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LE8 FOURS A DAIV

PAR JEAN-CLAUDE DUPONT

ﬂjendant des millénaires, les nomades ont
fait cuire la pate a pain sans levain sur des
pierres chaudes ou dans un amas de char-
bons ardents, a la facon de la banigque des
Amérindiens et des coureurs de bois. Les sé-
dentaires ont plut6t utilisé un four domesti-
que pour faire cuire la pate fermentée.

Les Québécois n'ont pas connu le four banal.
Ils ont donc d( construire leurs propres
fours, soit a I'extérieur, parmi les autres dé-
pendances de I'habitation, le type encore le
plus répandu, soit a l'intérieur, au fond de
I'atre de la cuisine ou dans la cave.

Bread Oven Used in Province of
GQuehec, Carte postale Philips &
Wringh Limited, Toronto, vers 1910, [ 8
(Collection Yves Beauregard).

Le four a pain du paysage rural, associé au
role de la ménagére québécoise, s'élevait un
peu a l'écart des batiments, a cause des dan-
Le Four-Bake Oven Quebec. gers d'incendie. Ce four, généralement cons-
Carte postale Photogelstine truit en torchis de glaise contenant du sable

En, 1 - g ” 4
varaving Co. Lid., Ottaws, et de longues tiges d’herbes vertes, avait une
ers 1910, (Collection Yves A . p s :
Beauregard), voute cintrée faite de branches de coudrier

entrelacées en forme de panier. Pour «étre
beaur, une fois sec et muni de sa porte de
métal ouvragé, le four devait avoir la forme
d'un castor couché.

(d Bake Oven and fr’n.»m-sm:x!.
St Annes, Saguenay Fiver. Carte

alontine & Son's Mais cette forme et les matériaux pouvaient
postale The Valentine & Son &

varier, selon la région et I'époque. On en fit
des ronds, des carrés, en pierre, en brique; les
uns couverts, les autres «renclosr, pour les
protéger contre les intempéries ou contre les
coups de cornes des hovins, etc. 4
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Publishing Col., Ltd, Montrea
and Toronto, vers 1905 (Collec-

tion Serge Juneau).
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