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Préface

Les bons fruits
du four a pain

Comment la plantation d'un prunier en Bourgogne peut-elle
conduire, vingt ans plus tard, a la construction d'un four a pain
dans les Cévennes?

Attachés a relancer la culture de l'incomparable prune jaune de
Vitteaux, en Cote-d’Or, nous nous sommes intéressés aux fours a
pain utilisés pour sécher le fruit, présents autrefois dans la plupart
des maisons. Il a fallu retrouver les détenteurs peu nombreux d’un
savoir-faire estompé depuis un demi-siécle, et souvent gardé secret
comme le bon pain. Apreés avoir restauré une vingtaine de fours et
apprécié les vertus incomparables de la cuisson au feu de bois, a
une époque soucieuse d’authenticité et de naturel, nous aimerions
contribuer a faire revenir cette pratique dans la maison, a sortir
linstrument du musée et a démystifier son usage. Ce manuel
prétend que la construction d’un four traditionnel est accessible
a chacun, pourvu qu'il soit doté de bon sens et pas trop maladroit
de ses mains. Et que son usage, méme modéré, crée rapidement
l'addiction.

Les informations réunies ici ont été validées, notamment par la
construction d’'un four pour des chambres d’héte dans les Cévennes.
Composées a quatre mains sous la fine baguette de Jacques Revel,
ces régles et astuces finalement assez simples a suivre vont rendre
indispensable votre four a pain.

Enfin, pour le prix d'un seul ouvrage et d'un minimum de persévé-
rance, le néophyte pourra gagner a la fois des galons de magon et
de cuisinier!

Jean-Philippe Baron-Languet,
ambassadeur de la confrérie bourguignonne
du Pruneau de Vitteaux
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QUELQUES MISES EN GARDE

Un four a pain n‘est pas plus dangereux qu’un barbecue — et
méme moins, car il n'y a plus de braises a l'intérieur et donc pas
de risque de flammes intempestives si de la graisse se renverse.
Par sécurité, toutefois, n'implantez pas votre four extérieur pres
de zones arborées, surtout de résineux.

Un four a pain doit impérativement chauffer porte ouverte.
N’étouffez jamais le feu en fermant la porte car vous risquez
un violent effet de souffle brdlant a la réouverture du four. Les
dangers restent alors ceux que présente tout feu réalisé a foyer
ouvert dans une cheminée (avec les risques de feu de cheminée
en moins dans les versions sans conduit).

Lorsque vous videz le four de ses braises, ne les jetez pas
dans une poubelle ou une brouette en plastique! Enfin, restez
couvert pendant les interventions dans un four allumé, en pro-
tégeant en particulier les mains et les bras (attention, pas de
vétements inflammables), méme s'il fait chaud.

Le respect de ces quelques régles vous permettra de profiter
pleinement de votre four a pain.




Introduction

Introduction

Les ressources du four a bois, bien qu'un peu oubliées, nont plus
a faire leurs preuves. Avec le retour au naturel, cet outil ances-
tral est remis a 'honneur chez les boulangers comme auprés des
particuliers et d'un nombre croissant de restaurants.

Donnez, vous aussi, une nouvelle dimension a la cuisine familiale
et goltez aux bonnes recettes mitonnées dans un vrai four a pain,
construit de vos propres mains. Vous apprécierez le plaisir de
pouvoir disposer d’un four polyvalent, apte a la fois a cuire un pain
savoureux et a réussir les meilleurs plats traditionnels.

Rapidement, vous vous rendrez compte aussi quoutre la succulence
de sa cuisine un four a pain a une autre vertu, non négligeable :
allumé, il est toujours un foyer intense de convivialité, au coeur
d'animations réussies et de souvenirs festifs.

Quiconque dispose d’'un minimum d'espace chez soi et de quelques
capacités manuelles peut édifier un petit four traditionnel, pour un
budget réduit et en quelques semaines.

Vous trouverez dans ces pages l'essentiel a savoir pour batir un
four de taille moyenne, en brique, en terre ou en pierre. Le modéle
présenté et le procédé de construction employé offrent un bon
compromis pour obtenir un four efficace et durable. Sur cette base
traditionnelle, un certain nombre de variantes sont proposées, au
gré de l'expérience et du gout de chacun.

Vous sont donnés ensuite un «mode demploi» pour apprivoiser
rapidement cet outil nouveau, puis les clés pour réussir du bon
pain ainsi que quelques suggestions culinaires représentatives de
I'étendue des atouts du four a pain, au quotidien comme dans les
grands jours.

Bonnes fournées!
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Chapitre ]

Construire
un four a pain

Le four a pain fonctionne sur le principe du chauf-
fage par accumulation de chaleur, qui permet une
cuisson a feu non continu, économique et éco-
logique.

Nous décrivons ici la réalisation d'un four tradi-
tionnel comme il s’en construisait encore dans
les années 1950 : un modéle de taille moyenne,
en extérieur, peu colteux, adapté a la plupart des
sites et qui met en ceuvre les capacités manuelles
les plus partagées.
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1. Voir chap. 2, p. 58.

Les caractéristiques du four

A premiére vue, un four creusé a l'antique dans le sol n'a pas grand-
chose a voir avec la batisse du fournil encore visible dans certains
villages.

La technique est pourtant la méme, seuls les matériaux et 'habil-
lage différent.

Pour notre modéle de four, nous avons retenu les principes
suivants :

e des matériaux simples a mettre en ceuvre, sans préfabriqué;

e un accumulateur de chaleur (masse thermique) a base de sable;
¢ un four en brique, de forme circulaire, sans cheminée;

« une chapelle basse, pour une bonne efficacité de chauffe;

e un plan de travail en hauteur, pour le confort du dos de lutili-
sateur;

e un couvrement en appentis (toit a une pente), ou a deux pentes.

Un four polyvalent

Comme avec n'importe quel véritable four a pain, vous pourrez
avec le modéle construit ici cuire la patisserie ou la pizza, cuisiner
des plats a 'ancienne ou procéder au séchage des fruits.

Avec une chapelle de 1 m de diamétre, ce four, quand il est fermé,
est capable de cuire approximativement et successivement une
ration de pain pour une dizaine de personnes, trois ou quatre tartes,
un plat cuisiné pour six personnes, ainsi que de sécher une dizaine
de kilos de fruits'. Sachez que plus le volume intérieur du four est
grand, plus il est long a chauffer et plus il consomme de bois.

UNE FORME ADAPTABLE

Le plan de ce four a été choisi pour sa simplicité.
Les constructeurs plus expérimentés qui préferent
les batis a I'ancienne, arrondis sur l'arriere, pour-
ront I'adapter sans grandes difficultés.




Les caractéristiques du four

Les dimensions
Au sol : un carré nivelé mesurant 2 x 2 m.

Le soubassement : la hauteur de la table est évaluée a hauteur
de coude du fournier (plutét haut que bas), aux alentours de T m
du sol.

Le four : la table de 2 x 2 m, construite en béton, supporte une sole
de 1,20 x 1,35 m; louverture (la bouche) est de 0,40 m de large et
0,25 m de haut, le diamétre intérieur mesure 1 m pour une hauteur
sous la voute de 0,37 m.

Hauteur totale du bati terminé : 2 m en facade environ. Elle
dépend de la hauteur de la table et du type de toit.

four

sole

tablette

soubassement

HAU’TEUR l?E LA SOLE

ET SECURITE DES ENFANTS
Pour les enfants qui vou-
draient jouer au mitron,
un  marchepied mobile
fera I'affaire. Il vaut mieux
prévoir un four trop haut
que trop bas pour éviter
les fumées trés chaudes qui
se dégagent du haut de la
gueule du four.
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L'emplacement du four

Four extérieur?

Lemplacement est un choix décisif qui mérite réflexion. La solu-
tion d’une construction isolée, retenue ici, est la plus sécurisée et
souvent la plus simple. Le four est placé a proximité de la maison ou
d'un abri ou l'on pourra préparer la pate loin des courants dair.

Le four situé ainsi a l'écart, il n'est pas besoin de protéger un éven-
tuel mur mitoyen de la chaleur, ni de s'embarrasser d'une cheminée
pour évacuer la fumée (attention néanmoins a la proximité du
voisinage). Evidemment, cette solution est moins pratique pour une
utilisation quotidienne.

Four sous abri

Le four proprement dit peut aussi étre construit sous un abri, dans
une grange, par exemple; ou, comme parfois les fours anciens,
déboucher au fond d’une cheminée.

Si vous choisissez, pour des raisons de place, notamment, de
construire votre four contre un mur sensible a la chaleur, le mur
denceinte du four a cet endroit doit étre constitué comme une
cloison pare-feu (15 cm d'épaisseur au minimum : béton cellulaire
+ brique platriére + laine de roche + grille d'aération) a hauteur de
la partie supérieure du four. Une épaisseur a prévoir au-dessus de
la chape dans l'enceinte du four.

Falmiy
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L'emplacement du four

LES OUTILS DU BATISSEUR

e Une pelle ronde e Une pioche

e Une truelle ordinaire ® Une truelle langue-de-chat
e Une scie sauteuse ou égoine e Un maillet

e Une massette ® Un ciseau

e Un marteau e Des tenailles

e Un niveau ® Un métre ruban

e Un cordeau a tracer  Un crayon de macon
e Une brouette e Un rateau

e Une auge de 25 |

e Deux ou trois seaux ® Un tuyau d'arrosage
e Une brosse métallique e Une balayette

e Une grosse éponge ® Une équerre

e Des gants spéciaux maconnerie

e Des lunettes et un masque de protection

e Une petite bombe de peinture

e 1 m de chainette

e Des sacs a gravats

e Une meuleuse d’'angle avec disques diamant
segmentés (125 mm), qu'il est possible de louer
ou d'emprunter a un voisin

e Prévoyez une aire de gachage ou une plague
de contreplaqué a proximité pour préparer le mortier.

BUDGET MOYEN
POUR CONSTRUIRE SOI-MEME
UN FOUR EN BRIQUE

Matériaux 400 €
Outillage chantier 100 €
Total 500 € Taille de la pierre

au ciseau.
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Four a pain dans la pente.

e CALENDRIER DE CONSTRUCTION (*)
ot d—-“' _— i | i
i L Mise au point du projet J-10 et +
f 2y A - A Commande des matériaux -8
4 % .
l -= = A Fondations J=>J+1
- \
= N e Table 12->14
._a—_,"-f'l a Chape J5
Four J12->J15
Maconnerie (haut), porte J16->J20
Toiture 121->])22
1¢r allumage (dérhumage) J35
1 fournée 145
(*) Pour le modele décrit dans les pages suivantes
et mis en ceuvre par une personne seule.

Limplantation sur le terrain

Le terrain que nous avons choisi ici est nivelé. Il est bien sir pos-
sible d'adosser le four a une pente, voire d’y creuser directement
le soubassement en forme de plateau, a condition de bien drainer
le terrain tout autour, comme indiqué plus loin.

L'exposition

Il faut si possible prévoir dorienter le four dos au vent dominant.

a l'intérieur du four soit bonne (éviter notamment la proximité

darbres).

iy L
L'accés
Laccés au four doit étre dégagé, y compris sur les cotés, car le
fournier doit pouvoir évoluer librement avec des ustensiles parfois
encombrants, comme la pelle a enfourner. Il a aussi besoin de

suffisaimment de place devant le four pour atteindre libre-
ment l'espace de rangement parfois construit sous la table

o TR e .
o } _ (stockage du bois ou de la cendre).




L'emplacement du four

LES MATERIAUX EMPLOYES

Matériaux Caractéristiques Destination Quantité

Brique ordinaire 22 x 11 x55acm coupole du four, 200

(la brique réfractaire montants

n‘est pas nécessaire des ouvertures,

jusqu'a 500 °C facade

et présente I'inconvénient

d'étre chargée en alumine)

Carreaux en brique 30 x 30 cm sole du four 25 ou 52
(épaisseur minimale : 3 cm) (casse non
ou 20 cm x 20 cm comprise !
(épaisseur minimale : 2 cm)

Pierre de récupération murs

Chaux blanche (chaux On peut remplacer la chaux Tous les joints 50kg

éteinte, chaux aérienne) par du ciment du type 2 x 25kg
« fondu Lafarge », plus rapide
a la prise mais moins agréable
a I'emploi

Sable fin jaune joints

Sable ordinaire mortier, mise en 500 kg

forme de la vo(te,
masse thermique

Graviers dalle en béton 1 brouette

Plagque métallique 0,30 m x 0,50 m porte du four 1

en toéle striée

Tuiles plates ou romaines Neuves ou récupérées toiture du four 50 a 80

selon la taille

Planches 27 mm d'épaisseur coffrages 4 m?

x 2 m de long
Tasseaux 5x2cmou7x2cm 6m
Liteaux 15 x 30 mm ou 20 x 20 mm 1 botte
Clous 20 mm - 50 mm - 70 mm
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Le soubassement

Sur un plan carré et des fondations sommaires, il s'agit de monter
quatre murs sur lesquels on coulera une chape. Une ouverture
terminée par un arc, plus esthétique que des angles droits, est amé-
nagée sur la face avant. Elle servira de rangement.

Cette premiére phase, quoique délicate a réaliser, reste, comme
toute la mise en ceuvre de ce four, a la portée du débutant.

Les fondations

En bordure du carré de 2 x 2 m nivelé au préalable sur l'empla-

cement choisi, délimitez et creusez un appui de 0,30 m de

large sur 0,10 m a 0,20 m de profondeur. Remplissez

de pierres ou de cailloux dressés sur chant pour

- former un hérisson, et damez ensuite a

j éton _— ‘aide d'une buiche par exemple. Le

sol est laissé en terre battue. Si vous

voulez une meilleure finition a cet endroit,

vous pourrez disposer des pierres plates sur une
couche de mortier maigre.

profondeur 2m

0,20 m - —

largeur 0,30 m H-. o s >m
Quand le four est situé en intérieur, sa construction ne
nécessite pas de fondations (et, dans ce cas, on l'appuie sur
un mur déja existant), sauf si le sol est en terre battue.

hérisson ,

La magonnerie

COMPOSITION DU MORTIER du soubassement

La magonnerie du soubassement
seffectue au choix en moellons
(comme dans notre exemple), en pierre
de récupération, en brique ou en par-
paing a enduire, voire en deux maté-
riaux pour varier laspect. Quel que

Reportez-vous aux recommandations du fabricant sur
le sac. En général et selon la quantité d’eau ajoutée:

m mortier trés fin : 1 volume de chaux pour 1 volume
de sable fin;

m mortier fin : 1 volume de chaux pour 2 volumes

de sable fin; soit votre choix, il faut toujours que

m mortier moyen : 1 volume de chaux pour 3 volumes vous travailliez avec des matériaux

de sable ordinaire; bien hydratés pour éviter les mau-

m béton : 1 volume de chaux pour 5 volumes de vaises surprises au séchage. N'hésitez

graviers. a les immerger plusieurs minutes dans
un seau.

16 e




Le soubassement

Des soubassements spécifiques

m Table en terre stabilisée

Il est possible de se passer de fondations en aménageant un socle de terre
stabilisée (terre mouillée puis séchée, compacte) et contenue, par exemple,
dans une enceinte «en fascine». La fascine est formée de branchages
entrelacés sur des piquets alignés.

Fascine.

m Table creusée dans la pente

Lorsque le terrain est en pente ou que le four s'appuie sur un talus, la table
peut étre découpée et aménagée dans la pente.

Dans ce cas, il est indispensable de procéder a un bon drainage sur trois
cotés pour évacuer correctement les eaux de ruissellement.

Il faut dégager I'arriére et les cotés sur une largeur
de 0,40 m et enfouir légérement des cail-

loux ou de la pierraille, voire installer

un drain qui débouche sur les

cotés du four.
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