurent (he d'Orl6ans) 

SaintJean (he dOrlQans) 

Saint-Jean (he &Orleans) 

Saint-Fmnqois ( P le dOr10ans) 

Sainte-Famille (he d'Orleans) 

Sainte-Petronille (he d'Orleans) 

Sainte-Famille (fle d'Orleans) 

Sainte-Marie-de-Beauce 

Sainte-Marie-de-Beauce 



171 We Honor@ HQbert, 

172 M. Alfred Turmel, Sainte-Marie-de-Beauce 
173 Mmes Eugene Gigugre et Valere Gilbert, 

SaintJoseph-de-Beauce 
174 M. Adrien Germain, Fortiewille 
175 M. Alfred Tousignant, 

Saint-Pierre-les-Becquets 
176 Mme Jean-Paul Brisson, Fortiewille 
177 M. Adrien Germain, Fortierville 
179 M. !?gide Desrochen, 

Sainte-Croix-de-Lotbinigre 
180 M. Cleodore Drouin. Beaumont 
182 Mme Alexandre Roy, Saint-Valier 
183 M. Maurice Marquis, Montmagny 
184 M. Maurice Leclerc, 

Saint-Jean-Port Joli 
185 Idem 
186 M. RomQo Giasson, SaintJean-Port-Joli 
187 M'Ie Marguerite Caron, 

SaintJean-Port Joli 
188 M. Albert DeschOnes, 

Saint-Roch-des-Aulnaies 
189 Mme Roland LQtoumeau, 

Saint-Roch-des-Aulnaies 
190 Mme Hubert LQtoumeau, 

Saint-Roch-des-Aulnaies 
192 M. Alphonse DubQ, 

Sainte- Anne-de-la-Poa tiere 
193 Mme Albert Dupont, 

Saint-Denis-de-Kamouraska 
194 MmeGQmrd Lauzier, Kamouraska 
195 M. Gerard Langlais, Kamouraska 
196 M. Real Dub&, Sainte-Helene 
197 M. Thomas Plourde, Saint-Pascal 
198 M. Evesque, Kamouraska 
200 M. et Mme Laurent Krube, Trois-Pistoles 
201 M. Hew6 KruM, Trois-Pistoles 
202 Mm Gonzague Bouchard, Sainte-Flavie 
204 We Femand BQlanger. Baie-des-Sables 
205 Mme Thomas Boucher, Baie-des-Sables 
206 We Joseph Fortin, Saint-Uric 
207 M. et We Georges Pelletier, 

Saint Joachim-de-Tourelle 
208 Mme Fernand BematchO, Riviere-&Claude 
209 M. Aurel Bond, Petite Madeleine 
210 M. Louis-Mane Gaumond, 

21 1 Mm' Edrnond Gaumond, 

212 Mme Jean-Guy Caron, Grande-VallQe 
213 Mme AdQoda Coulombe. Grande-VallQe 
214 M. et MMe Alfred Lebreux, Petite-Vallee 
215 We Jean-Baptiste Bdard,  Champlain 

Sainte-Marie-de-Beauce 

Petite Madeleine 

Petite Madeleine 

121 



Bibliographie 

Sources 

Archives Judiclatres: 
Montreal (AJM), greffes notariaux 
Adhemar, Antoine (1668-1714) 
Adhemar, Jean-Baptiste (1714-1754) 
Basset, Benigne (1657-1699) 
Quebec (AJQ), greffes notariaux 
Audouart, Guillaume (1647-1663) 
Chambalon, Louis (1692-1716) 
Duquet, Pierre (1663-1687) 
Fillion, Michel(1660-1688) 
Genaple, Franqois (1682-1709) 
Rageot, Gilles (1666-1692) 

h d e s  

Alexandrln, Barbara et Robert 
Bothwell 
(1970), Bibliography ofthe Material 
Culture of New France, Publications 
&Histoire n O 4 ,  Ottawa, MuGe 
national de I'Homme, 32 pp. 

Allaire. Ulderic S. 
(1931), Le Chansonnier canadien, 
MontrBal, hit ions Beauchemin, 174 pp. 

Anderson, Jay A. 
(s.d.), The Early Development ofFrench 
Canadian Foodways, ms. 15 pp. 

123 (1970). -Scholarship on Contemporary 

American Folk Foodways*, in Nils-Arvid 
Bringeus et Gunter Wiegelmann comp. 
Ethnological Food Research in Europe and 
U.S.A., Reports from The First International 
Symposium for Ethnological Food Re- 
search, Lund, Suede, aofit, pp. 56-63 

Barbeau. Marlus 
(1916a), eContes populaires canadiens., 
in Journal of American Folklore, 

(1916b). Le Folklore canadien-fmncais, 
Ottawa, La k i s t 6  Royale du Canada, 
pp. 449-481. 
(1923). .La Fournee au bon vieux temps>>, 
Nos Canadiens d'autrefois, Edmond 
Joseph Massicotte, comp., Montreal, 
Granger freres, 28 pp. 
(1934), Au coeur de Quebec, Montreal, 
Edition du Zodiaque, 200 pp. 
(1937), Quebec ou suruit l'ancienne 
France, Quebec, Garneau, 174 pp. 
(19427, Maitres artisans de chez nous, 
Montreal, edition du Zodiaque, 221 pp. 
(1957), 1 have seen Quebec, 1 vol. (illus. 
en majeure partie), Toronto, Macmillan. 

Basile. Marle-Jeanne 
(1973). Innuaprninwan. Ethnocuisine 
montagnaise, Centre d h d e s  nordiques 
de I'Universit6 Laval, Quebec. 

29(111): 1-136. 



Beaulleu. Andri, Jean Hamelin 
et Benoit Bernter . 
(1969), Guide d’Histoire du Canada, 
Quebec, Les Presses de I’Universite Laval, 
540 pp. 

Billsle. Louts- Alexandre 
(1957), Dictionnaire general de la langue 
fmncaise au Canada, Quebec, Belisle. 

Berthelot. Hector 
(1924), Montreal, Le Bon uieux temps. 
vol. 1. Montreal, Beauchemin. 124 pp. 

Bergeron, Reni 
(1947). Dictionnaire hurnoristique. 
ZeCd.. Montreal. 188 pp. 

Blnford. Lewls R. 
( 19721, An Archaeological Perspective. 
New York, Seminar Press. 

Blnford. Sally R. e t  Lewis R. Blnford 

(1968),New Perspecti~la n Archaeology, 
Chicago, Aldine. 

Boiteau. Georges 
(1949), Cahier manuscrit d’enqu0te (NO31 
pour le Musee national du Canada, 
Archives de Folklore de I’Universite Laval, 
Quebec, 50 pp. 

(comp.1 

Bouchard. Georges 
(1917),Prernieres sernailles. Quebec, 

(19181, -Le vieux four de chez nous.. in 
Le Bulletin du Par$erfmnCais au Canada, 

(1919). -Une culture n6cessaire.. inLe 
Temoir, 1 (8), avril, 48 pp. 
(19261, Vieilles choses, uieilles gens, 
Montreal, Beauchemin. 192 pp. 

Clarke, David L. 
( 19681, Analytical Archaeology. Londres. 
Methuen. 

, LAction sociale, 97 pp. 

VOI. 16, 1917.1918, pp. 406-411. 

Cloutier, J.-B. 
(1888). Recueil de Leqons de Choses. 
Quebec, Darveau. 358 pp. 

Americas. The Anthropological Society 
of Washington, Washington, pp. 121-130. 
(1969). ..The Reality of the Pilgrim 
Fathers ... inNaturalHistoy 78 (9): 32-45. 
(1970). -Archaeologyasa Social Science,,, 
in American Anthropological Association 
Bulletin. Z e  partie, 3 (3): 115-125. 
(1971). Man’s Imprintfrom the Past. 
Boston, Little, Brown, 396 pp. 
(1972). .<Ceramics from Plymouth, 1635- 
1835: The Archaeological Evidence.., in 
Ian M.G. Quimby comp., Ceramics in 
America. Charlottesville. University of 
Virginia Press, pp. 15-40. 

Deetz. James et  Jay Anderson 
(1972). “The Ethnogastronomy 
of Thanksgiving.. in Saturday 
Reuiew, 55 (48): 29-39. 

Diderot, D. et  d’Alembert 
( 1782). Encyclopt+die ou Dictionnaire 
raisonne des sciences, des arts 
et des metiers, Lausanne et Berne, 
SociCtes typographiques. Tome XV. (La 
premiere edition date de 1751-1765.) 

Dlonne. Narcisse-Eutrope 
(1909). Le Parlerpopulaire des Canadiens 
jranpis ou Lexique des canadianisrnes. 
des acadianisrnes. anglicismes. 
arntricanisrnes.. . , Quebec, Laflamrne 
& Proulx. 671 pp. 

Dawson, Nora 
(1960). La uie traditionnelle 6 St-Reme 
(fie d’Orleans), Les Archives de Folklore. \ 
vol. 8, Quebec. Les Presses universitaires 
Laval. 190 pp. 

\ Dorais. Louis-Jacques 
(1966), -La vie traditionnelle sur la 
c6te de Beaupre-, inReuue d’Histoire de 
I’ArneriquefronCaise. 19 (4): 535-550. 

Dorson. Richard M. (comp.) 
(1972), Folklore and Folklife, on 
Introduction. Chicago, University of 
Chicago Press. 561 pp. 

Dulong. Gaston 
(1966). Bibliographie linguisfique du 
Canadofranpis, Quebec. Les Presses de 
I’Universite Laval. 166 pp. 

Dupont. Jean-Claude 
(s.d.). ..Definitions des canadianismes 
folkloriques p . .  Document oral depos6 aux 
Archives de Folklore de I’Universite Laval. 

Durand. Pierre et  Marcel Sarrau 
(1973). Le Liure du pain, Editions du 
Rocher. Pans. 

Deetz. James Falardeau. Jean-Charles, 
(1967), Invitation to Archaeology, A 
New York, Natural Histoly Press, 150 pp. 
(1968). .Late Man in North America: 
Archaeology of European Americans.. 
Anthropological Archaeology in the 

Philippe Gadgue et  E o n  G i d n  
(1968). Leon Gerin et I’Habitant de Saint- 
Justin. Montreal. Presses de I’UniversitQ 
de Montreal. 179 pp. 

1 24 



Fauteux, Joseph-Noel Laberge, Albert 
(1927). Essai sur l’industrie au Canada 
sous le r@gimefranqais, Quebec, Ls-A. 
Proulx, lmprimeur du Roi. 2 vol., 572 pp. 

Fernandez. James W. 

(1918). LaScouine, Montreal, klition 
privee, lmprimerie modlle, Reedition- 
Quebec, 134 pp. ‘ Labianette. Jean-Eric 

(1972). s( Persuasions and Performances: 
Of the Beast in Every Body.. . And the 
Metaphors of Everyman., in Daedalus, 
101 (1): 39-60. 

Gagnon. Emest 
(1908), Chansons populaires au Canada, 
7e 0d., Montreal, Beauchemin, 350 pp. 

Galameau. Claude et Elziar Lavoie 

(1966), France et Canodafranqais du 
XVI‘ au XXe si2cle. Les Cahiers de 
I’lnstitut dHistoire no 7, Quebec, Les 
Presses de I’Universite Laval, 322 pp. 

Girard. Charles 
(1967). -Le Vieux four,,, inLa Voie du 
LacSaint-Jean, Roberval, 12 octobre, 
p. 17. 

Glassie, Henry 
(1968). Pattern in the MaterialFolk 
Culture of the Eastern United States, 
Philadelphie, University of Pennsylvania 
Press, 376 pp. 

Hamelin, Jean 
(1960). Economie et societb en Nouuelle- 
France, Les Cahiers de I’lnstitut dHistoire 
no 3, Quebec, Les Presses de I’UniversitC 
Laval. 137 pp. 

Harris, Richard Colebrook 
(1966). The SeigneurialSystem in Early 
Canada; a Geographical Study, Madison, 
the University of Wisconsin Press; Quebec, 
Les Presses de I’Universit0 Laval, 247 pp. 

(camp.) 

(1964). .<La Farine dans la Nouvelle- 
France., inRevue d’Histoire de I’Ambrique 
fmncaise, 17 (4): 490-503. 

Labrie, Arthur 
(1970). Le Moulin de Beaumont, Quebec, 
Arthur Labrie, 52 pp. 

Lacourcigre, Luc 
(1950), .Notes linguistiques sur le 
dernier-ne,,, in Universite Laval, Les 
Archives de Folklore, vol. 4, Montreal, 
Fides. 
(1966), .La tradition orale au Canada,,, 
France et Canada franqais du XVle au 
XXesi2cle, Claude Galarneau et Elzear 
Lavoie, Qd. resp.. Quebec, Les Presses 
de I’Universite Laval. pp. 223-231. 

Larouche. Jean-Claude 
(1971), Alexis le Trotteur, Montreal, 
editions du Jour, 297 pp. 

Lavoie, Thomas 
(1971), .Les Metaphores zoomorphiques 
dans le parler quebecois (Le Saguenay)., 
inProt@e, l(3): 51-60. 
(1972), EnquCtes sur les parletsfranpis 
de Charleuoix, du Saguenay, du Lac 
St Jean et de la CBte-Nord, Chicoutimi, 
Universite du Quebec I Chicoutimi, 
225 pp. 

Leach, MacEdward et Henry Glassie 
(1968), A guidejor Collectors of Oral 
Traditions and Folk Cultural Material 
in Pennsylvania, Harrisburg, Pennsylvania 
Historical and Museum Commission, 
70 PP. 

Heagle. Walter D. 
(1968). .Baking industry,,, inEncyclopedia\ Lefebvre, Fernand 
Canodiana. The Grolier Society of 
Canada, Ottawa, pp. 284-285. 

Himond, Louis 
(1957). Maria Chapdelaine. Montreal, 
Fides. 189 pp. 

Kalm. Pehr 
(1937). The America of 1750; Peter 
Kalm’s travels in North America. New York. 
Dover Publications. 797 pp. 

Kniffen, Fred 
(1960). ..TheOutdoorOven in Louisiana,.. 
in Louisiana History. 1 (1 ): 25-35 

(1961). -LaFabricationdupainauCanada-, 
in Le Bulletin des Recherches 
histon’ques. 67(3): 99-104. - 
Lemieux, Germaln 
(1965). -La Chanson folklorique 
canadienne-franqaise. .. La chanson 
franpise, Montreal. Les Editions Bellarmin. 
pp. 49-62. 

Levi-Strauss, Claude 
(1958). Anthropologie structurale. 
Paris. Plon. 452 pp 
(1962). LaPenseesouuage, Pans, Plon, 
380 pp. 

125 



Liger. Sieur 
(1832). La Nouvelle Maison Rustique 
ou &onomie Gdnemle de tous les Biens 
de Campagne, Paris, 4e Qd., tome premier, 
970 pp.; tome second, 972 pp. 

Long, Amos, fils 
(1963), .<Outdoor bakeovens in Berks,,, in 
Historical Reuiew of Berks County, 

(19641, .Bakeovens in the Pennsylvania 
Folk-Culture., in Pennsylvania Folklife, 
14 (2): 16-29. 
(1965). *Pennsylvania Summer-Houses 
and Summer-Kitchens-, in Pennsylvania 
Folklife, 15 (1): 10-19. 

Maltals, Jean-Eudes. Madeleine 
Maltals et Raoul Lapolnte 
(1970). Collection Villeneuue, Chicoutimi, 
UniversitQ du Quebec B Chicoutimi, 
428 pp. 

Marie-Ursule. soeur, c.s.j. 
(1951), Ciuilisation troditionnelle des 
Louallois, Les Archives de Folklore, vol. 5 
et 6, Quebec, Les Presses univenitaires 
Laval, 403 pp. 

Masslcotte. Edouard-Zotlque 
(1924), ..La Vie dans les chantien.,, 
Almanach du Peuple Beauchemin, 
Montreal. Beauchemin, p. 315. 
(1926), Procession de la SaintJean- 
Baptiste en 1924-25, Montreal, Ekauche- 

28 (1): 11-14, 16-29. 

min, 315 pp. 
(1932), -La Recoltedu Diable., inLe 
Bulletin des Recherches historiques, 
38 (11): 668-672. 
(1934), .<Le Diable BafouO,,, inLe Bulletin 
des Recherrhes historiques, 40 (5): 

(1941), <<La Boulangerie B Montreal avant 
1760., in Le Bulletin des Recherches 
historiques. 47 (3): 79-84. 

Mead, Margaret 
(1964). FoodHabit Research: Problems 
ofthe 1960’s, Washington, D.C., National 
Academy of Sciences, 39 pp. 

Mook, Maurice A. 
(1971). -Bread Baking, in Mifflin County, 
Pennsylvania: Comrnentay for the 
Documentary Film in the ‘Encyclopedia 
Cinematographica’ )), in Pennsylvania 
Folklife, 21 (1): 42-45. 

Morisset. G&rard 
(1949), L’Architecture en Nouuelle-France. 
Quebec, 150 pp. 
(1958), -Quebec. La maison rurale.. 

304-306. 

in Canadian GeogmphicalJournol, 
126 57  (6): 178-195. 

Nadeau, Aurel 
(1916), La Grande erreurdu Pain blanc, 
Bulletin no 24, Quebec, Ministere de 
I’Agriculture, 85 pp. 

Par&. Euginle 
(1934 et 19401, Le Pain de menage, 
Bulletin no 131, Quebec, Ministere de 
I’Agriculture, Ire ed., 1934,32 pp.; 
Ze 6d. 1940.30 pp. 

Poulnard. Alfred 
(1950). .Recherche sur la rnusique 
d’origine franpise en Amerique du Nord: 
Canada et Louisiane,,, ThPse presentee B 
la Faculte des Lettres de I’Universite Laval 
pour I’obtention du Doctorat, 2 vol., 
267 pp. et 164 pp, respect. 

Quhbec (Province) 
(1927). V i e w  monoirs, uieilles moisons, 
Quebec. Irnn~rneur du Roi. 376 pp. 

Rosaldo, Mlchel Zimballst 
(1972). -Metaphors and Folk Classifica- 
tion., insouthwestern Journal of 
Anthropology. 28 (1): 83-99. 

Rousseau. Jacques 
(1938), .L‘Histoire du pain., in Le Deuoir, 
vol. 29 ,23  juillet, p. 12. 
(1942), ‘<La Civilisation du ble,,, in Le 
Deuoir, vol. 33, 23 mai. p. 12. 

Rousseau, Jacques et Madeleine 
(1950). .Charmes et melveilleux,,, in 
Universite Laval, Les Archives de Folklore, 
vol. 4, Montreal, Fides, pp. 81-84. 

Roy, Carmen 
(1962), Litteratwe orole en Gasp&ie, 
Bulletin no 134, 2e Qd., Ottawa, MuGe 
national du Canada, 389 pp. 

Roy, Pierre-Georges 
(1924), ‘f Le four banal dans la Nouvelle- 
France.. Le Bulletin des Recherches his- 
toriques, vol. 30 n09, pp. 257-260. 
(1928). L’lle d’OrEans, Quebec, 
L. A. Proulx. Imprimerie du Roi, 505 pp 
(1931~ “Le four banal dans la Nouvelle- 
France,,, Les petites choses de notre 
histoire, vol. 6, Levis, Le Quotidien, 
pp. 144-149 
(1942-1956). Inuentaire des grefjes de 
notaire du R&gimefranpis. Quebec, Les 
Archives de la Province. 
(1944). <.Les -jeteux de sorts~~. Lespetites 
choses de notre histoire. Quebec. Gameau. 
7e serie pp. 77-79. 

Roy, Pierre-Georges (hd. resp.) 
(1895-1924). Le Bulletin des Recherches 
historiques, Levis. 

c 



Russel. Wlllls 
(1857), Quebec: As it was and as it is, 
Quebec, 160 pp. 

Savard. Fbllx-Antolne 
(1943), L’Abotis, Montreal. Fides, 1943 

SLguln. Robert-Lionel 
(1967), Cioilisation traditionnelle de 
I’hobitant auxXVIIe et XVJII‘ sit.cles, 
Montreal, Fides, 701 pp. 
(1968), La Maison en Nouuelle-Fronce, 
Bulletin no 226, Ottawa, Musde national 
du Canada, 92 pp. 
(1969). .Quelques techniques et metiers 
traditionnels d’antan-, Cahierdes Dix, 
n034, pp. 165-180. 
(1972). Les Ustensiles en Nouoelle-France, 
Montreal, Lemeac, 143 pp. 

SocibttB du Parler franqals au Canada 
(1930). Glossaire du Parlerfmnqis au 
Canado, Quebec, UActionSociale, 709 pp. 

Soc le t i  St-Jean-Baptfste d e  Montreal 
(1917), La Cow&, deuxieme concours 
litteraire de la societe, 239 pp. 

Steward, Jullan Haynee 
(1955), Theory of Culture Change, 
Urbana, The University of Illinois Press, 
244 PP. 

Tremblay, Vlctor 
(1968), Histoire du Saguenay, Publication 
de la SocietO Historique du Saguenay 
no 21, Chicoutimi, La Librairie Regionale, 
465 pp. 

Trudel. Marcel 
(1968). Initiation d la Nouwelle-France, 
Montreal, Holt, Rinehart and Winston 

Vachon, Andre 
(1962), Histoire du notariat canodien, 
1621 -I 960, Quebec, Les Presses de 
I’Universite Lava], 209 pp. 

Valln, Roch 
(1947), ..Alexis Centaure-. in L’Enseigne- 
ment Secondoire au Canada, 26 (8): 
312-318. 

127 



du Canacl( 

,' ' 

L 


	Table des matières
	Note des éditeurs
	Introduction
	Chapitre 1 - Les fours
	Les fours d’extérieur
	Les fours d’intérieur
	Les diverses utilisations du four
	Tableaux représentatifs
	Considérations typologiques
	Les faiseurs de four

	Chapitre 2 - La construction d’un four à pain en terre à la rivière à Mars
	Le bâti
	L'âtre
	Les portes
	Le gabarit
	La voûte
	L‘abri
	Le séchage et la cuisson du four

	Chapitre 3 - Le pain
	Les grains et farines
	Les levains
	La boulange
	La préparation du four
	L’enfoumernent
	Le défoumement
	Les sortes de pain
	La consommation

	Chapitre 4 - La tradition orale
	Les dictons et expressions populaires
	Les chansons
	Les contes et légendes
	Les croyances populaires, sorts et conjurations, et présages

	Conclusion
	Lexique*
	Notes
	Les informateurs
	Bibliographie



