
 







Schéma; M.Dewalque 



La cuisson dans un 
four maçonné,  
(ligne continue)   
du graphique  

garde mieux la chaleur 
 

 que le four à 
convection forcée  

(ligne pointillé espacé) 
propre aux  

terminaux de cuisson, 
qui lui doit renouveler 

plus souvent la 
chauffe. 

 



Ce n’est pas qu’un 
« clic » au thermostat 
 
C’est charger le foyer, ouvrir les clés, 
réfléchir sa charge de bois, tourner le 
gueulard, nettoyer le four, etc… 
Plus de manipulations et plus 
         de savoir-faire à transmettre. 









Schéma; M.et P. Dewalque 



Schéma; M. et P. Dewalque 



Schéma; M. et G.Dewalque 



D’après les schémas de 
                   http://www.siebengebirgsmuseum.de/  

http://www.siebengebirgsmuseum.de/
http://www.siebengebirgsmuseum.de/


Source: http://www.backofenbau-heuft.de/ 







Source: www.demain-ma-maison.com 



Elle contient +/- 10% d’alumine 
la qualité réfractaire 

Sources; http://www.fiabitat.com/   +  http://www.ceramiques-du-beaujolais.com  
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Elle contient +/- 10% d’alumine 
la qualité réfractaire 

Des paroles d’expérience 
disent; 

 
« Pour le four, le 
réfractaire n’est pas 
nécessaire ». 
 
« Le réfractaire refuse la 
chaleur, la brique à four 
l’accumule ». 
 
« La qualité de ce qui 
accumule la chaleur, serait 
plutôt lié à la densité. 
Ainsi, les dalles très 
réfractaires, et légères 
n'accumulent que peu la 
chaleur, elles sont surtout 
dites –inférables-, ne 
crament pas le pain par 
dessous » 

 
 

Jean Dieulot, Vincent Chesneau , Damien Cauvard 



Elle contient de manière 
naturelle de 20 à 22% 

d’alumine 

Source: http://old.lepanyol.com/gb/histoire/panyol-histoire-entreprise.html 



Elle contient de manière 
naturelle de 20 à 22% 

d’alumine 

http://www.lepanyol.com/ 



Elle contient de manière 
naturelle de 20 à 22% 

d’alumine 





Sources; http://www.sable-de-biot.fr/   et  www.biot.fr/  
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Les terres 
de lave ? 

 
Régionale  

mais 
rarement 
utilisée 

actuellement 
 

A contrôler 
au niveau des 
contenants 
en oxyde 

métalliques ! 

Sources des images: Google à images pour basalte, pouzzolane et serpentine 







On peut mettre jusqu’à 16 kgs.pains moulés (ou platines)  au m² 

Si on veut bien les cuire en laissant la chaleur tourné  autour 
Comptez 12 kgs. de pains au m² 

Photo; Mano HALIN 





Extrait de « L’apprivoisement du four à bois » www.boulangerie.net       

http://www.boulangerie.net/


 Extrait de S.VAURY, Le guide du boulanger, 1834 



Extrait de l’Encyclopédie ou dictionnaire raisonné des 
sciences, des arts et des métiers  

de Denis DIDEROT & Jean Le Rond d’ALEMBERT, 1751 à 1772 







Extrait de de Léon HENDOUX, Traité pratique de Meunerie et Boulangerie, Garnier frs., 1889 et  Louis AMMANN, Meunerie & Boulangerie, éd.Baillière, 1925    









Photo: M.Dewalque 



Photo: M.Dewalque 









Photo: M.Dewalque 



Photo: Coop. « Pain virgule » 









Photo: Mano HALIN 







Ce sable pourra 
être réutilisé 

 par après  
 

pour l’isolation  
au dessus du four 

 
Il faudra l’étaler 

afin de former une 
voûte. 

Photo: Coop. « Pain virgule » 



Avec un recul et de l’extérieur, 
 le fournier en blanc indique les creux et les bosses à reprendre. 

L’autre fournier égalise à l’aide de grande latte et plâtresse. 

Photos: M.Dewalque 



Sur le sable sera déposé du papier traité au lait de chaux 
Photo: M.Dewalque 



Surtout pour des petits fours, des coffrages en bois plus importants sont installés  
et brûlés lors de la «cuisson du four» en se relayant pendant de nombreuses heures 



La voûte assez basse des fours de l’Eifel 

Photos; Ralf Müller 



Plus basse dans le fond 
que sur l’avant du four 

Photo; Ralf Müller 





En rosace, dans le sens contraire des aiguilles de la montre 
Sans oublier les ouvertures pour la porte, les ouras et le pyromètre 
Documents:  Famille Berthelot, Port Sainte-Marie 



En successions de couronnes  inclinées  



Toujours poser les briques 
sur le chant, afin d’avoir, 
plus d’épaisseur de voûte 



Préalablement mouillées les briques seront déposées sur le chant (la tranche).  
Au mieux pas de joints côtés intérieurs de la voûte 

 et trempés dans un coulis qui prend instantanément. 

Photo:M.Dewalque 





En lignes parallèles de moins en moins inclinées, les deux côtés se rapprochent 
La dernière sertira l’ensemble, c’est la clé de voûte  

Photo: Coop. « Pain virgule » 



                  Pas de joint à l’intérieur, et 
la pierre du milieu n’est presque pas visible 

Photos ; Mano HALIN 





Coupe du plan du four de l’Encyclopédie  
de Diderot et d’Alembert (fin XVIIIème s.) 
On était à 50 à 40 cm. de hauteur de voûte 

Remarquer les deux courbes dessinées, 
une pour l’extérieur  

et l’autre pour l’intérieur 



Excepté pour la cuisson des pizzas (à four ouvert) 
Un voûte basse est conseillée pour la boulangerie 





Cette théorie de 63 % 
d’ouverture de la gueule 
du four par rapport à la 
hauteur de voûte, vaut 

pour des fours de petite 
taille et est reprise  

d’une étude canadienne. 
 

Qui comparant les fours 
avec et sans ouras, 

remarquait que ceux qui 
ne respectaient pas 
cette règle des 63% 
avaient des ouras et 
donnaient une moins 

bonne circulation du feu  



La voûte dite  
« en cul de chapeau » 

par P.J.Malouin en 1767 
était réalisée pour éviter 

la perte de chaleur 
par la porte 

Surtout pour les fours  
sans ouras de fond  

Graphique retravaillé par logiciel pour l’explication  



Lorsque les fours deviendront 
plus profond, la chauffe se fera 
porte fermée et avec aspiration  
des fumées grâce à des conduits 

de cheminées dits « ouras », 
installés au fond du four. 

 
La voûte va alors baisser au 
maximum, jusqu’au 30 cm. 

 

Extrait de Marcel ARPIN, Histoire de la Meunerie et de la Boulangerie,  
éditions Le Chancelier, Paris, 1948 



Lorsque les fours deviendront 
plus profond, la chauffe se fera 
porte fermée et avec aspiration  
des fumées grâce à des conduits 

de cheminées dits « ouras », 
installés au fond du four. 

 
La voûte va alors baisser au 
maximum, jusqu’au 30 cm. 

 
Une limite fixée, plutôt par la 
hauteur des pièces à cuire et 
surtout pour permettre à une 
personne de rentrer dans le 

four refroidi, afin de réaliser 
les interventions nécessaires  

aux réfections. 

Extrait de Léon BOUTROUX, Le pain et la panification, éd.Baillière, 1897 











Afin de créer une harmonie dans la forme du four et de la porte, certains 
utilise autant que possible des multiples du Nombre d’Or.  
Pour  donner envie d’en savoir plus à ceux qui ne le connaissent pas encore, 
voici des extraits du livre « Géométrie du Nombre d’Or » de Robert Vincent. 
 
« Ce nombre encore appelé « section dorée » ou « divine proportion » est, 
selon les définitions encyclopédiques, un nombre « Φ » (1,618…) 
correspondant à une proportion considérée comme particulièrement 
esthétique. 
Dans la nature, par exemple, les roses, les fleurs de tournesol et de chardon  
croissent et s’épanouissent selon les lois de la « divine proportion » ; il en est 
de même pour les plantes pentagonales, pour la pomme et d’autres fruits. 
Et dans l’architecture qui, de la pyramide du roi CHÉOPS, érigée vers 2600 
av. J-C, en passant par les édifices romans et gothiques jusqu’à un ouvrage 
datant de 1950 « le modulor » que l’on doit à l’architecte LE CORBUSIER, a 
de tout temps reposé sur le nombre d’Or. » 
 
                        Présenté par André HOUGUET, http://www.four-pain-bio.fr/. 
 

http://www.four-pain-bio.fr/
http://www.four-pain-bio.fr/
http://www.four-pain-bio.fr/
http://www.four-pain-bio.fr/
http://www.four-pain-bio.fr/




Un feu doit être 
alimenté en air. 

L’entrée d'air et la 
sortie des gaz brûlés se 
faisaient par la bouche 

du four. 

Dans le cas 
de chauffe 

porte ouverte 
Voici 

quelques  
manières qui 
existait afin 
d’éviter la 

‘concurrence’ 
sur l’espace  

consacré à la 
fois à 

 l’appel d’air 
et à la sortie 
des gaz et 

fumées  
nécessaires  
à la flamme 



Un feu doit être 
alimenté en air. 

L’entrée d'air et la 
sortie des gaz brûlés se 
faisaient par la bouche 

du four. 
Dès le moment où l’on 
ferme la bouche du 

four, les gaz brûlés et 
la fumée doivent 
pouvoir sortir.  

Ce sera par l’arrière. 
Le conduit reviendra 

sur la tête de four pour 
rejoindre la cheminée 

et en même temps, 
récupérer de la chaleur 

pour la voûte. 



L’imagination des 
concepteurs ira 
jusqu’ à installer 

5 ouras. 
 

Remarquez que 
certains 

démarrant  
à mi-longueur, 

ont des courbes 
afin d’être de 

longueurs et de 
tirages 

identiques. 
 



On «joue avec le feu», 
toujours plus, chez les 

fourniers. 
Au début du XXème siècle,  
le four Mousseau, aura lui,  

un seul conduit  
pourvu des 3 possibilités 
d’ouverture/fermeture. 
A l’avant, au milieu et à 
l’arrière, toujours dans 
l’objectif de diriger la 

flamme ou plus clairement la 
chauffe, là où on le désire, 
c'est à dire aux endroits 

que l'on a remarqué les plus 
froids dans les cuissons 

précédentes. 



Pour ne pas devenir 
comme des machinistes 
de locomotive à vapeur, 
on en restera à 2 ouras 

de fond de four. 
Avec le passage  

de gaz de combustion 
faisant jusqu’à 400°C 
et plus au dessus de la 

voûte. 



Ce schéma comme le suivant 
pourrait être classé dans la 

partie «Comment récupérer la 
chaleur du four», vu plus loin. 

 
Par le pointillé rouge,  
il montre le parcours  

des conduits de cheminée  
de cet ancien four allemand 

 à foyer décalé. 
 

Les gaz sont repris  
du fond du four  

vers le foyer  
afin d’être « re-brûlés». 

Puis sont évacué  
vers la cheminée. 



Le systèmes 
d’ouras  

du four Biabaud 
divisait en deux  

le conduit de 
cheminée  

au fond du four. 
 

Un canal passait 
sous la sole et 

l’autre sur la voûte. 

Retravaillé d’après un extrait de Louis AMMANN, Meunerie & Boulangerie, éd.Baillière, 1925 



On voit dans ces coupes de fours au charbon, 
que l’on utilisait beaucoup des canalisations pour 

chauffer indirectement. 
Ce qui rend la maçonnerie un peu « gruyère » et 
plus fragile aux inévitables fissures de dilation. 





Deux anciens 
systèmes 
d’ouras 

(orthographiés; 
Hourrahs), 

 
 qui permettent 
de comprendre 

l’outil 



Le fond de l’oura,  
ou registre, 
est composé  

d’une pièce métallique, 
permettant  

d’ouvrir et fermer  
le conduit de cheminée 

par un simple 
mouvement. 

 
La petite boucle 

sera reliée à la tige 

Retravaillé d’après 
www.tkservices.fr 



Deux ouras 
pour un four à 2 étages 

 
L’un a déjà sa gaine de 

tige. 
 

L’autre ne laisse 
apparaître que la tige 

 
Ils sont tous les deux 

reliés  au registre 
(la pièce obturant le 
conduit de cheminée) 

Photo : M.Dewalque 



La tige bleue clair est contre la façade du four et ferme le conduit au fond. 
La tige bleue foncée est retirée et ouvre le conduit de cheminée pour le tirage 

Retravaillé d’après un document de M. et P. Dewalque 



Les 2 tiges et 
leurs gaines sont 
posées au-dessus  

de la voûte,  
avec des cales 

pour les soutenir 
et bien mettre 

 à niveau 





Photo : M. Dewalque 





Une bonne 
épaisseur 
de mur 

 
Un brique  

et un 
mortier 

réfractaire 
 

C’est 
l’endroit qui 

doit 
résister le 
plus aux 
rayons 
infra-
rouges 

 Photo : M.Dewalque 



Sur cet encoche  
ou rebord  
sera posé  
la grille  

du cendrier 

 Photo: M.Dewalque 



Photos; Benoit MONZIEN 



C’est dans cet endroit 
que l’on intervient le 

plus  dans l’entretien du 
four, laisser des 
facilités pour ces 

futures opérations. 
 

Maçonné un petit joint 
pour faciliter 

la dilation des briques 
 

Si l’on utilise des bûches 
de bois compressé, il 

faut renforcer la qualité 
réfractaire des 

matériaux, puisque la 
chaleur sera plus 

ardente. 

Photo: Alain HERMAL 





Pensez à la libérer des braises sur la grille et 
dans le cendrier. 

Une fois abîmée par les effets de forge 
Il faut remplacer toute la pièce (coûteux) 

Document: www.foursvoisin.fr 



Une fois abîmée par les effets de forge. 
Il faut remplacer par pièce (barreaux), moins coûteux 

Documents: www.fourschazal.fr 

           www.tkservices.fr  

http://www.tkservices.fr/


     Photos: Ralf MÜLLER 





Les gueulards 
des fours 

Hadancourt, début 
XXème siècle 

avec rabatteurs 
 

Remarquez le choix 
des deux gueulards 
qui permettent une 
chauffe plus rapide  

Extrait de Louis AMMANN, Meunerie & Boulangerie, éd.Baillière, 1925 



Le gueulard  
dits Phare ici, 

 début XXème siècle 
Avec possibilité de 

mouvement vertical en 
plus du mouvement 

horizontal. 
 

Remarquez 
l’impressionnant 

contre-poids  
à l’avant du four 

 
Ces innovations n’auront 

pas de suite 
Probablement suite aux 
déformations de l’outil 

dues aux radiations 
Extrait de Hubert CHIRON,  Boulangerie et mécanisation, fascicule Uffeb, 2003 



Plus lourd à 
manipuler,  
(il faut le 
soulever 

régulièrement). 
Il peut faire 

jusqu’à 26 kgs à 
tenir au bout du 

crochet. 
 

Avec l’usage 
intensif, des 
déformations  
importantes 

nécessitent le 
remplacement. 

Extrait de www.tkservices.fr 



En inox , il peut faire 
jusqu’à 2,5 fois 

moins lourd que le 
gueulard en fonte. 

(+/- 10 kgs) dure 5 X 
plus longtemps,  

voire plus. 
Mais il est plus 

couteux,  
(au moins 3 X plus) 

 

Extrait de Emile DUFOUR, Traité pratique de panification, Paris, 1937 



Il s’agit d’une pièce 
ou l’inox de qualité 

réfractaire 
supérieure  

est plié  et soudé. 
 

Photos: M.Dewalque 
 et Alain Hermal 





De plusieurs dimensions de diamètre…  

L’assise 



De plusieurs dimensions de diamètre…  

L’assise du gueulard 
Lorsqu’il  crache la flamme 



De plusieurs dimensions de diamètre…  

L’assise de la gamelle 
Lors du temps de pose et de l’enfournement 
Rempli d’eau pour former de la vapeur 



De plusieurs dimensions de diamètre…  

L’assise avec le rond bouchoir 
Lorsqu’il n’y a plus de feu 
 





Réfléchissons  la hauteur 
Pour l’ergonomie 

Montage d’après des archives M.Dewalque 





D’anciennes portes ouvragées récupérées 

Photo Adrien THEATRE 



D’anciennes portes ouvragées récupérées 
encore fabriquées 

Source: www.tkservices.fr 



Photo de Jacques pour M.Dewalque 





Pour être certain de 
produire assez de vapeur 
Une firme va proposer,  
après la guerre 40-45, 

L’express-buée 
qui fonctionnait  

de manière indépendante 
du four au niveau 

chaleur. 



Le schéma est simple  
et donne une bonne idée de l’installation,  

facile à retirer grâce aux gainages 
En cas de remplacement de la tuyauterie  

souvent bouchée par le tartre d’eau trop calcareuse. 





Le pot d’eau en façade de four 
permet de créer un système tampon, 
pour ne pas avoir de retour de vapeur 

dans la conduite faisant du bruit 
dans la toute la maison, même la nuit. 

 www.foursvoisin.fr 





L’idéal est d’avoir prévu 
une encoche 

 (mieux, deux,  
une de chaque côté)  

dans la façade du four. 
Il vaux mieux installer  

des sockets de porcelaine 
résistants à la chaleur,  

des fils électriques 
siliconés et des ampoules 
résistantes à la chaleur. 

 
Un transformateur 24 

volts avec ampoules à gros 
filaments est souvent 

utilisé. 

Montagne d’après photo d’Adrien THEATRE 



Certains utilisent 
 un reposoir métallique  

à poser sur la sole  
ou sur l’enfourneuse  
pour faire baladeuse  

dans le four  
avec fil résistant  

à la température du four 
 et étanche à la vapeur 

 
 
 

À disposition 
Une torche de spéléologue 

qui fixé sur la tête 
peut être utile  

en cas de panne. 

Sources images; 
 http://www.expe.fr  + www.foursvoisn.fr  

http://www.expe.fr/
http://www.foursvoisn.fr/




La description 
 de 1767 

En A & B; 
Rouables  raves, pour 
attiser et sortir les 

braises.  
En C,D,& E: 

Diverses pelles à 
enfourner. 

En H:  
Le porte-allume, petit 

plat en fer pour 
soutenir le feu et 
éclairer le four 

En F,      le tambour qui 
reçoit les braises et en 

G son couvercle. 
En I, la pelle à braises. 
En K,          en genêt ou 
branches de bouleau 

Extrait de Paul-Jacques MALOUIN, 
 L’art de la boulengerie ou description de toutes les méthodes de pétrir, 
Paris réédition de Saillant & Noyon, 1779 de la première édition de 1767 



Retenons de ces deux dessins, 
Le « spazzator dal forno », soit 
le balai du four est en chiffon, 
plus mobile que le balai de genêt 
 
Dans le dessin du dessous , 
l’écouvillon est attaché par une 
chaînette au long manche. 

Trempé dans l’eau et passé en tournoyant dans le 
four, l’écouvillon devra ramasser au mieux les 

cendres de bois restée sur la sole.  





Schéma pour 
des pelles à 
enfourner 

Par un 
boulanger-
menuisier 

Extrait d’archives récoltées par Mano HALIN  
à la communauté de L’Arche à La Borie Noble  



Dans les années 1930, 
 les outils  

sont plus métalliques,  
et détaille 

 le gueulard et la gamelle  
du foyer décalé  

apparu un peu avant. 
 

Le crochet  
pour tenir le gueulard  
est absent du dessin 

 
Le porte-allume lui, 

profite du mica 



Autres noms 
de l’écouvillon; 

 
l’écové 

 
 l’escovet  

(Jura suisse), 
  

lu houvion 
(wallon), 

  
la patrouille ou 

patouille, 
  

le liboudenn 
(breton), 

 
 l’escouvaille, 

  
le goupillon 

 

Ce n’est plus la 

norme au XXIe s. 

 

Trop de trafic, il 

faut attendre 

tellement 

pour traverser 

la route ;-) 



L’écouvillon est 
parfois remplacé 

aujourd’hui 
par des aspirateurs 

avec embout 
résistant 

à de fortes chaleurs. 
 

D’autres activent  
un soufflette avec de 

l’air compressé,  
ce qui n’est pas la 

meilleure  des 
solutions.  





L’élimination des braises 
 est importante pour le confort 

du travail de l’enfourneur. 
 

Pour ne pas qu’elles produisent 
chaleur et fumée, 
 on les plaçaient  

dans un tonneau métallique 
appelé « tambour »  

ou mieux « étouffoir ». 



Transporter 
l’excédent de 

braises 
pendant le 
temps de 

pose 



Pour les professionnels obligés de faire plusieurs chauffes 
sur la journée, un canal de débraisage peut être utile.  

La chauffe peut avoir atteint sa température  
et il reste encore des braises dans le feu.  

Si l'on retire le gueulard et recouvre avec le rond d'assise,  
la chaleur, les fumées et gaz ressortent  

en façade au moment d'enfourner.  
Ce qui est assez déplaisant  

et qui peut déjà s'éviter en décalant le foyer.  
 

Dans le cas du foyer en façade, on peut alors créer dans la 
maçonnerie un canal qui va de l'espace foyer vers le conduit 
de cheminée, tout en ayant la possibilité de garder ouvert la 
porte du foyer et de fermer la seconde porte qui se trouve  
en façade de four, celle qui ferme l'espace cendrier-foyer. 

 
Ce canal de débraisage doit se prévoir à la construction  

et ne solutionne qu’une partie du problème 

Vécu de Patrick LE PORT 
 à la Boulangerie Savoyarde 
 et la boulangerie des Îles 





Il est clair que si vous 
n’êtes pas implanté 

en terre «éolienne », 
par exemple; 

dans une vallée 
encaissée, 
ou derrière  

de grands bâtiments 
du côté  

des vents dominants. 
 

Le soin apporté à 
l’appel d’air sera plus 

crucial. 



Pour arriver à brûler 
 1 kilo de bois bien sec,  

il faut l’apport de 4,5 kgs  
ou 3,5 m³ d’air  

(composé à ± 22% d’oxygène).   
L’oxygène est nécessaire 

 à la combustion  
surtout au démarrage du feu. 

N'oublions pas que  
c'est le gaz 

 qui procure la flamme,  
pas le bois.  

 
Si l’on cherche un apport 

pour l’entrée d’air, 
Il vaut mieux le prendre à 

l’extérieur  
et sur le bas 

 



L’arrivée d'air 
 venant de l'extérieur 

est aménagé ici, pour le  
feu ouvert de cheminée 

 
Il ne devra jamais  
que monter du bas 

 vers le foyer. 
 

Il est souvent aménagé  
à partir d’un vide ventilé 

quand il en existe. 



Si le fournil  
de par sa situation 
manque d’apport 

d’oxygène, 
une arrivée d'air 

venant de l'extérieur 
est à prévoir. 

 
 

Un canal d’appel d’air 
est parfois aménagé 
pour compenser le 

manque d’appel d’air. 

http://www.blog-habitat-durable.com/tag/cuivre/ 



Une autre 
solution (qui 

doit être 
aussi prévue) 

 est un 
ventilateur 
installé loin 

du foyer  
et qui pulse 
de l’air dans 

un canal. 
 

Ce qui 
existait 

autrefois, 
comme le 
montre ce 

schéma D’après un extrait de Louis AMMANN, Meunerie & Boulangerie, éd.Baillière, 1925  





Un simple glissière en façade 
permet l’entretien des conduits de 

cheminée au moins annuel. 
Elle se situe souvent  

au départ de cheminée, 
là où les conduits des ouras  

la rejoignent. 
 

Des chambres de visite insérées 
 et maçonnées dans les boisseaux 

peuvent aussi être pensé  
 

Photos de www.foursvoisin.fr et M.dewalque 

http://www.foursvoisin.fr/


Une hotte (avec ou sans extracteur) captant les vapeurs de cuisson 
…peut embaumé le voisinage à la sortie. 

Photo: M.Dewalque 





A Londres, le 2 septembre 1666, peu après minuit,  
le feu pris dans la boulangerie de Thomas Farinner dans Pudding Lane, 
(boulanger livrant la cour royale)  
Il s’étendra  et dura 4 jours, au point de détruire 13 200 maisons, 87 églises. 
 
Les boulangers avaient l’habitude de mettre sécher leur bois dans le four en fin 
de journée.  
Il suffit qu’il y aient 
de braises non éteintes 
 
       Et comme 
les maisons étaient 
         en bois  
     à cet époque 
      l’incendie se 
 communiquait vite. 

Extrait de http://www.1st-art-gallery.com/  

http://www.1st-art-gallery.com/
http://www.1st-art-gallery.com/
http://www.1st-art-gallery.com/
http://www.1st-art-gallery.com/
http://www.1st-art-gallery.com/


Montage M.Dewalque 



Si l’extincteur est indiqué… 
 
 
 
 
                                                …les détecteurs de fumée et le four à bois 
                                                       ne font pas toujours bon ménage 

Montage  d’après http://www.priceminister.com/  
       et http://www.detecteur-de-fumee.org/  

http://www.priceminister.com/
http://www.detecteur-de-fumee.org/
http://www.detecteur-de-fumee.org/
http://www.detecteur-de-fumee.org/
http://www.detecteur-de-fumee.org/
http://www.detecteur-de-fumee.org/




Il existe dans chaque langue, un 
site sur les fours avec forums 
très participatifs. 
 
 
 
 
En français, c’est l’excellent; 
http://www.auxfoursapain.com/  
 
 Pour les professionnels, 
leurs dimensions sont   
souvent insuffisantes. 
 
Comme le renseignement 
fourni par Lionel Poilâne 
Le créateur de la rétro-innovation 

http://www.auxfoursapain.com/viewforum.php?f=353  
http://www.auxfoursapain.com/viewforum.php?f=353  
http://www.auxfoursapain.com/viewforum.php?f=353  
http://www.auxfoursapain.com/viewforum.php?f=353  
http://www.auxfoursapain.com/viewforum.php?f=353  
http://www.auxfoursapain.com/viewforum.php?f=353  


En deux coupes,  
voici le plan du four de 

la communauté 
de l’Arche  

à La Borie-Noble  
(Hérault),  

 
Déjà plus professionnel 

en dimension. 



En deux coupes,  
voici le plan du four de 

la communauté 
de l’Arche  

à La Borie-Noble  
(Hérault),  

 
Déjà plus professionnel 

en dimension. 





Du fait que l’on cuit immanquablement 
à chaleur tombante.  

On enfourne dans des températures 
plus haute  (+/- 270°C). 

On obtient cette température après 
un temps de pose. 

 
De « pose » pas de « pause » ! 
Il faut que la chaleur se pose. 

En voûte avec le foyer décalé et le 
gueulard qui crache le feu, ce sera le 

plus chaud.  
En sole, si l’on charge le bois dans la 
chambre de cuisson, ce sera le plus 

chaud. 
C’est cela « la pose du four », le 

temps que la chaleur s’équilibre entre 
voûte et sole 

Sources images:  http://www.panicoupe.fr  

http://www.panicoupe.fr/


Où faut-il placer 
 la sonde du pyromètre  

? 
 

Dans la voûte 
(indicateur plus chaud) 

 
Sur les rives –côtés-  

dans une gaine 
(indicateur moyen) 

 
Dans la maçonnerie 

(indicateur plus froid) 
 
 



Le thermomètre 
ou pistolet – laser 

ou dit à infra-rouge  
peut remplacer ou dépanner, 

mais c'est plus de 
manipulation. 

 

Photo: http://www.twenga.fr/ 





Ce tableau essaye de 
cerner en 1944,  le 
rendement calorique d’un 
four en estimant les 
pertes,    par;  
-/ rayonnement, 
-/ la cheminée, 
-/ le type de combustible, 
-/ l’énergie pris par le 
boiler 
 
Et enfin la  
chaleur nécessaire 
 pour 1 kg. de pain. 



Comme ce 
tableau date de 

70 ans, et 
pendant la 

guerre,  
il faut au moins 

l’actualiser. 
 

Le four au 
charbon en 
direct n’est 

plus autorisé et 
les deux types 

de fours 
électriques 

doivent 
également être 

ré-évalués. 



Ce tableau permet 
toutefois de 

comparer 
La chauffe  

direct au bois 
Avec  

l’indirect aux 
briquettes 

 
Rayonnement       

un peu meilleur 
pour l’indirect 

Cheminée      
moins de perte 
pour le direct 
Pour 1 kg.pain 

16 pour le direct 
 et 11,6 en indirect 





En 1863, Louis Lebaudy 
avait inventé 

 un pétrin mécanique  
qui utilisait la chaleur 
perdue du four pour la 
transformer en force 
motrice et l’actionner. 
«Mais les difficultés 
rencontrées dans la 

pratique étaient 
insurmontables, 

l’installation du moteur 
à vapeur et du pétrin 

correspondant 
nécessitait une 

fabrication d’au moins 
1.000 kilogrammes de 

pain par jour.» La conduite de vapeur qui va du four au pétrin 



S.Vaury en 1834 dit qu’on 
pourrait porter la perte en 
France à quatre vint mille 

hectolitres d’alcool que l’on 
ne récupère pas de la 

cuisson. 
« Une construction peu 
dispendieuse des fours 

permettrait de recueillir ce 
produit ce qui serait un 

avantage pour les 
boulangers». 

 
Verdict, ci-contre en 1926 



Un idée simple  
une niche dans la maçonnerie 

pour utiliser la chaleur. 
 

Toutefois entre  
économie d’énergie et 

consommation d’énergie, 
 le lien est ténu, puisque 
mettre du froid à tiédir, 

consomme aussi. 

D’après les plans de four publiés dans  Paul-Jacques MALOUIN, L’art de la boulengerie  en 1767 



C’est encore plus vrai, 
lorsque l’on installe  

Sur le dessus du four,  
un ballon ou boiler d’eau 

pour récupérer la 
chaleur. 

Un fournier 
 (Serge Guillery) 

déconseille fortement 
l’installation  

de réserve d’eau  
sur le dessus du four. 

Quand une fuite  
se produit,  
le constat 

 est toujours tardif et 
 les dégâts 

irrémédiables. 







Dans l’évolution 
 des fours boulangers, 

 c’est souvent le 
changement de donne 

des combustibles 
(économie ou  

nouveaux marché)  
qui donne les 
mouvements . 
Ici les pellets,  

bûches compactées  
et plaquettes  

(bois déchiquetés), 
vont transformer 

l’offre des fours à bois 



Le bois sec fait 
 +/- 20% d’humidité 
Ici on est à +/- 10% 

avec de la sciure 
compressée. 

La flamme sera  
plus ardente et 
abîmera plus la 

maçonnerie  
du foyer et les 

éléments en fonte 
ou inox, qu’il vaut 
mieux choisir en 

haute teneur 
d’éléments 

réfractaire. 



D’après un fournier 
(S.Guillery) il faut 

+/- 10.000,00 € pour 
transformer un four 
gueulard  en four à 
brûleur de pellets. 

 
La puissance du 
brûleur est plus 

forte que pour une 
chaudière  

et la  
réserve de pellets 

doit être bien au sec 
pour ne pas bourrer 

le faible conduit 



C’est d’abord sur les 
chaudières que 

s’installera 
l’alimentation 

automatique  par 
pellets. 

 
En plus de 

l’allégement de 
l’alimentation du 

feu, cela permet de 
mieux régler la 

flamme avec 
l’oxygène . 

 
La dépendance face 
à l’électrique est le 

point faible 



Ici on utilise 
du bois 

déchiqueté 
(moins 

d’empreinte 
écologique) 

Puisque pas de 
séchage 

 
La trémie  

à bois et son 
canal 

d’alimentation   
dans la réserve   

vue lors 
 de la 

construction 

Même installation 
que l’image 
suivante 

 
Photos:Benoit Monzein 

 
 



Ici aussi, on 
alimente 

automatiquement 
le foyer mais par 
des plaquettes 

(bois déchiqueté) 
 

Ce sont les 
premières 

installations de ce 
type.  Elle seront 

appelées  à 
modifier dans 

l’avenir 
l’encombrement 
conséquent du 

conduit 
automatique 





Un four qui a un 
tablier permet 
d’effectuer des 

travaux de 
démoulage plus 
facilement et 

évite mieux les 
chutes  de 

l’enfourneuse  
lors des 

défournements 





Ce sont les 
endroits 

subissant de 
plus près la 
flamme qui 

s’altèrent le 
plus dans le 

four. 
 

Le foyer et 
l’environnement 

immédiat du 
gueulard 

souffre plus 
que les autres 

endroits 

Photo : Benoit Monzein 



De même, les 
pièces métalliques; 
grille de cendrier, 
assise de gueulard 
et gueulard seront 

fort sollicité et 
devront être 

changé 
régulièrement 





Si vous 
aimez de 
décorer 

l’extérieur 
du four 

en faisant 
une voûte. 

Voilà 
quelques 
conseils 



Eviter de 
devoir 

retirer d’un 
coup le 

coffrage. 
 

L’idéal étant 
de placer en 

dessous 
du bois de 

coffrage, un 
sac de sable 

que vous 
éventrer 
pour qui 
s’écoule 

Évitant ainsi 
la traction  





Attendez qu’il sèche ! 
Recouvrez-le d’une couche argile. 

 
Laissez cette mince couche  

se fissurer 
Puis recommencer  

une nouvelle couche 
Afin de boucher les fissures. 

 
Après séchage vous pouvez isoler 

 
Sable (plutôt pour l’inertie)  

 
Laine de roche 

 
Béton chanvre 

 
Perlite (absorbe l’humidité) 





Proposition pour un four de petite taille 



Proposition 
pour un 
four de 
grande 
taille 



                            http://www.semencespaysannes.org/ 


