Bulletin culturel

™ SCKN

Souete Culturelle Kent-Nord

I.his toll’ej de la construction d’un four a bois traditionnel

La culture, c’est ’expression du vivant.
Gaétan Faucer




Le Bulletin culturel est produit parla
Societe culturelle Kent-Nord

Financé par le T | Réalisé en appui avec le
gouvernement Canad Conseil provincial des sociétés
du Canada culturelles du Nouveau- Brunswmk
7)5(
Chaque publication est accessible via notre site web www.sckn.info

ainsi que sur notre page Facebook.
Impression : Imprimerie Polycor [tée

Copies imprimées disponibles gratuitement aux
Coops de Richibucto, Saint-Louis et Pointe-Sapin.

Abonnement individuel : 25% par année
(copie envoyée mensuellement par la poste)

Direction : Carol Bernard
Courrier électronique : bulletinculturel.sckn@gmail.com
Télephone : 506-524-2754
Courrier postal :

g rue Archigny
Saint-Louis-de-Kent
N.B., E4X 1Cg

" SCKN

Souete Culturelle Kent-Nord

Nous appliquons les régles de I'orthographe rectifiée et celles de I'orthographe traditionnelle :
https://www.sckn.info/ files/ugd/qo1odc 625c6145a44f494fa8a8godd26ee3096.pdf



http://www.sckn.info/
mailto:bulletinculturel.sckn@gmail.com
https://www.sckn.info/_files/ugd/9010dc_625c6145a44f494fa8a890dd26ee3096.pdf

MOT DE L'EDITEUR

J'arrive d'une marche en forét et c'était merveilleux! Il m’est
chaque fois surprenant de constater I'effet bénéfique que
ces marches me procurent, car il est difficile a décrire. C'est
comme si je vivais simultanément une purge de tout ce qui
m'habite et une régénération compléte de mes idées et de
mon oxygene en quelques minutes seulement. Et ces
sensations sont a la fois physiques, psychologiques,
spirituelles... et gratuites!

Lorsque jai trop d'idées dans la téte ou que je ne sais pas
comment réagir a une situation, je sais que ma marche en
forét va remettre de 'ordre dans tout ca. Et en bon
chanceux que je suis, je peux m'offrir ce luxe chaque jour,
carj'ai un accés facile a la forét et qu’en plus j'ai la chance
d'étre le propriétaire d'une petite chienne qui se remplit
tout a coup d'enthousiasme lorsque vient I'heure de sa
promenade. Il est fort & parier que nous en retirons les
mémes bénéfices!

Chacun sait que la marche a un effet positif sur la santé
globale, mais dans mon cas, je me rends compte que
lorsque je pratique cette activité en pleine nature, ces
bienfaits sont multipliés et s'inscrivent encore plus
profondément en moi. Je ne sais pas a quoi cela est di, et
je ne veux pas tomber dans I'ésotérisme, mais je soupconne
que l'énergie dégagée par ces milliers d'arbres, d'arbustes
et de plantes, dont certains sont centenaires, nous pénetre,
et que d'une certaine fagon ils communiguent avec nous. Je
ne connais pas leur langage, mais il est assurément
universel, car j'ai la nette impression de le comprendre.

Pour ce mois d'octobre, étant donné que quelques
chroniques faisaient relache, j'ai eu le gout de vous
présenter les grandes lignes d'un projet qui demeure a ce
jour I'une des plus belles réalisations que j'ai pu
entreprendre au cours de ma vie. Il s'agit de la construction
d'un four a pain extérieur, semblable a celui que certains de
nos ancétres possédaient. Je caressais depuis de
nombreuses années ce désir d'en construire un et j'ai
finalement mis mon projet a exécution au milieu des années
2000. Depuis, non seulement cette rareté rehausse-t-elle par ses délicieuses cuissons la qualité des mets que nous
servons lors de nos réunions de famille et d’amis, mais elle nourrit nos appétits du plus noble des aliments, le pain qui
figure au centre de l'alimentation humaine depuis des millénaires.

Bonne lecture et bon mois d’octobre!

Carol Bernard
responsable de I'édition



Illustrateur, Roland Daigle

Milles mercis

Les activités commémorant le 150¢ de Saint-Ignace furent célébrées et connurent un grand succes.
Le comité organisateur désire remercier les commanditaires majeurs : les gouvernements du Canada
et du Nouveau-Brunswick, la ville de Beaurivage et Uni Corporation Financiere de méme que les
individus, commergants et entreprises de la région qui ont généreusement contribué.

Un merci spécial aux bénévoles et aux participants

Le comité du 150° de Saint-Ignace




te borgo

Le Borgo est un espace réservé aux organismes sans but lucratif.
Pour en bénéficier, envoyez-nous votre annonce avant le 15 du mois
a I'adresse bulletinculturel.sckn@gmail.com
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VILLE DE TOWN OF

BEAURIVAGE

7 octobre de 9h a 15h Le 22 octobre a 14 h.

Marché d’automne Marchethon afin de
Parc Riviére de feu (rue Main, Richibucto)

9h a 15h - vendeurs
10h a 12 h - zoo pour enfants

recueillir des fonds pour
I'organisme du Partenariat
12h & 13h - BBQ du cancer d'u S.EI.I‘I et des
12h & 14h - musique avec cancers féminins du
Curtis McKinnon Nouveau-Brunswick.

28 octobre

Activités d'Halloween au Centre

Communautaire d'Aldouane!
13 h a 16 h - activités pour les enfants et

friandises d'Halloween.
Colt:3S 0a9ans

Mardi 31 octobre

Pour information,
visitez la page

ou appelez le
506-523-7870

Halloween dans Beaurivage
Cueillette de bonbons

15h a19h
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La mie retrouvée

Ce mois-ci, le bulletin culturel fait relache de ses chroniques habituelles pour mettre la lumiére sur le processus de
création d’un four a pain ancestral que j'eus le bonheur de construire il y a de cela presque vingt ans. Ayant alors bien
documenté chaque étape du projet, je peux ici vous les présenter sous la forme d’un journal s’échelonnant depuis la
naissance de I'idée en 2004, jusqu’a sa réalisation compléte a 'automne 2007.

J'ai baptisé cette création, La mie retrouvée, en référence au mot « mie » qui désigne la partie centrale d’un pain, ajouté
a l'idée que faire revivre la tradition d’un pain cuit a la chaleur d’un feu de bois peut s’apparenter aux sentiments qu’on
éprouve a retrouver un vieil ami a la suite d’'une longue absence. L’ami retrouvé ou La mie retrouvée, dans les deux cas
I"appellation évoque pour moi le sentiment d’un bonheur qui revit.

Un cadeau-échange

Cette idée de construire un four a pain a pris naissance dans ma réflexion sur des échanges-cadeaux de Noél que nous
faisions entre amis. Lors de cet automne 2004, afin de sortir de la tradition d’achat de cadeaux trouvés sur le marché,
nous avions proposé que le présent offert doive étre créé par la personne qui I'offrait et qu’il puisse, pour étre apprécié,
étre « vécu « par la personne pigée ou encore partagé avec I'ensemble du groupe. Toutefois, en avangcant dans ma
réflexion je réalisai vite que si j'entreprenais ce projet mes amis ne pourraient pas profiter de leur cadeau pour le
prochain Noél. Qu’a cela ne tienne! Comme je les savais patients et patientes, lorsque je leur parlai de mon idée ils
m’encouragerent vivement a la concrétiser. Ce cadeau ne sera que meilleur lorsqu’il sera prét, ont-ils pensé!

Je ne comprends pas encore comment j'en suis venu a décider d’entreprendre cette audacieuse aventure, mais je crois
bien que je profitai de cette occasion pour réaliser un réve que je chérissais depuis plusieurs années; celui de construire
un four comme en faisaient nos ancétres. Ce réve était partagé et
nourri dans ma famille depuis plusieurs années et nous discutions
parfois de cette idée d’en construire un.

Aussi, ayant grandi avec I'odeur irremplagable du pain qui crépite a
la sortie du four, ce souvenir m’aura suffisamment marqué pour
générer en moi le désir de reproduire les gestes répétés des milliers
de fois par les mains agiles de ma meére. Jétais a I'université la
premiére fois que je me suis lancé a confectionner quelques pains
sans sa présence et je me souviens encore de I'image de cette pate
dure et compacte gisant au fond de la poubelle. Je croyais qu’avoir
vu si souvent ma mere répéter ses gestes de boulangeére aurait suffi
a me guider dans la confection d’un pain moelleux et bien aéré. Mais non. || me manquait vraisemblablement quelques
détails pour arriver a cet état de grace. C'est toutefois a la suite de cette expérience que j'entrepris de connaitre tous
ses secrets : « I'eau de levure juste un peu plus chaude que tiéde — integre lentement la farine a I’eau pour ne pas étouffer
ta pdte - remplis de farine tes poings fermés et pétris jusqu’a la formation de bulles qu’on entend péter sous la pression

— abrille ton pain et évite les courants d’air — calle ta pdte et laisse-la gonfler - calle encore ta péte...» .

Maintenant outillé de ces observations qui avaient fait leurs preuves depuis longtemps, je continuai de mon c6té a

perfectionner ma technique et mes préférences pour parvenir a réaliser une variété de pains que je prends plaisir a
confectionner le plus souvent possible.

Mais revenons a cette idée saugrenue de fabriquer un four a pain afin de pouvoir offrir a mes amis des cadeaux nés de
mes efforts. Il s’agit en soi d’une idée tres louable, mais par ou commencer? Tout ce que j'avais sous la main pour
m’inspirer était alors une petite maquette en bois qui voulait imiter un four a pain traditionnel. C’était en soi bien peu.
De plus, je ne connaissais personne qui possédait ou avait fabriqué ce type de four, ni méme en avais vu de mes propres
yeux, sauf peut-étre celui du village acadien que je me souvenais avoir apercu lors de I'une de nos vacances familiales.



Trouver I'information
En 2005, lorsque j'entrepris mes recherches pour savoir comment m’y prendre, je me butai rapidement a une absence
presque totale d’information sur le sujet. Bien
gu’Internet ft en pleine expansion a cette époque,
I'information qu’on pouvait alors y trouver était
encore passablement limitée. J'avais bien déniché
quelques forums européens qui partageaient avec
passion leur amour pour la cuisson sur feu de bois,
mais trés peu de choses étaient disponibles sur la
fabrication comme telle des fours a pain. Finalement,
je tombai sur un document publié par le ministere de
I’Agriculture du Québec qui devint la référence sur
laquelle j’ai basé presque toutes mes décisions.

Evidemment, au départ, plusieurs questions me
trottaient en téte. Allais-je le fabriquer en brique ou

. TR L'intérét de ce document repose sur le fait que toutes les dimensions sont
en terre glaise? De quelle grandeur devrait-il étre?

précisées selon trois vues différentes (haut, face et coté).

Comment vais-je former la voute du four et y intégrer Celui-ci est toujours disponible a I'adresse suivante :
une porte? Javais aussi quelques certitudes, dont Four a pain - Feuillet technique et plan de construction 80023 | Banque
celle de vouloir utiliser les matériaux les plus naturels de plans - Agri-Réseau | Documents (agrireseau.net)

possibles, car autant que faire se peut, je souhaitais

recréer les avantages que les fours d’antan offraient pour la cuisson d’un bon pain dit « de ménage ». Par exemple, je
savais en partant que je ne voulais pas employer de béton comme certains le font pour construire la sole. || me fallait
un matériau plus traditionnel et plus prés de ce que nos ancétres avaient connu.

Cependant, plus j’avancais dans mes recherches et plus me plaisait I'idée d’un four en glaise sans cheminée, qui
prendrait donc son air uniguement par I'ouverture de la porte. D’une part, parce que plusieurs fours de ce type existaient
en Acadie et au Québec entre les XVIII® et XX® siécles et d’autre part, en raison du principe original et surprenant que
représentait pour moi un four sans cheminée. De plus,

j'ai toujours eu une attirance pour la glaise comme PETIT LEXIQUE DU FOUR A PAIN

matériau d’art. Jaime ses qualités plastiques et | ARGILE : roche sédimentaire qui peut étre facilement
naturelles et son aspect tactile. Pour moi, manipuler la | faconnée lorsqu’elle est imbibée d’eau

terre glaise s’apparente aux gestes utilisés lors du | ATTISEE : bois que I'on rajoute dans le poéle pour attiser le feu

modelage d’une belle miche de pain. BRAISE : résidu brulant de la combustion du bois
CHAPELLE : intérieur du four
La terre grasse ENFOURNER : mettre dans un four

C'est donc a I’été 2005 que j'entrepris de chercher la | FOURNEE : contenu d’un four
matiére premiére que j'avais choisi d’utiliser pour la | GLAISE : terre grasse servant a fabriquer de la poterie ou

fabrication de mon four. Javais, dés le départ, écarté | autresobjets.

I'idée d’utiliser de la terre provenant du commerce en LEVAIN : culture artisanale de ferments naturels réalisée avec
un mélange de farine et d’eau. Sert a faire lever la pate.
LEVURE: levure en grain du commerce a laquelle on ajoute du
sucre et de I’eau. Sert a faire lever la pate.

MICHE : pain rond d’un poids plus considérable

SOLE : « plancher » du four
pas si facile a dénicher que je I'avais pensé au départ. En | youTE : « plafond » du four, opposé  la sole

effet, qui accepterait de me laisser creuser un si grand
trou sur sa propriété? Je savais que les bords de nos rivieres offraient de la glaise en abondance, mais je devais aussi
tenir en compte la facilité d’accés et la possibilité de transporter sans trop de difficultés le lourd matériau.
Heureusement, aprés quelques mois de recherches, je finis par découvrir un amoncelement de terre glaise qui avait été
transportée pour faire du remplissage sur un terrain vacant appartenant a Martin Babin. Cette terre avait été excavée

raison de son caractere trop épuré et de son prix élevé.
Toutefois, et quoique relativement présente dans nos
sols, cette terre glaise que je voulais dans son état
naturel et dont j’aurais besoin en grande quantité ne fut
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des abords de la riviere Kouchibouguacis pour la préparation d’'un nouveau champ d’épuration des eaux municipales a
Saint-Louis. M. Babin me donna la permission d’aller piquer, au sens littéral du terme, ce dont je pensais avoir besoin
pour fabriquer mon four. A ce moment, j'invitai Fernand Daigle, fils d’Arséne Daigle et potier de formation, a venir
vérifier la qualité de mon argile. Il me confirma que cette terre serait suffisamment élastique et contenait ce qu’il fallait
de sable pour effectuer le travail demandé.

C’est donc avec ma voiture et une remorque empruntée a mon beau-fréere Louis que j'entrepris de piocher la terre
encore humide pour la transporter chez moi. Trois chargements de ce lourd matériau eurent finalement raison de mon
énergie sous les 32 degrés de ce mois de juillet 2005.

Je pensais alors avoir suffisamment transporté de cette terre grasse pour fabriquer mon four, mais lors de sa
construction, a I’été 2007, je fus obligé de retourner en extraire directement de la source, pres de la riviere, une bonne
trentaine de chaudiéres de cing gallons additionnelles.

Eté 2006, tout est au beau fixe...

Mon argile était maintenant au repos, dans les limites de notre propriété.
Normalement, I'été qui s’en venait m’aurait permis de commencer mon projet,
mais d’autres événements survinrent. De plus, ma carriere venait de prendre un
tournant important; aprés vingt-et-une années d’enseignement, je venais
d’accepter un emploi d’agent pédagogique a mon district scolaire. Cela m’enlevait
donc mes traditionnelles vacances estivales. Je préférai donc me retenir
d’amorcer le travail cet été-la, car je savais qu’une saison compléte ne serait pas
trop pour mener a bien toutes les étapes de mon projet.

Attiser le réve...

Durant le congé de Paques 2007, afin d’explorer plus concrétement mes idées qui n’étaient jusqu’a lors que de belles
intentions, je décidai de construire une maquette de mon projet. C’'est lors de cette étape que j'ai arrété I'essentiel des
décisions qui murissaient dans ma téte depuis deux ans. Tout a coup, les morceaux du casse-téte s'imbriquaient les uns
aux autres et me rendaient I'image plus claire. Je concevais mieux comment j'allais controler la construction du four et
j’ai pu mieux me préparer a envisager la suite.

Le modéle réduit que j'ai
réalisé est composé de
sable et d’argile. Le reste
est fait d’un assemblage
de quelques morceaux de
carton et de bois
récupérés.

Une histoire de four... ou de fou?

C’était le 25 mai 2007 que je creusais ma premiére pelletée de terre dans le but de préparer I'emplacement qui recevrait
la base de mon four. Et pour la premiéere fois dans cette aventure, je me suis dit: hum, c’est beaucoup de travail... Je ne
me doutais pas alors que j'allais me passer cette réflexion de nombreuses fois entre les mois de mai et octobre et que
régulierement je demanderais a ma femme Louise si elle ne me trouvait pas un peu cinglé d’avoir entrepris ce projet
sans trop savoir ou je m’en allais et si méme j’allais arriver quelque part!
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La dalle de béton

Je souhaitais que mon four repose sur une base solide qui ne réagirait pas aux aléas causés par le gel et le dégel et j'ai
choisi d’acheter du ciment mixé par une bétonniere, mais il était impossible pour le camion de se rendre a I'emplacement
choisi, Roland Léger m’aida alors a transporter le ciment avec la pelle de son tracteur.

La porte du four

Il fallait évidemment une porte a mon four, mais comment allais-je trouver un tel accessoire? Encore une fois, Internet me
montrait bien quelques modeéles anciens, mais la chance ne m’avait pas encore présenté une occasion de m’en procurer
une aux dimensions que je souhaitais et a bon prix. Michael Cook, un ami de mon beau-frére Gabriel, a forgé la porte dont
j’avais fait le plan. Le fer récupéré d’un ancien réservoir pour I'huile de chauffage lui a servi a former I'arche de la porte
ainsi que les portes elles-mémes.

Construction de la base

Au printemps, je m’étais fait livrer de belles pieces de 4’x 4”” en cédre d’'un M. Bourque de
St-Paul-de-Kent qui avait une petite scierie artisanale. J’avais alors hésité sur le choix du bois
entre le haricot et le cedre et finalement je choisis le cédre, car son odeur est tellement
agréable a respirer lorsqu’on le travaille et que sa longévité n’est plus a faire.

Un peu plus tard ce méme mois, Jean-Guy Gallant, un enseignant a I'’école Mgr-Marcel- . '
Francois-Richard, me proposa de faire mesurer et couper mon bois par les éléves de son T -
cours de charpente. Je lui ai donc fourni un plan détaillé de ce que je voulais et ses éléves L iy
ont livré le bois coupé selon toutes les mesures demandées. =L

Mon pere que je tenais bien au courant de chaque étape et sachant que la fondation de S "
ciment était préte et que le bois avait été mesuré et coupé, m’appela pour me proposer de
venir me donner un coup de main a assembler le tout. Je savais que I'idée de venir m’aider
le démangeait et de mon coté j’étais certain que ce serait grace a lui si mon four reposait sur
une structure bien a I'’équerre et de niveau.
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Préparation de la glaise

Une fois I'assise en béton et la base en bois terminées, le véritable labeur commenca. Et quoique de bonne qualité, la terre
glaise que j’avais trouvée était farcie de roches sableuses que je voulais enlever par crainte qu’elles éclatent sous I'effet
de la flamme vive. Cette étape me demanda plus d’un mois de travail acharné. Aussi incroyable que cela puisse paraitre,
au long du projet jaurai patiemment nettoyé plus de 115 seaux de cinq gallons d’argile pierreuse...

Fabrication de la sole
Maintenant que la base était préte a recevoir la sole, le temps était venu de redonner vie a la terre en lui ajoutant un peu
d’eau et de la paille afin de former des blocs d’argile qui allaient étre utilisés pour la suite.

Des blocs d’argile et de paille étaient formés la veille afin que
I’eau se répartisse bien dans la matiere et que la texture soit
uniforme et bien malléable
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Patience et longueur de temps valent mieux que

force ni que rage
Jean de la Fontaine

Le tassage de I'argile fut probablement la partie la plus longue, mais
aussi la plus importante du travail. Chaque bloc d’argile déja mixé avec
I'eau et la paille était détaché en petits morceaux qui étaient appliqués
un a un a la main et bien incorporé au reste de la masse avec un
maillet ou une roche.

A chaque fin de journée, I'ensemble était gardé bien humide sous des
linges imbibés recouverts de plastiques. Cette étape est cruciale, car il
est impossible de faire de coller une terre glaise humide sur une terre
séchée.

Merci a Louise, Camilla et Pauline pour leur aide précieuse!

Le 11 aout... Voila la sole terminée et la pierre de granite posée. Méme si ce n’était que le début, j'étais tres fier d’étre
parvenu a cette étape, car jusqu’a maintenant tout allait bien et je commencais a gagner de la confiance dans la poursuite
de mon projet.

La sole fait 10’% d’épaisseur. Sur les fours
d’autrefois, on utilisait une pierre plate
comme « seuil » d’entrée du four. J'ai
choisi de placer un bloc de granite que j’ai
acheté chez un fournisseur de pierres
tombales et que j’ai simplement arrondi
sur le devant.




Pour construire la voute d’un four en
glaise, il faut d’abord faire un moule qui
soutiendra la forme de la chapelle. Nos
ancétres utilisaient souvent des branches
gu’ils courbaient et entremélaient afin
d’obtenir une forme arrondie. lls
appliquaient ensuite la glaise par-dessus le
moule qui brulait lors du premier
allumage.

Pour ma part, je me voyais mieux sculpter
une butte de sable que je durcissais avec
de l'eau. J'ai pu ainsi former la courbe
exacte que je recherchais a l'aide d'un
gabarit que j'avais découpé dans une
feuille de contreplaqué.

Les dimensions du moule correspondent
aux mesures précisées dans le feuillet
technique que j’ai cité au début de I'article.
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Le respect de celles-ci (ou d’autres réduites ou augmentées en proportion l'une de l'autre) est essentiel au bon
fonctionnement d’un four sans cheminée, car la grandeur de I'ouverture de la porte (largeur et hauteur) ainsi que la
hauteur de la voute et la forme de la chapelle ont chacune leur influence pour un feu qui sera bien alimenté en oxygene

et qui brulera bien.

Les dimensions du
moule correspondent
aux mesures précisées
dans le feuillet
technique que j'ai cité
au début de l'article.

VUE EN PLAN

Afin de protéger la sole et éviter qu’elle n’absorbe trop d’eau, j’ai posé un plastique a la base du moule de sable. Pour ce
qui est de la porte, afin que le moule épouse parfaitement sa forme j’ai préféré l'installer a son emplacement exact des le

départ.

Une fois terminé, j’ai recouvert le moule d’un
plastique pour isoler du sable la terre qui y serait
déposée. Je ne sais pas si cette étape était ou
non nécessaire, mais je craignais que I'eau du
sable n"amollisse trop la glaise si le sable et |a
glaise étaient en contact. Des linges placés a la
base du moule ont absorbé le surplus d’eau qui
s’était dégagé de la masse de sable.
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Le montage de la voute

La construction de la voute était sans contredit I'étape la plus délicate de tout le projet, car la longévité du four résidait
dans sa solidité. Et s’il était un endroit ou I'utilisation de la paille était essentielle pour bien tenir 'ensemble, c’était bien
la. Cependant, une fois le four terminé, j’ai appris que plus y a de sable dans la glaise, plus sa résistance au feu est élevée.
J'aurais bien aimé posséder cette information avant, car j’aurais assurément incorporé plus de sable dans les premiers
pouces de glaise de la voute. Cela dit, et quoique I'intérieur du four soit fendillé par endroit, le tout a quand méme réussi,
car méme aprés presque vingt ans d’utilisation il n’y a aucune perte de chaleur.

Ma femme, Louise, fut
d’un appui constant
tout au long de cet
ambitieux projet

B 2 1

L’épaisseur de la chapelle varie de
sept a huit pouces sur toute sa
surface

O

- e W w—

26 aout 2007, voila le gros du travail d’argile terminé. Celle-ci pouvait maintenant commencer a sécher.
Et méme si je gardais encore mes doigts croisés jusqu’a ce que je retire le sable, car c’est uniquement a cette étape
gue je saurais vraiment si tout se maintiendrait en place, cela méritait déja bien de faire sauter un bouchon!
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Comme Il'essentiel du travail était accompli et que la glaise devait sécher un peu avant que je retire le sable de la chapelle,
j’ai pu entreprendre la construction de I'abri. Fait notable, lors de cet été 2007 il n’y aura eu que deux journées ol le mauvais
temps m’empécha de poursuivre mon projet. Richard Leblanc, charpentier, est venu me donner un coup de main pour
monter la structure du toit. En un aprés-midi, c’était fait!

Le 3 septembre, le temps d’enlever le sable arrivait enfin. Ce fut certainement I'un des moments forts de I'été, car c’est
véritablement a cette étape que je pouvais vérifier si le four allait se tenir de lui-méme. Je crois que mon découragement
aurait été bien grand si j’avais vu la chapelle s’effondrer. Mais rien de tout cela n’arriva! J'ai aisément pelleté le sable a
I’extérieur, enlevé le plastique et I'ouvrage respirait finalement de toutes parts et le séchage pouvait poursuivre sa lente
progression.

Je peux dire que j'ai
réellement apprécié
chacune des étapes du
projet. L'odeur du bois de
cédre est inégalable
comme séance
d’aromathérapie...

Comme les beaux jours tiraient a leur
fin et que les nuits étaient plus
fraiches, une lampe allumée jour et
nuit aida au séchage qui devait étre
complété avant les gros gels.
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13 octobre, je pouvais maintenant refermer les
quelques fissures qui s’étaient faites durant le
séchage. C’est certainement I'avantage d’un gros
four de pouvoir y entrer pour effectuer les
réparations!

25 octobre... j'estime que le four est maintenant prét pour
le premier allumage. En tout cas, je le souhaite...! Imaginez
un peu mon excitation...
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Finalement, le matin du 27 octobre je boulangeais le premier pain qui a eu I’honneur de cuire dans le four... Quel moment
de fébrilité! Je chérissais ce réve depuis si longtemps. Evidemment, lors des jours qui ont suivi, Louise et moi avons
expérimenté toute une variété de plats!

A partir de ce moment, mes expérimentations me permirent de vérifier les meilleures facons de conduire le four et je peux
avouer que cela m’a pris quelques années avant d’en connaitre les rudiments de base. Par exemple, au début, je laissais les
braises dans le four durant la cuisson des aliments et cela donnait un gout fumé aux différents plats cuisinés. J’ai rapidement
conclu que cette facon de faire convenait a certains types de plats comme les pizzas ou certains plats de viande, mais pas a
d’autres comme le pain ou les desserts. Certaines préparations doivent cuire uniguement a la chaleur emmagasinée dans le
four, ce qui demande de retirer les braises avant d’enfourner. Sur la question du type de bois, je dus également tirer
qguelques lecons. J'avais lu quelque part que le bois d’aulne blanc, communément appelé « varne » procurait un haut degré
de chaleur comparé a d’autres types de bois. Je fis donc mes premiéres cuissons avec ces branches, mais je me rendis compte
que celles-ci laissaient un trop grand résidu de cendres volatiles qui salissaient mon four et mes aliments. Je me suis alors
tourné vers des bois plus durs qui produisent de beaux tisons de braise. Ceux-ci transmettent beaucoup mieux leur chaleur
aux quelques premiers pouces de terre cuite qui recouvre I'intérieur de la chapelle ainsi que la sole. En passant, le pouvoir
isolant de la terre glaise est si important que méme lorsque mon four atteint plus de 1000°F., je peux tenir ma main bien a
plat sur I'extérieur de la chapelle.

Lors d’une journée type de cuisson, je prépare mon pain vers 9 heures le matin, j’allume
le four vers 11 heures et a 15 heures j’étends les braises sur toute la surface de la sole
durant une quinzaine de minutes afin que la chaleur se répande partout sur la sole, je
retire ensuite les braises que je place dans un contenant de métal muni d’un couvercle,
je m’assure de la bonne température du four (autour de 400°F.), je place un peu de
paille imbibée d’eau pour ajouter de ’lhumidité a l'intérieur du four, j'enfourne le pain,
je ferme la porte et je compte plus ou moins 35 a 45 minutes, selon la température du
four. Une fois le pain cuit et bien doré, je retire la fournée, je replace les braises dans le
four et je remonte la chaleur pour la cuisson d’autres plats comme par exemple des
pizzas. A certaines occasions, lorsque nous avons des invités pour quelques jours, lorsque le pain, les pizzas et autres mets
ont eu chacun leur tour de cuisson, je retire les braises une autre fois et je place un chaudron de féves au lard qui cuiront
sous une chaleur douce durant toute la nuit et au matin elles seront parfaites a déguster.

Louise et moi avons toujours aimé accueillir nos familles et nos amis, mais je dirais que la présence du four a multiplié
plusieurs fois notre plaisir de recevoir. Et méme s’il est d’abord un objet utilitaire, sa fonction récréative surpasse souvent
sa premiere raison d’étre, celle de cuire les aliments.

Pour la suite, je vous propose une série de photos qui illustrent bien les plaisirs variés et succulents qu’il nous permet de
préparer et je peux terminer en disant qu’en concrétisant ce projet ce n’est pas uniqguement la mie d’'un bon pain que j'ai
retrouvé, mais un véritable ami!

Carol Bernard




i ‘ceau fabriqué de
t croire qu’un oisea
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dait le pain plus léger.

efois, certains aimaien
our ren

Autr
la méme glaise que le f

pourquoi pas!

Avant de refermer la porte
pour la cuisson du pain, il faut
étendre les braises pour bien

chauffer la sole.

La cuisson a la chaleur de la braise est
incomparable et tellement réconfortante!

Mon pére a bien aimé mon projet et je crois qu’il était
tres fier de son gargon!
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Autrefois, afin de
vérifier si la
température était
adéquate pour la
cuisson du pain, on
jetait une poignée
de farine au centre
de la sole brulante.
Sl la farine partait
en fumée, le four
était trop chaud,
mais si elle grillait
modérément, le
pain pouvait étre
enfourné.

De nos jours, la
disponibilité des
produits nous
permettent de
réaliser presque
tous les types de
pains : blanc, au
levain, de grains
entiers ou anciens,
a nous de décider!
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ACADIENS /

La féte des Acadiens est toujours une
belle occasion pour allumer le four!

Cuites lentement, les viandes braisées sont
succulentes et offrent un léger gout de fumée.

préparer ensuite le souper qui, habituellement, cuit aussi dans le
four. Méme s’il me serait possible d’allumer le four a I'année longue,
je I'utilise surtout entre les mois de mai et octobre.




En 2012, nous achetions une nouvelle propriété a Saint-Louis. La décision de déménager le four s'imposa de fagon spontanée. Je
proposai donc a Denis Vautour et les Entreprises Saint-Louis de faire le déménagement, ce qu’ils firent selon mes attentes, c’est-a-dire
sans aucun dommage a la structure du four.

Tout est revenu a sa
place et les plaisirs de
cuisiner se poursuivent

21
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L’odeur du bon pain qui cuit, comme le
bruit de I'eau qui coule doucement, est
indescriptible dans son évocation de
I‘innocence et du plaisir.

M.F.K. Fisher, écrivain nutritionniste
ameéricain
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LA PETITE RUBRIOUE DE SEMENTY

Octobre

Le mois d’octobre doit étre un des plus beaux mois de I'année. Lair est frais, y peut avoir de bons squales de
vent, mais y'a encore des belles journées pis ben gréyé, on a pas frette.

Tu vois que le monde se préparont pour I'hiver. Le bois est en train de sécher, cordé proche de la maison. Les
légumes sont embouteillés. Les trappes 4 homard sont levées pis ben cordées dans les cours. On aura pas le
temps de se virer de bord que I'hiver sera arrivé. Mais avant y’aura ’Action de grace. Pis la Halloween. On
commence a ouére des décorations autour des maisons. Les costumes pis les masques sont sortis dans les
magasins. Y’en a des beaux ben y’en a qui font zire, y faut dire. Faut pas étre zireux pour les enfiler.

Les animaux aussi se préparont pour le changement de saison. Les étchureaux font des réserves de borlicocos.
L’autre jour j’ai avisé une belette a bouchure courir sur la bouchure de lisse. Elle était pas encore changé de
couleur ben ca devrait pas tarder. Les arbres eux-autres, c’est commencé. A travers les couleurs rouges pis dorées
des érables pis des bouleaux, on dirait méme que les prusses, les sapins pis les haricots sont plus verts. Les
violons sont sur la veille de tourner orange.

Bétot j’'va aller prendre une marche par le mocauque, ouére les belles couleurs d’automne pour en profiter le
temps que ca dure.
A la revoyure,

Sementy

aviser - apercevoir, regarder attentivement

bétot - bient6t, prochainement

borlicoco - cone d’arbre, aussi bigorneau

bouchure - cl6ture

étchureau - (ou écureau) écureuil

gréyer - (ou gréer) habillé, aussi dresser ou préparer
haricot - tsuga du Canada, aussi connu comme la pruche
lisse - piéce de bois allongée et étroite

mocauque: tourbiére, errain bas et humide entouré de forét
prusse - (ou pruce) épinette

se virer de bord - se retourner

squale - bourrasque de vent

violon - méléze laricin, arbre conifére

zire, zireux - dégoltant, répugnant
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