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leur commune de l 'a,03, et une saillie «le 
0",M  mi O®,22.

I.es figures248et 249 représentent deux 
poéles-chemimics avec étuve. Ils ne dif
fèrent. comme on le voit, des précédents 
qu'en ce que la hauteur est augmentée 
pour pouvoir logcrla façade de l’étuve. La 
partie basse reste la même.

Ces poêles se construisent de deux 
grandeurs ; ils ont 0“ ,08 ou 0“ ,78 de 
longueur au corps, pour une hauteur 
commune de 1“ ,33 et une saillie de 0m,l I 
ou ûn,,22.

I.cs observations générales exposées 
plus haut et relatives aux conditions qu'un

poêle doit remplir sont absolument appli
cables aux poêles-cheminées.

7 0 . Poêles mobiles. — Ces appareils 
sont ainsi appelés parce qu’étant montés 
sur roulettes on peut facilement les dé
placer pour les transporter dans les diffé
rents locaux que l'on désire chauffer.

Tous ces poêles sont à alimentation 
continue, et leur dépense en combustible 
est excessivement faible, par la raison que 
^dégagement des gaz est réduit à son 
minimum.

Ces avantages ne sont malheureusement 
qu'apparents, et chacun sait à quels dan
gers on s’expose en employant ces poêles 
à moins que l’on ne prenne des précau
tions très grandes. L'Académie de Méde
cine a sévèrement jugé ces appareils «pii 
furent cause d'accidents mortels. Il arrive 

i encore très fréquemment «pie les fumistes 
soient appelés à constater des causes 
d'asphvxie provenant de l’usage des poêles 
mobiles.

A la fin de ce chapitre, nous formulerons 
' nos observations sur ces poêles en indi- 
; quant les moyens de rendre leur usage 
pratique.

Tous ces appareils se placent devant des 
■ cheminées dont on utilise le conduit de 
fumée pour évacuer on essayer d'évacuer 
les gaz de la combustion. Généralement 
les fabricants livrent, avec le poêle de leur 
système, une tôle remplaçant une des 
lames du châssis de la cheminée on une

. 251 et 252.

tôle à coulisse destinée à masquer l’ouver
ture du châssis. Ces tôles sont munies 

' d'une porte mobile a [fiy. 250), destinée à 
permettre la ventilation de la pièce ; c’est 
le but qu'on se propose : mais, à notre avis,

I c’est une erreur, comme nous l’expliquons 
plus loin.

Le nombre de poêles mobiles en usage 
I est très grand, et nous nous contenterons 
, de décrire les systèmes les plus connus.

a Poêle Choubersky. — Ce poêle, repré- 
! senlé en coupe fiy. 250). a ou pendant 
plusieurs années une v«»gue inouïe, ce «pii 

! lui valut au début une réputation excel
lente. Malheureusement, h l'usage, il fut 

' cause d'accidents très graves «pie personne 
n'ignore, et «pii firent «pi'on le délaissa un 
peu pour employer d’autres appareils 
semblant présenter plus «le sécurité.

Ce poêle n'est pas, à notre avis, plus 
insalubre que ses concurrents, il suffit de 
l'installer avec certaines précautions pour
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en faire un appareil aussi acceptable que 
les autres.

II se compose d'un cylindre en tôle c 
ouvert aux deux bouts et formant réser
voir de combustible. Au-dessous se trouve

l.es gaz provenant de la distillation de 
l'anthracite, non encore en combustion, 
sont évacues parles ouvertureso,o,situées 
au haut du cylindre c.

L’allure de la combustion est réglée au
le fover en fonte /'; ce foyer repose sur moyen d'une clé disposée sur le buse de 
une douille en tôle suspendue au cylindrée sortie de fumée. L ’air nécessaire à la com- 
par des barres de fer plat ô, de façon à per- bastion pénétre par le cendrier sous la 
mettre la libre dilatation. !

Sous le foyer f  se trouve la grille, coin- ' 
posée de deux parties g  et g [fig . 251

grille.
Avec du coke, le poêle se charge toutes 

les douze heures: avec de l'anthracite, on
vingt-et 252). La partie g  d'un diamètre un peu peut espacer les chargements à 

supérieur à celui du foyer peut tourner quatre heures.
autour de son axe vertical et ses barreaux 
ont un espacement double de celui des 
grilles ordinaires. La partie g ' se place en

ment horizontal pour faire tourner g. Les 
cendres tombent ainsi. On retire a 
complètement g ' de façon à laisser tomber 
dans le cendrier les parties qui ne brident

h) Poêle Codé. —  ('.cl appareil est à

et la grille est nettoyée.

à double 
formant

quel, le fond du cendrier est 
paroi remplie d'escarbilles et 
isolant.

Le cylindre c et le foyer /'sont enfermés 
dans une enveloppe tfen tôle glacée, ('.elle 
enveloppe est munie de trois poignées 
facilitant le déplacement de l'appareil.

Le couvercle est constitué par une ta
blette circulaire en marbre, en dessous de 
laquelle se trouve une tôle venant faire 
joint dans une feuillure de l’enveloppe.
Cette feuillure est remplie de grès pilé ou foyer ouvert. 11 se compose, d’après son 
de sable très fin, de façon à obtenir une inventeur, de huit parties principales 
fermeture très hermétique. [fig- 253) :

Pour allumer, on fait sur la grille un 1° D’un foyer B, dans lequel s'opère la 
léger feu de bois, puis on jette sur ce bois combustion à l'air libre, et qui est consli- 
quelque morceaux de coke. Lorsque ce tué par deux systèmes de grilles verticales, 
coke est en combustion, on achève de rem- à barreaux horizontaux, inclinés à 45". Ce 
plir le poêle avec du coke. Cet appareil foyer, quoique de faible capacité (1 litre 
brille aussi de l'anthracite. et demi environ) donne une chaleur ravon-

Les gaz s'échappent entre l'enveloppe nanle considérable : 
et le cylindrée, puis par la buse de fumée 2° D ’un réservoir à combustible A, qui 
sur laquelle on adapte un tuyau en tôle, contient une charge, par au moins vingt- 
muni à son extrémité d'un sabot en fonte. ! quatre heures;
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3* I)'un chariot mobile e, muni d'un Tond 
à bascule ;

1® D'une pelle /). pouvant "lisser dons 
«les rainures au travers du foyer et qui 
sert à retenir le combustible dans certaines 
conditions ;

3" D'un tisonnier à l'aide duquel on 
peut manœuvrer le chariot et sa plaque à 
bascule :

6" D'un tiroir C, dans lequel tombent 
les cendres :

7® D'un couvercle * à fermeture hermé
tique par joint de sable:

8® D'un tube vertical //, qui amène l'air

1-26

extérieur sous le couvercle cl dont le but 
est d'éviter les explosions lorsqu'on enlève 
le couvercle pour un chargement.
• (.'allumage se fait de la façon suivante. 
On engage la pelle pdans la rainure supé
rieure, puis on enlève le couvercle «' pour 
remplir le magasin A. ( ’.cla fait, au moyen 
du tisonnier on amène en avant le chariot 
mobile c, pour le remplir de braise. I.c 
chariot est remis à sa place: on dégage 
doucement, la pelle />: le combustible frais 
descend sur la braise et on ouvre en grand 
la clé de réglage «lu tirage. Quand le com
bustible est allumé, on règle l'allure de la 
combustion, au moyen «le la clé.

Un dégagement «le tout ou partie des 
cendres par vingl-ipiatre heures est suffi
sant pour la marche de l'appareil. Pour 
obtenir une plus grande chaleur, on répète 
cette opération suivant les besoins, en 
faisant tomber plus ou moins de cen
dres.

I.c «h-gagemenl s’opère comme suit : 
\° Glisser la pelle p jusqu’au fond des 
rainures «le l’étage à dégager; 2® Attirer 
à soi. à l'aide du tisonnier, la partie mobile 
du foyer, faire basculer la plaque pour 
faire tomber les cendres dans le cendrier, 
la remettre en place ainsi que la partie 
mobile : 3® Délirer la pelle p.

Si, au lieu de se servir de la pelle, on 
préfère activer le feu à l'aide du tisonnier, 
il faut éviter de le remuer à l'intérieur. 
I.c tisonnier ne doit servir qu’à fair<; des
cendre et à tasser les cendres qui se 
forment sur le devant du foyer.

I.es combustibles à employer sont le 
coke ou l'anthracite, mais en menus mor
ceaux. que l'on charge toutes les vingt- 
quatre heures, ou, mieux, toutes les douze 
heures.

c) Poêle Huilard cl Chenecicrc. — Ce 
poêle mobile, représenté en élévation 
vA//- 251 «d en coupes fi<j. 255 et 250 est 
à feu visible et à circulation d’air.

Cet appareil se compose d'un foyer en 
fonte A. à parois nervées, au-dessous 
duquel se trouve la grille mobile F, que 
l'on peut faire tourner au moyen de la 
manette en bois P.

Le foyer est ouvert sur une partie de sa 
hauteur pour permettre «le «lisposer la 
grille verticale d placée devant la porte à 
garniture de mica V. Cette grille verti
cale d s'enlève facilement et se trouve 
suspendue, comme le montre la coupe:

! elle se compose de quatre barreaux hori
zontaux. inclinés d'avant en arrièr«' de 
15 degrés.

Au dessus du foyer se trouve une douille 
en fonte a* soutenant la cornue de char
gement H. (*olt«* cornue est en terre 
réfractaire, et sa contenance est telle qu'on 
peut charger «lu combustible pour «lix- 
liuit heures, si l'on brûle du coke, et vingt- 
quatre heures, si l’on brûle de l'anthra
cite. La partie supérieure de la cornue 
porte une feuillure K en fonte et destinée
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à recevoir le sable qui formera le joint ' enveloppe en fonte et tôle C permettant la 
avec le tampon obturateur N. | circulation des gaz chauds entre elle et

Ce tampon N est en fonte cl s'enlève au j cet ensemble, 
inoven d'une poignée. Ce qui le coracté- ■ L’enveloppe C est elle-même entourée 
rise, c'est qu'il est disposé pour recevoir par le corps du poêle, corps composé de 
une certaine quantité d’eau destinée à satu- couronnes superposées en faïence ornée, 
rer l’air chaud d'humidité. | Le poêle est complété par un couvercle

L'ensemble de la grille, du foyer et de ; à jour L, deux bouches de chaleur II, un 
la cornue se trouve enfermé dans une | cendrier mobile, une poignée m et des

Fig. 23r. cl 1*56.

galets permettant «le déplacer l ’appa- pape du tuyau de fumée, de façon à oblc- 
rcil. nir une allure vive ou une allure lente,

L'allumage se fait de préférence avec suivant les besoins, 
de la braise posée sur la grille. On charge Lesgaz chauds etla fumée s'élèvent dans 
alors un peu de coke ou d’anthracite, sui- la cornue au fur et à mesure qu'ils se 
vaut le choix adopté- et lorsque le tout est forment, puis s’échappent par cinq ouver- 
hien allumé, on complète la charge et turcs situées dans la partie haute, de la 
l'on replace le tampon obturateur. On cornue. Ils se répandent alors tout autour 
règle alors le tirage au moyen de la sou- de la cornue et «lu foyer dans l'enveloppe c,
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pour être évacués par la buse de fumée T.
L’air pénètre par le bas, en dessous du 

cendrier, vient lécher l ’enveloppe c, 
s'échauffe et se dégage par les branches/» 
et le couvercle.

Comme on le voit, le poêle chauffe très 
peu par rayonnement, et c’est plutôt un 
poêle mobile à circulation d’air.

L'air nécessaire à la combustion pénètre 
en oo sous la grille et devant la grille ! 
verticale.

</ Cheminée mobile fomieore J. Ilinslin. 
—  Si. J. Iliustin, ingénieur des Arts et 
Manufactures,a appliqué son système de 
foyer fumivore aux poêles, comme nous 
l’avons vu plus haut. Cet ingénieur cons
truit un appareil mobile qu'il appelle

cheminée mobile, mais qui, en réalité, n'est 
qu’un poêle de forme spéciale.

Les ligures 2i>7 et 258 représentent 
l'appareil en élévation et en coupe.

Kn se reportant à la description détail
lée que nous avons donnée plus haut, pa
ragraphe 07. il sera facile de se rendre un 
compte exact «lu fonctionnement de l’ap
pareil et de la circulation des gaz et de 
l'air.

Les résultats obtenus avec cette che
minée sont certains ; la fumivorité est 
complète et il n’y a pas de dégagement 
d'oxyde de carbone.

On ne doit employer que des com
bustibles en menus morceaux et très 

j maigres.

Fig. 257 cl 25S.

Le feu s'allume par la porte en mica 
placée sur le devant, dans !«• foyer réfrac- 
lère, au moyen de braise ou «1«- charbon de 
bois «pic l'on recouvre d'une couche «l'an
thracite. Dès que l'anthracite est incan
descent. on en met une deuxième couche 
par le haut, puis on continue la charge, 
par le haut suivant les besoins.

La porte en mica doit toujours rester 
fermée pendant la marche. La rentrée 
d'air nécessaire à la combustion se règle 
par le régulateur à vis placé sur le ccn- 
«Irier. Pour faire tomber les cendres et 
les pierres ou vider l'appareil, on tourne 
plus ou moins la grille mobile.

7 1 . Poêles à gaz. — Nous avons vu 
au chapitre II «pie le gaz d’éclairage avait 
une puissance calorifique beaucoup plus j  
élevée que celles des houilles et du

coke. Il est «loue tout naturel qu'on ait 
cherché à utiliser cette particularité.

Les résultats obtenus sont excellents 
au point de vue du rendement calori
fiques : mais, étant donné le prix très 
élevé du gaz. il n'est pas économi«pie, pour 
une installation permanente, d'employer 
les poêles à gaz comme appareils de 
chauffage.

On ne doit pratiquement les ntilis«*r 
que «lans deux cas, malgré les avantages 
qu'ils présentent, c’est-à-dire la rapidité 
d'extinction cl d'allumage, le rendement 
excellent et le prix d'achat relativement 
faible.

1° Lorsqu'on ne doit chauffer que mo
mentanément et rapidement des locaux 
restreints ;

2' Lorsqu'on ne peut disposer d’un
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tuyau de fumée pour installer un poêle ! 
quelconque brûlant un combustible solide 
quelconque.

Les poêles à gaz les plus simples con
sistent simplement en une ou plusieurs 
couronnes percées de trous par lesquels 
s’échappe le gaz qui brûle blanc. Ces 
couronnes sont enveloppées par un cylin
dre en tôle fermé à sa partie supérieure 
par un couvercle a jour et portant à l'in
térieur des chicanes pour brasser les 
produits de la combustion. Les gaz chauds 
échauffent les tôles et le poêle chauffe par 
rayonnement.

Certains de ces poêles ne portent pas 
de buse pour y adapter un tuyau destiné

l’ ig. 2$!'.

a permettre d'évacuer à l'extérieur les gaz 
brûlés.

Il faut toujours prendre celte précau- ; 
lion, même si le local est souvent ventilé 1 
par l'ouverture des portes. Bien que le gaz 
brûle sans, dégagement d'oxyde de, car
bone. il peut arriver que les becs fonc
tionnent mal et qu'il y ait production de 
fumée noire et même dégagement de gaz 
mm brûlé. Il est donc indispensable, mal
gré tous les perfectionnements que l'on 
possède, d'avoir un échappement à l'exté
rieur.

H n'est pas besoin pour cela «le disposer 
d un tuyau de fumée, il suffit de faire pas-

Scitnccs (/ênâ’aUs.

scr le tuyau d'évacuation dans une fenêtre 
ou au travers d'un mur de façade.

La ligure 259 représente un poêle à gaz 
chauffant par circulation d'air. Les gaz de 
la combustion sont le plus refroidis qu’il 
est possible dans des coffres en tôle 
avant «le s'échapper dans le tuyau d'éva
cuation.

L'air de la pièce pénètre par le dessous 
de l'appareil, s’échauffe autour des coffres 
et se dégage par les ouvertures de la 
galerie supérieure. Le couvercle de ce 
poêle est disposé pour recevoir de l'eau

destinée à saturer l'air chaud d'humi
dité.

Le poêle, représenté {/if/: 260), diffère du 
précédent en ce qu'il esta réflecteur para
bolique. Les rayons calorifiques sont reje
tés parallèlement dans la pièce à chauffer, 
et les gaz chauds se répandent dans un 
petit coffre situé dans la partie haute; 
l'air extérieur vient lécher ce coffre pour 
s'échapper par les bouches.

On chauffe ainsi par rayonnement et par 
circulation d'air.

La Compagnie parisienne du Gaz cons
truit un système de poêle rayonnant repré-

Ffxistcrie. — a.
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Fig. 261.

I.a Compagnie donne comme dépense en 
gaz et par heure :

de O®'.IIO à 0"',900 pour le .Y 1 
de 0®r,185 à l"',050 pour le N* 2

soit des moyennes de:

0*r,505 pour le Y  I 
0“ *,920 pour le N 2

Le mètre cube valant 0',30, la dépense 
horaire est grande. Il ne faut d'ailleurs 
accepter ces moyennes «pie sous réservos; 
elles peuvent être exactes avec un appa
reil neuf, mais augmentent à l'usage pour 
atteindre quelquefois le double de leur 
valeur.

FUMISTERIE.

sente fig. 201 . Les becs sont remplacés 
par une couronne réfractaire percée de 
trous munis d'amiante. Le gaz s'échappe 
par ces trous, brûle, et les produits «le la 
combustion sc refroidissent dans la partie 
haute avant «le regagner le conduit de 
fumée. Ici encore on chauffe par rayonne
ment et circulation d'air.

Les appareils de la Compagnie pari
sienne sont de deux grandeurs:

On a construit aussi de véritables jhmjIcs- 
ealoriferes au gaz. Ces appareils ne pré
sentent aucun intérêt, car. a nombre égal 
de calories dégagées, leur entretien coûte 
beaucoup trop cher pour «pion puisse les 
préférer à c«'ux dont nous avons parle plus 
haut.

7î£. Portes ùpétrole. — Depuis quelques 
années, des recherches ont été faites en vue

N* t  N - 2
Diamètre au corps.......  O",30 0“ ,7t)
Hauteur totale..............  0a,,3t 0u,.!itï

Fig. 262.

d'utiliser 1«* pétrole pour le chauffage do
mestique. Nous allons décrire «leux types 
de poêles en usage:

La maison Bénard construit le poél<- 
représenté [fîg. 2G2-2G3). Il se compose 
simplement d’une fort*- lampe a pétrole 
placée dans une enveloppe en fonte émaillée
et à jour.

La lampe est munie d’uu verre teinté en
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rouge pour donner un aspect plus agréable 
au poêle.

On conçoit «pic ce mode de chauffage 
est absolument rudimentaire. Le rayonne
ment de la lampe est assez grand, il est 
vrai, mais le chnulTagc est surtout obtenu 
par le mélange «h-s gaz de la combustion 
du pétrole avec l’air de la pièce. Comme

VIRTUAL MUSEUM

bout de peu d«- temps l’air de la pièce ne 
sera plus respirablc.

Il csldonc indispensable d’avoir, avec cet 
appareil, une ventilation très énergique et 
«le ne le placer que dans des locaux où le 
chauffage ne doit être «pie momentané.

P 1 ------------ - 4
Fig. 264.

Ce poêle, d'après le constructeur, ne con
sommerait «pie un quart de litre à l'heure.

La' Société anonyme de Chauffage «-1 
d'Kclairagc à llerstal (Belgique construit 
un poêle breveté à pétrole inventé par 
M. Louis Sépulchre. ingénieur. Ce poêle.

Fig. 263.

Fig. 263 et 266. -  Coupc DD et CC.

ces gaz sont à une température très
élevée ils permettent lu fusion de l'a lu -; à circulation d'air, est représenté en détail 
minium . leur mélange avec l'air ambiant fig. 2t>4 à SG8 inclusivement), 
prendra rapidement une température suffi- Il se compose, en principe, d'une Lampe 
sanie pour le chauffage. dont on utilise les produits de la combus-

Le grand inconvénient est que ces gaz lion pour chauffer des coffres au contact 
de la combustion sont composés d'acide desquels l’air ambiant s’échauffera pour 
carbonique et de vapeur d’eau et qu'au se répandre dans la pièce.
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I.a lampe est construite de tell«- fa«,*ôn 
que: 1° l'extinction de la mèche soit immé
diate dès qu’on la baisse: 2* le réservoir 
et le bec ne puissent dépasser une tempé
rature de 35" et que l'air comburant soit 
fortement échauffé avant son mélange 
avec les hydrocarbures : 3" l'excès «le com
bustible ne produise pas de fumée.

('.et excès peut se produire soit du fait 
de la lampe, soit du fait delà personne qui 
allume et qui lève la mèche trop haut. 
Dans la lampe Sépulchre, ces deux faits ne 
peuvent se produire, parce que la tempé
rature du réservoir et du bec est restreinte 
et «pie. si la mèche est trop levée, comme 
les courants d'air sont très violents, la 
ilannne passe du blanc au bleu obscur 
avec vibrations bruyantes, qui avertissent 
que le brûleur est mal réglé.

l.e corps du poêle se compose: I d'une 
niche r  de forme parabolique en métal

Fig. 26: cl 26S. — Coupe* l!l! cl AA.

poli et destinée à réfléchir les rayons calo
rifiques vers l'intérieur de la pièce ; 
2' d'un ensemble de coffres en tôle con
tenus dans une enveloppe métallique et 
dans lesquels on refroidit les gaz de la 
combustion. Comme on le voit, l'air de la 
pièce entre par le bas pour s'échauffer au 
contact des coffres et s'échapper par le 
haut. Les gaz refroidis sont évacués dans 
une cheminée ou directement, suivant le 
cas. au moyen d'un tuyau en tôles muni à 
son extrémité d'une partie conique des
tinée à modérer le tirage.

Ce poêle présente sur le précédent des 
avantages incontestables, et son rendement 
en fait un appareil très pratique.

Observations générales sur l'emploi 
des poêles. — Comme appareils de chauf
fage, les poêles sont les appareils les plus 
économiques, non seulement au point de ' 
vue du premier établissement, mais aussi !

au point de vue de la dépense de combus
tible. Malheureusement ils ne peuvent 
convenir que pour des locaux de faible 
importance, malgré leur excellent rende
ment.

On est évidemment, dans la majeure 
partie des cas, privé de la vue du feu en 
employant des poêles qui. d'ailleurs, ne 
se prêtent pas du tout à l'ornementation 
d'une pièce, comme le font les cheminées. 
C’est pour ces raisons, la dernière princi
palement, «pic leur emploi est restreint au 
chauffage de certains locaux : bureaux se
condaires. ateliers, salles «l'éludes, etc., 
mais jamais à celui des pièces de récep
tion.

Sauf dans le cas où on emploie des 
poêles de salle à manger ou des poêles- 
cheminées combinés avec une ventilation, 
on voit que les poêles ne peuvent créer, à 
l'inverse des cheminées, aucune espèce «le 
ventilation efficace.

Ivn effet, les gaz «le la combustion sont 
échappés généralement à une température 
suffisamment élevée pour qu'on n'ait pas 
à craindre d'obtenir un mauvais tirage, 
d’autant plus, d'ailleurs, que la section des 
conduits est toujours bien plus grande «pie 
celle rigoureusement nécessaire. S'il se 
produit «pielquefois un peu de fumée à 
l'allumage, cela tient à ce «pic la colonne 
montante n'est pas encore à une tempéra
ture assez élevée: mais, en marche normale, 
il est très rare d'avoir des refoulements et 
des courants «lesccndants provoipiant «les 
rentrées «le fumées.

Le tirage étant donc bon, le combustible, 
pour brûler, devra emprunter à la pièce 
même l'oxygène «pii lui est nécessaire, 
car nous savons «pi'il faut compter faire 
passer dans un foyer de S à 12 mètres 
cubes d'air pour brûler f kilogramme de 
charbon. Comme le poêle est un appareil 
à faible consommation et «pi’il ne brûle 
guère «pie des fractions de kilogramme à 
l’heure, l'appel créé par lui sera pour 
ainsi dire nul. Le poêle est donc un appa
reil très mauvais, au point de vue de la 
ventilation.

Le général Morin a constaté que, dans 
une salle ou se trouvait un poêle ordinaire, 
la température de l'air, à 3 mètres au-des
sus du sol, était supérieure, à celle obser-
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v»;o près du parque!, de 13 à l i  degrés. 
Cet écart énorme ne se produirait pas s’ il 
existait une ventilation quelconque.

11 faut donc toujours créer cette venti
lation en amenant l'air frais près de l'ap
pareil et à niveau «lu sol et évacuer l'air 
oliaud et vicié par 1<- haut. Jusqu'à l’an
née dernière, à Paris, l«;s règlements au
torisaient encore de disposer des tuyaux 
de poêles dans des gaines en poterie de 
pins large section. C’était là un moyen de 
ventilation énergique en mettant la pièce 
chauffée on communication avec l'espace 
libre entre le tuyau et la poterie. II suf
firait d'amener de l'air froid dans le bas 
de la pièce pour avoir un chauffage com
biné à une ventilation, c'est-à-dire être 
place dans d'excellentes conditions hygié
niques.

Aujourd’hui ce n ’est plus perm is, et on 
devra donner la-préférence aux poêles de 
salle à m anger et aux poêles-chem inées, 
chaque fois qu ’on le  pourra, ou a lors  créer 
une ventilation.

Nous avons «lit plus haut «pie les brase
ros ne convenaient guère au chauffage des 
appartements, àcausc du mélange des gaz 
de la combustion avec l'air des locaux, co 
«pii rend cet air rapidement irrespirable. 
Les autres poêles métalliques sont sou
vent gênants pour l«-s personnes placées 
près d'eux, à cause du rayonnement direct, 
qui est d'autant plus grand «pie le tirage 
est actif «*t «pie le poêle tend à rougir.

Cette critique ne s’applique pas aux 
poêles à circulation d'air, qui sont forcé
ment enveloppés; mais, en ce qui les con
cerne. il y a des remarques à faire.

Presque tous ces appareils sont «léfrc- 
tueux. en ce sens que les sections d'entrée 
d'air froid par le bas. les sections de sortie 
d'air chaud par le haut et la surface de 
chauffe sont trop faibles. 11 en résulte 
ceci : c'est qu'au lieu d’obtenir une circu
lation rapide de Pair qui serait émis à une 
température faible, on obtient une circu
lation ralentie et une émission d'air à une 
température très élevée, qui dessèche l'air 
inutilement.

II faut, autant que possible, donner des 
sections très larges à l’entrée et à la sor
tie «le l'air, étendre la surface de chauffe 
suivant l'espace dont on dispose, de façon

| à le refroidir le mieux possible, en créa 
; un brassage d'air très énergique.

Kn ce qui concerne les poêles de salle 
à manger et les poêles-cheminées, «pii 
chauffent par afflux d'air chaud c l qui sont
calculés comme de véritables calorifères, 
nous «-il reparlerons cl donnerons tous les 
éléments nécessaires à leur cahml au cha
pitre des calorifères à air chaud.

Lorsque l'on monte un poêle dans un 
local et «pie ses tuyaux, qui sont en tôle, 
doivent traverser la pièce pour augmenter 
le rendement, l'emboîtage «les différents 
bouts n'est pas quelconque. Kn partant du 
poêle pour aller au conduit vertical de 
fumée, les tuyaux s'emboîtent grand bout 
en avant, c'est-à-dire de telle façon «pie. 
s'il vient à se produire «les condensations 
ou du bistre, ces condensations ou ce 
bistre couleront en sens inverse de la 
fumée et viendront se vaporiser ou brûler 
dans le poêle. On évite ainsi les taches et 
les odeurs si désagréables du bistre. La 
seule précaution à prendre est d’avoir des 
tuyaux de même calibre et s'emboîtant 
bien pour qu’à l'allumage il n'v ait pas 
dégagement de fumée.

Kn résumé, et suivant le cas particulier 
dans lequel on est placé, il y aura lieu 
d’apprécier à quel genre de poêle on doit 
donner la préférence. S'il s’agit d'une ins
tallation provisoire, on recherchera l'éco
nomie la plus grande en sacrifiant les 

j conditions hygiéniques à la facilité d’éta
blissement ; mais, pour une installation 
definitive, surtout dans un local habité en 

! permanence, il est préférable d’augmenter 
la «lépense de premier établissement pour 
sc trouver placé dans des conditions sa
lubres, les meilleures. On ne perdra pas 
de vue que la ventilation doit toujours être 
combinée — si faire se peut — au chauf
fage et qu'on doit s'attacher à obtenir au 
contact des surfaces chaudes un renouvel
lement d'air très grand, de façon à aug
menter le rendement tout en n'échauffant 
pas trop l'air.

Nous avons dit plus haut que !«• rende
ment du poêle est excellent. Kn effet, il 
résulte d’expériences que ce rendement 
varie de 03 à 83 0/0 de la chaleur maxi
mum totale développée par le combus
tible.
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Les perles île chaleur proviennent île 
deux causes : la première esl la perte en
levée parles gaz chauds et la fumée, perte 
variant entre 5 et 15 0/0 de la chaleur 
totale; la seconde provient de la combus
tion défectueuse des foyers, dans lesquels 
l'air arrive mal ou dans lesquels le com
bustible brûle sans trop forte épaisseur, 
perte variant entre 10 et 20 0/0 de la cha
leur totale.

La perle totale varie donc entre 15 et 
35 0/0. ce qui donne bien un rendement de 
85 à 65 0/0.

Le général Morin lit certaines expé
riences sur le rendement «les poêles et en 
particulier sur un poêle Gurnev, dans 
lequel il brûla du coke, puis de la houille. 
Il trouva un rendement de 0,90 avec la 
houille et de 0.832 avec le coke. Cos 
résultats sont certainement trop forts et. en 
pratique, on s'exposerait à des erreurs en 
comptant sur de tels rendements, parce 
qu'on ne se trouve pas très souvent placé 
dans les mêmes conditions «pie pour les 
expériences.

La combustion ne se fait d'ailleurs pas 
dans «les conditions parfaites dans les 
poêles; la quantité «l’air qui passe n'est 
rarement pas celle théoriquement néces
saire à la combustion, mais lui esl infé
rieure, et le rendement s'en ressent. Les 
gaz qui s'échappent du poêle prouvent 
d'ailleurs, parleur composilion.«pielacom- 
bustion n'est pas complète.

Le rendement augmente avec la houille 
et diminue avec le coke. Cela tient à ce 
qu'avec le coke il passe plus d'air au tra
vers des combustibles et que la chaleur 
emportée par les gaz augmente. Il en 
résulté donc forcément «jue le rendement 
diminue.

Voici comment on détermine générale
ment les éléments d’un poêle: le poêle 
étant un appareil «lestiné à ne chauffer que 
par intermittence «loit pouvoir très rapi
dement, après chaque arrêt, ramener la 
température du local à la température 
moyenne fixée pour le chauffage.

Pour tenir compte de cette particularité, 
on suppose «pie le poêle chauffe un local 
double de celui en question. On calcule 
donc la «(uantité Q de calories perdues 
par les parois du local et nécessaire pour

chauffer l'airdc ventilation, et on suppose 
«pie le poêle doit fournir 2Q calories.

Nous verrons par la suite comment 
ce calcul se fait exactement ; dans le cas 
présent, nous rapporterons le calcul au 
cube de la pièce en faisant remarquer que 
ce calcul ne donne, ainsi fait, que «les 
moyennes et «pie nous avons «léjà «lit 
qu'on peut s'exposera «leserreurs. Cepen
dant en ce qui concerne le poêle, ces er
reurs sont «le moins grosse importance.

On commence par calculer le poids «le 
combustible à brûler à l'heure pour four
nir 2<v) calories ou pour chauffer 2A mètres 
cubes, A étant le cube réel de la pièce.

La puissance calorifique «le la houille 
étant de 8.000 calories <-t le rendement 
moyen des poêles étant de 0,70 environ, 
chaque kilogramme de charbon brûlé 
abandonnera :

0,70 x  8 000 5 600 calories.

Il faudra donc brûler par heure, pour 
fournir 2Q calories, une quantité de «•bar
bon égale à :

JS L =i>
5 000

Ce poids I*, rapporté au cube A, est 
d'environ un kilogramme par heure rl 
par cent mitres cubes, ("est ce «pie «lonnc 
la moyenne des calculs.

Donc, pour 100 mètres cubes, P =  1.
Connaissant le poi«ls P  de charbon à 

brûler à l'heure, il est facile de calculer la 
section de la grille. On compte en bonne 
pratique qu’un poêle ordinaire peut brûler 
50 kilogrammes dccharbon par mitre carré 
de grille et par heure. La section «le la 
grille est donc :

P
30 — * ’

et par rapport au cube :

c'est-à-dire deux décimètres carrés de sec
tion de grille par cent mitres cubes.

Pour les poêles à feu lent, cette quan
tité de 50 kilogrammes par heure et par 
mètre carré de grille esl beaucoup trop 
élevée, car une telle combustion nécessite
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une allure vive, et il y a formai ion «le mâ
chefer. Il faut la réduire à 30 kilogrammes 
pour être placé dans de bonnes conditions, 
,-t alors les formules précédentes de
viennent :

Surface de la grille : 

Surface de chauffe :

0.02 X  200 
100 l “ \2t.
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Cl par rapport au cube :

3U
0,0333,

Section «le la cheminée :

sir. = o-,,008,
c'est-à-dire trois cent trente-trois centi
mètres carrés par cent mètres entes.

Pour calculer la surface «1«- chauffe, 
l’expérience prouve qu'il ne faut pas 
compter sur une transmission par les 
parois de plus «le 9.000 calories et qu'il 
esl préférable «l'augmenter le développe
ment de la surface de chauffe. La surface 
est donc de :

S J Q z  ~  0.00022 Q,9 000

et par rapport au cube : environ soixante- 
deux décimètres carrés par cent mètres 
cubes.

Pour les poêles à feu lent, cette trans
mission est trop forte, et il faut la réduire 
à 8.000 calories. On a donc :

s = $15oô =

et par rapport au cube : de soixante-dix 
à fjualrc-vinfft décimètres narrés par cent 
mètres cubes.

Il reste à déterminer la section du tuyau 
«!«• fumée. On compte «pic l'on peut brûler, 
«lans «les conditions moyennes, 250 kilo
grammes «le houille par mètre carré de 
section de tuyau. La section est «lonc :

«•l par rapport au cube : quarante centi
mètres carrés par cent mètres cubes.

Pour les poêles à feu lent, il y a lieu 
d’augmenter la section trouvée.

Prenons un exemple. Soit à chauffer 
une salle «le 200 mètres cubes, on aura : 

Poids de charbon à brûler à l'heure 
=  2 kilogrammes.

s«»it un tuyau de O’ 1, I l  de diamètre.
7 I. Insalubrité des poêles en fonte et à 

feu lent. — Précautions à prendre pour 
leur établissement. — On a fait aux poêles 
en fonte ou en tôle une réputation qu’ ils 
ne méritent pas, et les critiques qu’on 
leur a adressées proviennent des cons
tructeurs «pii avaient intérêt à voir dimi
nuer leur emploi eu faveur de nouveaux 
appareils, «pii semblent présenter a priori 
plus «le garanties, mais qui, à l'usage, 
«tonnèrent lieu à de très graves accidents : 
nous voulons parler des poêles à feu lent.

Les critiques faites aux poêles en fonte 
ont été de beaucoup exagérées, comme 
nous allons le voir.

On prétend que la fonte ou la tôle donne 
à l’air une mauvaise odeur, d'autant plus 
forte «pic le poêle marche à allure vive et 
devient rouge. Celle odeur ne provient 
probablement pas de la fonte: les expé
riences faites à cet égard n'ont rien donné 
de certain. L ’odeur s’explique de la fa
çon suivante : l'air de nos appartements 
contient en suspension des matières or
ganiques excessivement légères et leur 
présence se révèle lorsqu'un faisceau lu
mineux pénètre dans une chambre obscure, 
('.es matières brûlent au contact des sur
faces chaudes «les poêles en dégageant 
une certaine odeur. Avec les poêles à 
enveloppes de faïence, cette odeur ne se 
manifeste pas, par la raison «pie les parois 
ne sont pas suffisamment chaudes pour 
brûler les matières en suspension dans 
l'air.

Sous ce rapport-là. les poêles en f«»nte 
ou en tôle à rayonnement direct sont insa
lubres, parce que leurs parois sont trop 
chaudes; mais il n'est pas exact de dire
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que ce sont leurs parois qui dégagent des 
odeurs désagréables.

On a aussi prétendu que la fonte et la 
tôle, mais surtout la fonte, portées au 
rouge, avaient la propriété de devenir 
tellement poreuses, du fait qu'elles étaient 
rouges, que l'oxvde de carbone dégagé 
dans le foyer s'échappait par les pores 
du métal et causait des asphyxies au bout 
d’un certain temps, ou tout au moins des 
maux de tête et des malaises. D’autres 
personnes ont prétendu qu’il y avait au 
rouge décomposition partielle de la fonte 
et combinaison d'une partie de son car
bone avec l'oxygène de l’air pour former, 
sous l'influence de la chaleur, de l’oxyde 
de carbone.

Rien ne justifie ces hypothèses. La pre
mière ne peut supporter l'examen ; la 
seconde, plus vraisemblable, n'a jamais 
été prouvée.

lin effet, en admettant que, sous l'in- 
fiucnce de la chaleur, la fonte et la tôle 
deviennent poreuses, il ne peut se pro
duire de dégagement de gaz d'aucune 
sorte, par la raison toute simple que le 
tirage du poêle, produisant une dépres
sion dans le foyer, tend à s’opposer à cette 
sortie du gaz de l'intérieur à l'extérieur. 
Or plus la combustion est vive, plus les 
gaz s'échappent chauds dans la cheminée, 
et plus le tirage est actif; donc, s'il y 
avait porosité, il y aurait introduction 
d'air dans le foyer à travers ses parois et 
non dégagement vers l'extérieur.

Quant à la seconde hypothèse, l'ana
lyse de vieilles fontes provenant de poêles 
ayant fonctionné pendant des années, 
montre que leur composition n'a pas 
varié et qu'on ne peut admettre une dé
composition partielle.

On leur attribue aussi le dessèchement 
de l'air; et. pour combattre cet effet, on 
dispose des récipients pleins d’eau sur les 
poêles en fonte. Aucune expérience sé
rieuse n'a été faite à ce sujet et, jusqu'à 
preuve du contraire, nous réadmettrons 
pas ce reproche.

Celte dessiccation dcl’air n’est qu'appa
rente. Chacun sait que plus l'air est chaud, 
plus il est avide d’humidité, si l'on peut 
s'exprimer ainsi, c'est-à-dire plus il peut 
dissoudre de vapeur d'eau et plus il est

éloigné de son point de saturation. Or les 
poêles en fonte surchauffent l'air, et c'est 
ce «pii fait paraître l'air sec. Tout autre 
appareil utilisant de la vapeur ou «le l'eau 
chaude et «pii surchaufferait autant l'air 
qu'un poêle, serait susceptible de pro
duire «-e même effet «le «lesséchcment 
apparent. I.e remède est, d'ailleurs, facile 
à appliquer.

Comme conclusion, l'expression «l'insa
lubrité «les poêles en fonte a été très exa
g è re . De ce «pii précède, on voit que, dans 
les lieux habités, lorsque l'on fera choix 
de poêles à rayonnement «lirect. il faudra 
modérer leur allure vive pour les empê
cher «l'ac«piérir une température assez 
élevée pour distiller les poussières. C'est 
le seul reproche sérieux qu'on puisse 
faire à ces poêles, «pii sont utilisés dans 
toute l'Kurope depuis bien «les années, 
ce «pii est, à notre avis, une preuve qu'ils 
ne sont pas si mauvais qu'on a pu le «lire.

Quant aux poêles mobiles, il est loin 
d'en être d«* même, et l’on peut, sans exa
gération, dire que leur emploi a été la 
source d'accidents nombreux, malheureu
sement qùehpiefois mortels. Il est juste 
d'ajouter que dans beaucoup de cas. ces 
poêles étaient installés d'une façon déplo
rable et «pie, dans ces conditions, les acci
dents sont faciles à prévoir.

Ces poêles ont les défauts de leurs qua
lités et, lorsque leur installation a été faite 
avec les précautions nécessaires, avec un 
excès de précautions même, qu'on les 
entretient avec soin, ils rendent de grands 
services dans des conditions économiques 
«pie tout le monde connaît.

La combustion dans ces appareils est 
absolument ralentie, et la quantité «l'air 
nécessaire à la combustion «pii passe dans 
le foyer est toujours insuffisante. 11 en 
résulte que les gaz chauds «pii s'échappent 
avec la fumée dans le tuyau du poêle 
sont chargés d'oxyde de carbone.

Cet oxyde «le carbone est un gaz inco
lore et inodore. 11 est éminemment toxi«pic. 
et des expériences très sérieuses ont 
démontré «pie lorsque l'oxyde de carbone 
est mélangé à l'air respiré dans la propor
tion d’un millième, il y a asphyxie. Ce 
gaz agit très énergiquement sur les glo
bules du sang qu'il attaque pour les empè-
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cher d'absorber, lors <!«■ hutr passage «lans 1 souvent «le la présence d'un poêle mobi|<- 
les poumons. l'oxygène do l’air qui s’y  “ ,— t * 
trouve amené par la respiration. Les glo
bules n’étant plus revivifiés, le sang ne 
possède plus ses propriétés, et des acci
dents très graves, même la mort, peuvent 
survenir.

L e s  empoisonnement s causés par l'oxvde 
de carbone sont toujours très graves, et 
Pon ne saurait jamais s’entourer de trop 
do précautions pour éviter de respirer ce 
gaz. même en proportions infinitésimales.

D'un autre côté, les gaz chauds sortant 
de ces poêles à feu lent sont à une tempé
rature très basse, et comme on les 
échappe dans des coffres «le fumée «huit 
la section est beaucoup plus grande «pie née dont le tirage soit supérieur à celui
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placé à un étage inférieur. Cela s’explique 
de la façon suivante : les conduits de 
fumée «*n poteries sont adossés les uns 
aux autres, et il peut se faire qu’à la suite 
«le feux, de tassements ou de mauvaises 
constructions, les poteries se fendent et 
communiquent entre elles. Suivant le 
sens du courant dans la poterie atlosséc à 
celle recevant la fumée «lu poêle, il peut 
se produire une introduction «l'oxvde «le 
carbone dans 1«* local desservi par ce 
tuyau.

Si le tuyau «le fumée «l’un poêle mobile 
se trouve crevassé dans la hauteur d'un 
étage et qu’à cet étage existe une chemi-

t-elle nécessaire, il y a détente des gaz et 
refroidissement. Il s'ensuit «lonc que très

du poêle, il y aura aspiration par les cre
vasses «les gaz toxiques du poêle et par

souvent, si on allume le poêle, le soir par conséquent cause d'accidents, 
exemple, le mélange gazeux ne peut s’éle- A notre avis. pour<pi’un poêle dit mobile 
ver en totalité: un courant descendant ; soit installé dans de bonnes conditions, il 
s'établit, ramenant avec lui des gaz et de faut :
l’oxvde de carbone. Ce courant s'établira 1® Kvacucr directement sur les toits
d'autant plus facilement «pie la pièce sera 
voisine «l'une pièce déjà chauffée avec 
laipielle on la mettra en communication. 
On conçoit en effet que la ventilation créée 
par la cheminée «le la pièce chauffée faci
litera la descente du courant.

D’où il résulte qu’i l  y a toujours danger, 
dans n'importe quel cas, à déplacer un 
poêle pour le placer devant une cheminée 
«tout le conduit de /'unu;e est froid, surtout

h‘S produits gazeux au moyen d'un tuyau 
de section suffisamment réduite. On peut 
à cet effet descendre une suite de tuyaux 
en tôle dans la poterie et faire un hloquage 
entre le tuyau et la poterie;

2° Supprimer toute communication entre 
1»? conduit de fumée de la cheminée et la 
pièce en construisant une paillasse dans 
uupielle passera !«■ tuyau de fumée du 
poêle. Il faut donc supprimer de ce fait le

pour une chambre à coucher. 11 est beau- bout de tuyau à sabot pour le remplacer par 
coup plus prudent «le ne jamais déplacer un autre avec un coude arrondi «léliou- 
un poêle mobile; il est préférable d'en chant au-dessus de la paillasse ; 
faire un appareil fixe, à moins que les cou- 3° Vérifier — dans le cas où le poêle 
doits de fumé«* des cheminées devant les- n’aurait pas son tuyau «!«• section réduite 
quelles on placera le poêle ne soient «lis- allant sur le toit —  «pic dans le passage 
posées comme nous l’indhpions plus loin, «lu tuyau «le fumée dans les étages il n’y 

Certains constructeurs bouchent le a ni fissures ni crevasses et, par excès «le 
châssis avec une tôle munie d’une soupape précaution, badigeonner tout «le même «le 
servant soi-disant à ventiler le local con- terre l'intérieur de la poterie; 
tenant le poêle. A notre avis, même i' Ne déplacer un poêle «pu* dans le cas 
l«»rs«|ue le conduit de fumée est très chaud où la cheminée qui doit le recevoir soit 
et «pie, par cons«;qucnl, on a bien des aménagée,comme nous venons de l'indi- 
chanccs de ne pas avoir de renversement quer.
•le courant, celte pratique est mauvaise. Lu prenant ces précautions — «pii évi- 
parcc que, dans aucun cas, il ne faut refroi- dominent compliquent un peu l'installa- 
dir le mélange gazeux cl diminuer le lion — on évitera à coup sûr les accidents 
tirage, qui n'est jamais trop énergique. et les lourdes r«\sponsabilités «pie l’on 

Les accidents proviennent aussi très assume vis-à-vis des tiers.
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7 5 . Intlruction du Conseil d'hygiène 
publique et de salubrité du département 
de la .Seine du 29 mars 1880. — ( 2cl(<‘ 
instruction, que nous donnons en entier 
ci-après, concerne surtout l'installation et 
la conduite des poêles mobiles.

1° Les combustibles destinés au chauf
fage et à la cuisson des aliments ne 
doivent être brùlésquedans descheminées, 
poêles et fourneaux qui ont une commu
nication directe avec l'air extérieur, même 
lorsque le combustible ne donne pas de 
fumée. Le coke, la braise et les diverses 
sortes de charbon qui se trouvent dans ce 
dernier cas, sont considérés à tort, par 
beaucoup de personnes, comme pouvant 
être briïlés impunément à découvert dans 
une chambre abritée, ('.'est là un des pré
jugés les plus fâcheux: il donne lieu, tous 
les jours, aux accidents les plus graves; 
quelquefois même il devient cause de 
mort. Aussi doit-on proscrire l'usage des 
braseros, des poêles et des calorifères 
portatifs de tout genre qui n’ont pas de 
tuyaux d'échappement au dehors. Les gaz 
qui sont produits pendant la combustion 
par ces moyens de chauffage et qui se ré
pandent dans l'appartement, sont beau
coup plus nuisibles «pic la fumée de bois;

2° On ne saurait trop s'élever contre la 
pratique dangereuse de fermer complète
ment la clef d'un poêle ou la trappe inté
rieure «Lune cheminée qui contient encore 
de la braise allumée, ('.'est là une «les 
causes d'asphyxie les plus communes. On 
conserve, il est vrai, la chaleur dans la 
chambre, mais c'est aux dépens <lo la 
santé et quelquefois de la vie;

3° Il y a lieu de proscrire formellement 
l'emploi «les appareils et poêles écono- 
miques à faible tirage, dits «• poêles mo
biles », dans les chambres à coucher et 
dans l«*s pièces adjacentes;

\° L’emploi de ces appareils est dan
gereux dans toutes les pièces dans les- 
«picllcs les personnes se tiennent d’une 
façon permanente et dont la ventilation 
n'est pas largement assurée pardesorifices 
constamment et directement ouverts à 
l'air libre;

•>® Dans tous les cas. le tirage doit être 
convenablement garanti par des tuyaux 
ou cheminées présentant une section et

un«‘ hauteur suffisantes, complètement 
étanches, ne présentant aucune fissure ou 
communication avec les appartements 
contigus et débouchant au-dessus «les 
fenêtres voisines. I) est indispensable à cet 
effet, avant de faire fonctionner le poêle 
mobile, de vérifier l'isolement absolu des 
tuyaux ou cheminées qui le desservent ;

6® Il ne suflil pas que les poêles porta
tifs soient munis d'un bout de tuyau «les- 
tiné à être simplement engagé sous la 
cheminée «le la pièce à chauffer, il faut que 
cette cheminée ait un tirage convenable;

7® Il importe.pour l'emploi de semblables 
appareils, de vérifier préalablement l’état 
de ce tirage, par exemple à l’aide de papier 
enflammé. Si. l’ouverture momentanée 
d'une communication avec l’extérieur ne 
lui donne pas l'activité nécessaire, on fera 
directement un peu «le feu dans la cheminée 
avant d'y adapter le poêle, ou. au moins, 
avant d'abandonner ce poêle à lui-même. 
Il sera bon, d'ailleurs, dans le même cas. 
de tenir le poêle un certain temps en 
grande marche avec la plus grande ouver
ture du régulateur) ;

8° On prendra scrupuleusement ces 
précautions chaque fois que l'on déplacera 
un poêle mobile;

9* On se tiendra en garde, principale
ment dans le cas où le poêle est en petite 
marche, contre les perturbations atmos- 
phériques qui pourraient venir paralyser 
le tirage et même déterminer un refoule
ment des gaz à l'intérieur de la pièce. Il 
est utile, à cet effet, «pic les cheminées ou 
tuyaux qui desservent h* poêle soient mu
nis d'appareils sensibles indiquant que le 
tirage s'effectue dans le sens normal;

10® Les orifices «le chargement doivent 
être clos d'une façon hermétique, et il est 
nécessaire de ventiler largement le local, 
chaque fois qu'il vient d'être procédé à un 
chargement de combustible.

7 6 . Règlement préfectoral du l ,r sep
tembre 1807. — Le Préfet «le police de la 
Seine a mis en vigueur, à partir du l*r sep
tembre 1897, une ordonnance concernant 
les mesures préventives contre les inccn- 
di«-s. l'établissement des conduits de 
fumée fixes ou mobiles des foyers, «les 
cheminées, des fours, foyers, fourneaux, 
des magasins de décors, etc., etc.
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CHAPITRE VI

appareils  i>*i :co\o\iii: ihriestiqie et accessoires

Con»idérations générale*. — Fourneaux de cuisine au charbon. — Fourneaux portatif*. — Fourneaux
de construction. — Fourneaux de cuisine au gaz. — Fourneaux mixte* au charbon et au gaz. _
Cuisines à vapeur. — Appareils nécessaires. — A très à rôtir, rôtisseries, grillades, gril-room. étuve 
chauffe-assiettes. — Tables chaude*. — Constructions de* hottes. — Ventilations des cuisines.

1) I. Considérations générales. — Nous ! 
nous proposons, dans ce chapitre, non pas 
d'examiner en détail les nombreux appa
reils que l'on rencontre dans lu commerce 
courant ou clic/, certains spécialistes, 
mais bien de chercher h classer les four
neaux de cuisine au point de vue de la cons
truction et de l'usage, en indiquant pour 
chaque catégorie, au moyen d'exemples 
choisis, les particularités qu'ils présentent.

Au point de vue historique, les appareils 
d'économie domestique n'offrent rien de 
bien intéressant. C'étaient des appareils 
très primitifs, par la raison que les cons
tructeurs ignoraient les principes élémen
taires de physique. Nous n'insisterons 
donc pas. pour n'envisager «pic ceux que 
l'on peut rencontrer et que l'on rencontre 
de nos jours.

Certains, grâce aux progrès de l'indus
trie, tendent à disparaître pour faire place 
à des appareils mieux étudiés et plus 
pratiques; mais on les trouve encore dans 
les campagnes, où ils rendraient encore 
meilleur service s'ils étaient mieux cons
truits. D'autres, au contraire, prennent une 
extension croissante, en raison des besoins 
toujours croissants que l'on s'est créés 
dans les grands centres. Ces appareils se 
perfectionnent de jour en jour ; déjà le gaz 
s'utilise d une façon courante, et l'électri
cité serait certainement appliquée de nos 
jours si les Compagnies concessionnaires 
vendaient le courant à «les prix abor
dables.

Quant à la vapeur, son usage est connu 
depuis longtemps, maisclle ne sert «pie lors
qu'il s'agit de grands établissements tels 
que hospices, orphelinats, casernes, etc..

dans lesquels la cuisson des bouillons et 
des ragoûts sont les deux seules choses à 
peu près courantes. On conçoit facilement, 
d'ailleurs, que l'usage de la vapeur ne 
puisse se faire que dans ces cas particu
liers et d’une façon économique. Il n'y a 
guère qu'à bord de certains grands bateaux 
où la vapeur ait été employée pour des 
fourneaux moyens à la place de charbon.

Les fourneaux brûlent généralement du 
charbon de terre ou de bois, principale
ment du charbon de terre. Dans certaines 
régions, l'emploi du bois est exclusif, et la 
seule modification à apporter dans ce cas 
au fourneau porte sur le foyer.

Quel que soit le genre d'un fourneau, 
on peut toujours le classer dans l'une 
ou l'autre des deux grandes catégories 
bien distinctes suivantes: 1° les fourneaux 
portatifs;  2* les fourneaux de construction.

On appelle fourneau portatif tout 
fourneau construit d’avance, constituant 
un ensemble complet prêt à fonctionner, 
que l'on peut transporter ainsi et qu'on 
peut poser enfin, dans tout endroit amé
nagé en conséquence.

Par contre, on désigne sous le nom de 
fourneau de construction, ou fourneau à 
bâtir, tout fourneau dont les éléments 
constitutifs seront amenés séparément et 
assemblés sur place, de façon à former un 
ensemble qu'on ne pourra déplacer qu'à la 
condition de le démolir.

Dans les deux cas. naturellement,et par 
définition même, la construction change; 
mais, dans l'un et l'autre cas, les maté
riaux employés sont : la fonte, le fer. la 
tôle, le cuivre, la brique et certains pro
duits réfractaires.
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Après avoir étudié ces doux catégories, 
nous aborderons l'élude des fourneaux à 
gaz. des fourneaux mixtes, des cuisines à 
vapeur, et nous terminerons par l’étude 
des appareils accessoires placés dans les 
cuisines d'une certaine importance : Aires 
à rétir. rôtisseries diverses, grillades 
diverses, étuves chauffe-assiettes, etc., la 
construction des bottes et l'installation de 
la ventilation dans les cuisines.

flous réservons Cétude de la distribution 
d'eau chaude par le fourneau de cuisine 
pour quand nous traiterons des distribu
tions d'eau chaude en général, question 
qui fera l'objet d'un chapitre spécial 
(lll* partie, chapitre vin).

1)5. fourneaux portatifs. —  Dans celte 
catégorie, nous distinguerons plusieurs 
classes, que nous allons examiner succes
sivement.

1° Fourneaux potagers. —  Les plus 
simples sont représentés [fig. 330 et 331).

Ils se composent d'un bâti en bois dont 
les assemblages sont renforcés par des 
équerres en tôle forte. Dans ce bûli, on 
construit une première paillasse sur 
laquelle tomberont les cendres, puis une 
façade, un fond et deux costières, enfin.

une deuxième paillasse formant le dessus 
i et recevant les appareils dans lesquels on 
fera du feu.

Les paillasses sont constituées par des 
fers feulons et un pigeonnage sur lequel on 
scelle des carreaux de faïence de 11X 11

Fig. 331.

dits carreaux petits pois ou carreaux per-\ La façade et les costières sont faites au 
sil, à cause des dessins qu'ils portent. | moyen de ces mêmes carreaux.

—



Les appareils qui recevront le conduis-: et le seul combustible employé pour les 
tible se désignent sous le nom de réchauds, potagers est le charbon de bois ou la

braise.
Dans les divers systèmes de réchauds 

en usage et qui sont tous en fonte, il y a 
le réchaud carré [fig. 332). à grille mobile 
et à couvercle en fonte. Ces réchauds se 
trouvent couramment dans le commerce 
aux dimensions et poids suivants :

ISti FUMISTERIE.

Fig. 332.

NUMÉROS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

largeur intérieure. 0-106 0.120 0.133 0.145 0.161 0.154 0.190 0.200 0.212 0.226 0.241 0 235 0.250

largeur extérieure. 0-155 0.150 0.183 0.200 0.212 0.223 0.241 0.236 0.268 0.2S4 0.301 0.314 0.330

Hauteur. 0*0*3 0.056 0.051» 0.081 0.082 0.084 0.086 0.092 0.095 0.095 0.101 0.103 0.104

Poids sans le cou
vercle. ! l6 1.8 2.1 2.4 2.9 3.1 3.4 4.2 4.4 4.8 3.5 3.9 6.5

Poids du couvercle. 0‘S 0.8 1 » l. l 1.2 t . i l.S 2.1 2 2 2.5 3 » 3.1 3.5

puis le réchaud-poissonnière 'fig. 333). à 
séparation et à grille mobiles et cou
vercles. dont l'usage est indiqué par le 
nom même de l'appareil et qui se vend 
aux dimensions et poids suivants :

Fig. 333.

NUMÉROS 1 2 3 4 5 6 7 » 10 11

| = 1 Longueur, t 0-265
1 1 '  :

0.295 0.320 0.348 0.333 0.403 0.430 0.460 0.485 0.510 0.540

1
? £ \ Largeur. | 0-148 0.150 0.130 0.152 0.132 0..35 0.155 0.160 0.160 6.162 0.162

*  2 i l  g  S 1 Longueur. 1 u-320 0.350 0.358 0.400 0.129 0.430 0.488 0.511 0.541 0.568 0.59S

i
Z  *  ) bnrgeur. | 0-200 0.200 0.203 0.203 0.203 0.212 0.215 0.216 0.215 0 22 » 0.223

Hauteur. 0-093 0.100 0.104 0.103 0.112 0.112 0.115 0.120 0.120 0.123 0.121

Poids. 3‘ 8
_ 4;4

4.8 3 * 6 * 6.5 5.8 S.5 10.3 10 » 10.9



puis le réchaud conique à degrés à bords; 
carrés, à deux grilles mobiles cl à cou
vercle rond (/»//. 334 . qui se vend aux 
dimensions el poids suivants :

APPAREILS D'ÉCONOMIE DOMKSTIQL’R RT ACCESSOIRES.

Fig. .134.

On se sert de Tune ou de l'autre grille, 
suivant que l'on désire un feu plus ou 
moins vif.

Enfin \c réchaud conique à trous à bords 
ronds, à grille mobile et à couvercle rond 
fig. 335 . qui se trouve aux dimensions 

suivantes :
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NUMÉROS 1 2 3 4 5 6 7

Diamètre intérieur en haut. o-i r.o 0.165 0.1*6 0.102 0 203 0.220 0 230

Hauteur. 0*150 0.153 0.158 0.162 0.163 0.110 0.115

Largeur, bord compris. O r »  4 0.215 0.230 0.218 0.258 0.280 0.290

Poids.
s‘ *

2.6 2.8 3.6 3.8 4.3 4.8

Fig. 333.

NUMÉROS 1 2 3 4 5 6 7

Diamètre intérieur en haut. 0-160 0.113 0.188 0.200 0 215 0.230 0.240

Hauteur. 0-143 0.153 0.151 0.160 0.162 0.161 0.110

Poids. 1*7 2.1 2.2 2.8 3» 3.6 3.1

Ces réchauds se scellent sur le dessus en fonte ont généralement la même hau- 
du potager en nombre dilfêrent, suivant la leur, soit 0",20, et des largeurs de 0“ ,20,
composition que l'on désire. Les cendres 
tombent sur la paillasse inférieure, d’où 
on les enlève par les portes dites de pail
lasse.

Ces portes sont tantôt de simples cou
lisses en tôle, comme l’indiquent les 
figures 330 et 331 ou des portes en fonte 

33G cl 337), simples ou doubles, mu- 
niesd'un papillon mobile pour permettre à 
1 air de pénétrer sous la grille. Ces portes :

__
__

__
_



ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM 188 FUMISTERIE.

quand elles sont simples, et respective
ment 0",31,0“ ,36, 0",41 et 0",46, quand 
elles sont doubles.

Le potager se place généralement sous 
une hotte communiquant avec l’extérieur, 
au moyen d'un tuyau ou poterie qui rece
vra les fumées, les gaz de la combustion 
et les vapeurs se dégageant des aliments.

L'allumage des réchauds se fait au 
moyen de braise en ignition ou de petit 
bois sec qu'on fera brûler. Pour activer 
cette combustion,on place sur le réchaud, 
dont on a enlevé le couvercle, un appa
reil en tôle légère, communément appelé 
diable. C'est un tronc de cône surmonté 
d'un bout de tuyau également en tôle. 
En ouvrant la porte de paillasse, on per
met à l’air de passer sur le charbon à 
travers la grille.

Comme on le voit, et malgré la hotte, 
rien ne s'oppose à ce que les gaz se ré-

Fig. 338.

pandcnl dans la cuisine, et ces appareils, 
quoique très économiques, sont loin d'ètre 
d'un usage très salubre, lis ne permettent 
d'ailleurs pas la cuisson de tous les ali
ments.

II est facile cependant d'empêcher les 
gaz de combustion de s'échapper dans la 
cuisine; si, en effet, on veut employer des 
réchauds dans le genre de celui représenté 
(fîy. 334), c'est-à-dire un réchaud percé 
de trous sur son pourtour, on conçoit faci
lement qu'en fermant les portes et en 
munissant le potager d'un tuyau de fumée 
en tôle allant rejoindre le tuyau de la 
hotte les gaz seront canalisés et appelés 
par le tirage du conduit de fumée. L’air 
nécessaire à la combustion pénétrera alors 
non plus sous la grille, mais par-dessus 
le combustible lui-même. II faudra prendre 
soin de séparer les réchauds les uns des 
autres au moyen de petits murs en 
pigeonnage montés à l’intérieur.

Quant aux vapeurs dégagées par les 
aliments, il sera facile de les évacuer au 
moyen d'une ventilation installée comme 
nous le décrivons à la lin de ce chapitre.

Dans certains potagers, il est quelque

fois commode d'avoir des récipients d’eau 
chaude. On dispose alors des réchauds de 
forme spéciale représentés fiy. 338;. C'est 
une sorte de coffret fermé en fonte dans 
lequel on ménage un trou carré recevant 
le combustible. L'eau entourera ce foyer, 
s'échauffera et pourra être recueillie au 
moyen d'un robinet placé sur la façade 
du potager.

Fig. 310.

Ces appareils se trouvent aisément dans 
le commerce, et leur contenance varie de 
9 à 22 litres, suivant les grandeurs.

I.cs potagers ont généralement une 
largeur variant de U“ ,35 à 0“ ,45, une
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longueur variant de O” ,65 à 0*,90 et une 
hauteur constante de 0“ ,80.

On construit actuellement des potagers 
d'un usage plus courant que les précédents. 
Ces appareils se font soit en tôle émaillée 
(jiy. 339 avec supports en fer, soit en 
tôle et fonte fiy. 340). soit tout en fonte 
fiy. 3 il  . I.‘intérieur de ces appareils se 

garnit en briquettes et terre réfractaires 
pour en augmenter la durée.

fourneaux de concieryes. —  Comine 
leur nom l'indique, ils sont destinés aux 
loges de concierge dans lesquelles on est 
trî-s limité comme place, généralement. 
Depuis quelques années, à Paris tout au 
moins, on a renoncé totalement, duos les 
nouvelles maisons et par raison d’hygiène, 
à ne donner aux concierges qu'une seule 
pièce: les fourneaux ont donc tendance à 
disparaître.

Ces fourneaux ont deux buts : servir au

189

des rondelles mobiles qu'on pourra enle
ver. de telle façon que les appareils de 
cuisine puissent se trouver directement 
au contact des combustibles.

Ces fourneaux ont généralement une
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Fig. 341.

chauffage, tout en permettant la cuisson 
des aliments. En hiver, évidemment, c’est 
très économique, à cause des moyens de 
chauffage que donnentees appareils; mais, 
en été, ils dégagent une chaleur souvent 
intolérable; aussi doit-on, quand on peut 
le faire, les supprimer.

Ces fourneaux se placent dans l'inté
rieur du chambranle de cheminée et sont 
munis d'un tuyau de fumée que l’on 
branchera dans celui de 4a cheminée.

La ligure 342 représente un appareil 
composé de deux réchauds munis de leurs 
cendriers et d'un foyer dans lequel on 
brûlera le charbon de terre, ou tout autre
combustible.

Le foyer est fermé sur le dessus par

Fig. 342.

longueur variant de 0“ ,80 à 0*,90, une 
largeur de 0*\42 et une hauteur de 0",45.

La ligure 343 représente unautregenre 
de fourneaux de concierge. C'est un appa
reil en tôle et fonte; le dessus seul est en 
fonte. A gauche est un réchaud muni de

Fig. 3»3.

son cendrier, à droite un four à rô tir en 
tôle. Le foyer, composé par un pot en 
fonte, se trouve placé sous des rondelles 
mobiles et brûlera spécialement de la 
houille.



190 FUMISTERIE.

La flamme et les gaz chauds appelés 
par la cheminée passent d'abord tout au
tour des fours avant de s'échapper dans 
le tuyau de fumée. Ces fourneaux se cons
truisent très couramment, et leurlongucur 
varie de (T ,75 à 0",95 pour une largeur 
de 0",42 et une hauteur do 0 ",W ; suivant 
les besoins, le fourest à droite ou à gauche, 
et on peut adjoindre une chaudière per
mettant d'avoir de l'eau chaude.

Généralement tout l'intérieur de la che
minée resté libre est recouvert par un 
carrelage en carreaux petits pois ou per
sil, et le ohAssis de la cheminée porte un 
rideau qui peut masquer tout le fourneau.

3° Fourneaux pour paillasses. — Ils 
sont employés dans les toutes petites 
cuisines et par raison d’économie. Comme 
leur nom l'indique, ils sont posés sur une 
simple paillasse en pigeonnage, de telle 
façon que le dessus du fourneau soit à 
0",80 du sol.

I.e plus simple est le fourneau Iriangu-

i 1.0 NC IK un I.ARCEUK
HAUTEUR

RA** htM

I.AKCEUA

K X-C»

0.41 0.3S 0.28 «.22

0.4' 0.13 0.28 0.23

0.52 0.48 0.28 0.30

0.57 0.53 0.28 0.33 *

l.es fourneaux dits omnibus sont plus 
perfectionnés que les précédents, ainsi que 
le montre la ligure 345. Ils possèdent un 
four à retour de flamme et généralement 
un réservoir en tôle émaillée permettant 
d’avoir de l’eau chaude. Le foyer, qui est 
en fonte, est à droite au-dessus du cen
drier. Les flammes et les gaz chauds

Fig. 314. «g .  3*5.

laire% représenté figure 34 t. Il se construit 
en tôle mince et fonte. L'embase et le des
sus sont en fonte. Le foyer qui est consti
tué par un pot en fonte avec grille au fond 
se trouve placé sous le tampon de droite ; 
les cendres tombent dans un cendrier 
mobile. La fumée, la flamme et les gaz 
chauds passent d'abord sur le dessus du 
four à rôtir pour se diriger ensuite vers la 
base de sortie, qui est placée derrière. Au- 
dessus du four et sur la plaque de dessus, 
on a ménagé «leux séries de rondelles qu’on 
pourra enlever pour permettre de |H>ser 
les casseroles, qui seront ainsi placées 
directement au contact des flammes ou des 
gaz chauds.

Ces fourneaux se construisent aux di
mensions suivantes :

passent sur le dessus du four, descendent 
à gauche, lèchent le fond et viennent 
chauffer le dessous du réservoir avant de 
se rendre dans le tuyau de fumée, qui est 
muni d'une soupape «le réglage.

Le four est muni d’une porte à bascule 
montée sur consoles en fonte polie et à 
l'intérieur d'une étagère mobile en tôle, 
permettant de placer «leux plats l’un au- 
dessus de l'autre.

Le chauffage du four est, dans ce cas, 
beaucoup plus énergique; il est en effet 
chauffé sur toutes ses faces: car la partie 
droite reçoit directement le rayonnement 
du foyer, qui devient rouge au bout de |>eu 
de temps.

Des séries de rondelles sont dis|>osées 
: sur la plaque de dessus, et un robinet placé
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pVês <Ju cendrier permet de prendre de 
l'eau chaude.

Knlin une barre en fer doublée en cuivre 
sort à accrocher les ustensiles employés 
pour piquer le feu ou enlever les rondelles.

Ces fourneaux se construisent aux di
mensions suivantes:

La diversité de ces fourneaux pour 
paillasse est très gronde: mais leur com-

■Z
U

2

X
3
2
5

3
►*s
=

1 ï

l  *

I I
1 2

M

\  -  \ 
$ *  <
1  5

0.40 0.40 0.31 0.23 0.39 3 litres

0.50 0.(1 0 31 0.27 0.(0 3 >

0.53 0.(5 0.31 0.3! 0.(1 3 1/2

0.60 . 0.(7 0.31 0.35 0.(6 1 >

Certains fourneaux, dits américains, 
portent en plus [fig. 345 deux réchauds 
à charbon de bois indépendants.

Fig. 316.

position reste sensiblement la même, ainsi 
que leurs dimensions.

41 Fourneau r à un sent service pour cui
sines de moyenne importance. — Il s’en

Fig. 3( 7.
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construit de toutes formes et de toutes 
grandeurs, et il se rail trop long d'en 
donner une nomenclature aride. Nous 
nous bornerons donc à citer quelques 
exemples les plus communément répandus, 
en donnant «les détails sur leur mode de 
fabrication ou de fonctionnement.

On tend de plus en plus à n’employer 
que le fourneau en tôle, fonte et fer, et la 
ligure 316 représente un fourneau à simple 
service d'un usage assez répandu. Quand 
on dit fourneau Asimplc service, on entend 
désigner ainsi un appareil muni d’un 
seul four à rôtir. C'est une dénomination 
employée par opposition à des fourneaux 
de plus grande importance, possédant 
double service, c'est-à-dire deux fours à 
rôtir.

Les fourneaux de cuisine ont tous une

192

hauteur constante de O".80, quelles que 
soient leur longueur et leur largeur: c’est 
une mesure consacrée par la pratique et 
admise par tous les constructeurs.

Le fourneau représenté ligure 317 et qui 
brûle du charbon de terre ou de bois se 
compose de : une façade et deux retours 
en tôle, quatre pieds en fonte, une plaque 
de dessus en fonte, un four à rôtir, une 
étuve sous le four, une étuve chauiïc- 
assiettes sous les réchauds à charbon de 
bois, un cendrier tamiseur, un cendrier 
à pelle, un réservoir à eau chaude en fonte 
émaillée avec panache et couvercle en 
cuivre, une barre de support en cuivre 
avec deux supports.

Ce modèle de fourneau, construit à Paris 
par la maison Guézennec et C1®, s'exécute 
aux dimensions suivantes:

Longueur................. 0.90 0.95 1.00 1.05 1.10 1 15 1.20 1.30 1.40 1.50 1.60

Largeur................... 0.30 0.30 0.33 0.55 0.56 0.3$ 0.62 0.63 0.63 0 68 0.72

Ouverture du four.. 0.27 0.2S 0.30 0.31 0.33 0.35 0.37 0.40 0.21 0.43 0.50

Contenance du ré*er- 
voir....................... S litr. 8 litr. 8 litr. 12 litr. 12 litr. 12 litr. tSlitr. 24 litr. 2» litr. 25 litr. 34 litr

Examinons maintenant la construction 
d'un pareil fourneau.

Le combustible se place dans un foyer 
en fonte situé dans une série «le rondelles 
et au-dessus des cendriers. Ces foyers 
(fiff. 318) sont «les pots en fonte de forme 
ovale et à bords évasés, recevant dans le

Fig. 318 et 3(9.

fond une grille ovale \fig. 319), également 
en fonte.

Le foyer est maintenu en place par un 
manchon en tôle «pii l’embrasse presque 
entièrement: le bord gauche du foyer 
repose sur le dessus du four à rôtir, et le 
joint se garnit avec de la terre réfractaire.

En enlevant le tampon de la rondelle,

on découvre le foyer, que l'on peut ainsi 
alimenter et décrasser. Généralement le 
«lessus du foyer est à 5 ou 6 centimètres 
au maximum du dessous de la plaque de 
«lessus. de façon à écraser et à étaler la 
flamme, «pii doit ainsi chauffer mieux la 
plaque.

Les foyers ovales en fonte dont nous 
parlons s'exécutent couramment aux di
mensions et poids suivants:

Cf .  
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Z  3 

«
niill. lui.

00 240 200 130 S
0 260 220 • 110 S
0 b is 290 230 110 II
1 300 230 150 13
2 360 300 160 IS
3 390 310 ISO 22
4 130 380 190 31

et les grilles aux dimensions et poids sui
vants :
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son

00
0
0
1
2
3
4

«os LONGUEUR LARGEUR POIDS

kil.
150 MO t .100
160 M3 1 500

hit 190 120 1.800
200 145 2. uni
210 150 2.400
213 155 2.100
250 200 5.500

Los go/, «•hamls cl la fumée suivent 1<- 
parcours suivant : Ils lèchent d'abord h* 
dessus «lu four, passent ensuite entre le 
côte gauche «lu four et le réservoir en 
fonte, qui se trouve ainsi chauffé, puis dans 
l'espace libre situé entre le fourct l'étuve, 
puis enfin remontent derrière pour rega
gner le tuyau de fumée, la mitre «le fumée, 
comme on le désigne. Comme on le voit, 
ce parcours est simple et facile à réaliser.

On utilise aussi le rayonnement direct 
du foyer pour chauffer. Ce foyer devient 
en effet rouge au bout «le peu de temps, et 
comme une «le s«*s parois touche !<• four ou 
l'approche «!«• très près, ce sera un supplé
ment de chaleur qu'on 'donnera au four. 
L’étuve chauffe-assiettes elle-même utili
sera ce rayonnement. «•! l’on Comprend 
facilement que, si la |>orteesl bien étanche, \ 
la température montera suffisamment dans 
cette étuve pour permettre d’échauffer les 
assiettes.

Au-dessous du f«»yer on a disposé deux 
Cendriers. Le plus élevé est un cendrier 
dit trieur, parce qu’il ne laisse passer seu
lement que lescendres |K>ur ne retenir que 
la braise ou les escarbilles. A c«‘t effet la 
j>olle est ajourée. La façatle de ce cendrier 
porte un papillon mobile, «pii permettra à 
1 air de pénétrer en plus ou moins grande 
quantité sous la grille. Le deuxième cen
drier est à façade pleine et ne reçoit que 
les Cendres.

Le four à rôtir, placé à gauche «lu foyer, 
est constitué par une buitc en télé plus ou 
moins forte de 1 à 2 millimètres dans 
la«piellc on dispose une étagère mobile 
posée sur deux cornières ou deux équerres 
en tôle posées parallèlement au plancher 
«lu four. Le four est rivé sur la façade en 
t'»lc, et son plancher est mobile de façon à 
permettre le ramonage «lu dessus de

Science* générale*.

l’étuve et l’enlèvement «les suies, qui tom
beront lorsipfelh-s seront entraînées par 
le courant des gaz chauds.

('.es fours portent aussi, «lu côté opposé 
au foyer et sur la paroi verticale, ce «pion 
appelle une coulisse d'évaporation et com
posée d'une platpietlc en tôle ayant envi
ron O-.lü X  U“ ,U.'» de haut, glissant dans 
deux rainures également en tôle. Le rôle 
«le celle coulisse est de permettre aux va
peurs et aux buées qui >e dégagent des 
aliments placés dans le four, «le s'échap
per par le tuyau de fumée. Si. en effet, 
cette coulisse est ouverte, le vide créé par 
le tirage aspirera les vapeurs et les.buées 
«pii se mélangeront aux gaz chauds, sans 
«pic leur odeur se répande dans la cuisine, 
ce qui est toujours désagréable.

Quelques constructeurs placent avec rai
son sur la paroi adossée au foyer une 
deuxième coulisse en tôle de plus grandes 
dimensions que la première et appelée 
coulisse garde-rôtsy dont le but est de per-

[ \

Fig. 350.
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mettre de bénéficier à l'intérieur du four 
du rayonnement du foyer.

Ces différentes coulisses ne doivent 
s'ouvrir qu'après que le tirage du fourneau 
est bien établi et les conduits bien chauds, 
car il se produit des rentrées d’air qui 
couperaient le tirage au début.

Les dimensions des fours sont données 
dans un des tableaux précédents.

Le four est fermé sur la façade par une 
porte mobile autour d’un axe horizontal 
et se rabattant à angle droit sur elle. Scs 
dimensions sont un peu supérieures à 
c«;lles de l'ouverture du four, de façon à 
obtenir une étanchéité aussi grande que 
possible.

Ces portes sont construites en tôle mince 
de 1 millimètre généralement pour ce 

genre de fourneau avec un encadrement 
en fer poli ou en fonte malléable polie rivé 
sur la tôle. Les rivets sont à tète fraisée 
et affleurent l'encadrement. Dans les deux

FiMiMr.nie. — !3
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coins du bas, on assemble deux sortes 
d'équerres en fonte malléable, appelés con
gés fig. 330) et faisant saillie sur l'enca
drement.

Chaque cotisé porte un tourillon rond a 
servant d'axe do rotation. Ces tourillons 
s'engagent dans un trou percé dans les 
consoles en fonte malléable polie fitj. 331

Fig. 331 cl 352.

et 352). l.a ligure 351 représente une con
sole double servant à la fois pour le four et 
l'étuve, console qui se visse sur la façade, 
pour permettre le démontage des portes 
aussi bien que leur montage.

Ces consoles se trouvent dans le com
merce aux dimensions suivantes :

CONSOI.es d o u b i.es

mn v'mBBi mm mtn ic'm
Longueur : 210 210 300 310 310 310 
Largeur : 24 29 29 29 33 39

Fig. 353.

I.e mode de fermeture s'opère de deux 
façons ; mais, dans l'un ou l'autre cas, on se 
sort de mentonnels et de gâchis.

La gâche (fit/. 353 . en fonte malléable 
|K>lie. se rive sur l'encadrement et permet 
le coulissagc «le l'appareil «le fermeture.

Le monlonnct fitj. 331 à 357 inclus se 
rive sur la façade et sert de cran «l'arrêt. 
Il est en fonte malléable ou en fer et se 
construit à simple cran (fitj. 354 et 355 ou

< 8 - $ ^

Fig. 331 il 331.

à double cran (fit/. 33G et 357). Les four
neaux bien compris ont tous des menton- 
nets «à double cran «lont le but est de per
mettre de tenir la porte entr ouverte dans 
le cas où le four chaufferait de trop ou dans 
le cas où l'on craindrait de saisir les ali
ments.

Le premier moyen de fermeture s'obtient 
au moyen de clenches (fiy. 358 et 339) en 
fonte malléable polie. La clenche repré
sentée fig. 338 se meut verticalement, et 
on en conçoit de suite le fonctionnement.

Fig. 1358 cl 359.)

La figure 352 représente une console Elle sert pour les portes «le fours et 
simple et dont l'usage s’expliquera par d'éluves. Elle coulisse dans la gAclic et 
les exemples de fourneaux précédents et dans la barelte A, et s'engage dans les crans 
suivants. Ces consoles se font aux dimen- du menlonnel.
sions suivantes : Ces clenches se construisent aux dimen

sions suivantes:

CONSOLES SIMPLES

m/ecB/m a/a »,’«  n.’œ ». = “  n “  °  “  \
Long. 80 90 93 103 125 110 ICO 160 4Î5
U r g .  20 22 23 23 30 33 33 40 40 I

CLENCHES ORDINAIRES

«3/0 a/a O/B B/B

Longueur : 210 230 235 305
largeur : 343 190 203 230
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La clemdie, représentée figure 359 et ’ 
dit.- clenche à rosace, sert pour les portes 
S*ouvrant sur le coté, comme la porte de
l'étuvc chauffe-assiettes.

Kilo pivote autour d'un axe rivé sur la 
porte <-t coulisse dans une gikehe verticale 
pour venir s’engager dans le cran du 
mcntonnel, qui est toujours simple.

Ces clenches à rosace se trouvent aux 
dimensions suivantes :

CLENCHES A ROSACE

» / ■  ta «  m/n m/®
Longueur : 205 210 270 320

l.e deuxième moyen de fermeture s’ob
tient au moyen de loq»els à ressort repré
sentés figurés 360 et 301. Gcs loquets se 
rivent sur la porte et possèdent, dans la 
partie basse, un ressort enroulé en spirale. 
Tout déplacement du loquet à droite ou à

Fig. 360 et 361.

gauche aura pour effet de tendre le res
sort qui ramènera automatiquement le 
loquet à sa première position. On peut 
ainsi fermer les portes en les poussant 
un peu fortement ; aussi préfère-t-on gé
néralement les employer. Ces loquets se 
vendent aux dimensions et qualités sui
vantes :

LOQUETS FER 

. u/m a / t a  ui/ia
I.Ongucur : ISM 193 2 2 0

LOQUETS FONTE

Longueur : lto  ICO 170 ISO

I. étuve n’est en somme qu’un four tem

péré servant à placer des aliments déjà 
cuits, mais à maintenir chauds avant 
d’étre servis, lîllc se construit identique
ment comme le four, avec cette seule 
différence qu’elle ne possède ni coulisse 
d’évaporation, ni coulisse garde-rôt. ni 
étagère. Généralement la tôle employée 

( est d’épaisseur moindre que celle du four.
L’étuve chauffe-assiettes est une grande 

i étuve à plusieurs étagères et sans cou
lisses.

La plaque de dessus eu foule porto, 
comme on h- voit, une pièce de fonte 
mobile, de forme ovale, «pie l’on désigne 
sous les noms de plaque d - raccord ou 
mieux de plaque de coup-dc-feu. Généra
lement son épaisseur est plus forte que 
celle de la plaque do dessus, par la rai
son qu'elle est directement au contact de 
la llammc. Ge coup-dc-feu s'étend au-de$- 
sus du four et porte deux séries de ron
delles mobiles «pie tout le monde connaît 
et «lont les grandeurs varient beaucoup.

On conçoit «pt’en enlevant ces rondelles 
en totalité ou en partie, on peut placer au 
contact direct des ilammes les divers uslen- 

i siles servant à la cuisson des aliments. La 
seule précaution à prendre est d’avoir des 
rondelles bien ajustées, de telle façon «pie 
l'air extérieur aspiré par l’effet du tirage 
ne vienne pas contrarier ce dernier. Celle 
observation s'applique à la plaque de coup- 
dc-feu elle-même.

A droite, on a placé deux réchauds à 
charbon de bois, semblables à ceux décrits 
plus liant. Un cendrier spécial, muni d’un 
papillon mobile, reçoit les cendres de ces 
réchauds.

Lnlin. le réservoir placé à gaucho est 
généralement construit en fonte émaillée 
en blanc à l’intérieur. Quelquefois on le 
construit en cuivre clamé, ce «pii eu aug
mente le prix, mais offre plus «le garan
ties au point de vue de l'entretien et de lu 
durée.

Dans tous les cas, le réservoir qu'on 
appelle à tort bain-marie, dans le langage 
courant, est maintenu en place par un 
panache en cuivre poli s’engageant sous 
le rebord supérieur du réservoir et por
tant une pince «pii s'appuiera sur la 
plaque de dessus. (les panaches « ni sou- 

i vent 10 centimètres de haut, üucouveicle
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mobile en tôle, doublé extérieurement en 
cuivre et élamé à l ’intérieur, ferme l'ori
fice du'réservoir.

On puisera l’eau par le robinet placé 
sur la façade. Il va de soi qu’on ne doit 
jamais laisser le réservoir vide quand le 
fourneau est en service, car alors on le 
mettrait hors d usage très rapidement.

C’est d'ailleurs une des causes princi
pales d’usure des réservoirs, et elle n’est 
imputable qu’à la négligence des domes
tiques.

Sur la façade et au niveau de la plaque 
de dessus, on dispose une barre d’appui.

Fig. 362 et 363.

une rampe ayant pour but d’accrocher les 
tisonniers servant à piquer le feu et prin
cipalement à éloigner du contact du four
neau la personne qui s’en sert.

Ces rampes sont rondes, en fer léger 
doublé de laiton eide diamètres différents, 
suivant l’importance du fourneau. Kilo 
est supportée par des supports à boules 
[fitj. 363) aux extrémités et par des sup
ports simples (fig . 362) dans la longueur. 
Ces supports sont en laiton fondu et poli. 
On les monte au moyen d'un boulon en 
fer noyé dans la queue du support.

Ce mode de montage ne peut convenir 
que pour les fourneaux portatifs ; nous 
verrons par la suite les inconvénients 
qu'ils présenteraient avec des fourneaux 
de construction.

Rarement ce genre de fourneau que 
nous venons de décrire possède des 
rampes en fer poli. Ces rampes sont em
ployées pour les grands fourneaux de 
construction.

La mitre de fumée est un tuyau ovale 
en tôle réduit rond et possédant une sou
pape permettant de régler le tirage.

La figure 36i représente un fourneau de 
composition un peu différente de celui 
décrit : mais il est d’un usage aussi ré
pandu.

La seule modification réside dans l’em

Fig. 301.

ploi d'un charbonnier, à la place de l’étuve. 
Ce charbonnier est un tiroir en tôle monté 
sur galets lui permettant de rouler facile
ment. Généralement on le divise on deux 
compartiments dans lesquels on met soit 
le bois d’allumage, soit le charbon.
'Ces fourneaux se construisent aux di

mensions suivantes :

' Longueur.................. 0.90 0.95 1.00 1.05 1 10 1.15 1.20 1.30 1 « 1.50 1.C0 '

0.30 0.30 0.33 0.33 0.3C 0.58 0.62 0.63 0.63 0.6S 0.72

Ouverture «lu four.. 0.23 0.2S 0.30 0.31 0.33 0.35 0.37 0.10 0.12 0 15 0.50

Contenance «lu réser
voir.................... S litr. S litr. S litr. 12 litr. 12 litr. 12 litr. 1S litr. 2* litr. 21 litr. 21 litr. 31l.tr.
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Pour terminer avec ces fourneaux de 
moyenne importance, nous indiquerons un 
tvpe très courant employé dans les mai
sons bourgeoises. Le type représenté 
figure 3f>5 et construit à Paris par la mai
son Odclin comprend un four à rôtir, une 
étuve chauffe-assiettes, un eharltonnier 
mobile, un réservoir en fonte émaillée, 
deux réchauds à charbons de bois placés 
«  gauche, une grillade lyonnaise placée à 
droite, et enlin un four à pâtisserie placé 
sous la grillade.

A la lin de ce chapitre, nous parlerons

spécialement des grillades; aussi ne nous 
en occupons-nous pas pour l'instant.

Le four à pâtisserie, qui est représenté 
ouvert, est constitué par une boite en tôle, 
comme un four à rôtir ; mais il présente ces 
particularités qu’ il est garni extérieure
ment de briquettes réfractaires, pour que 
la cuisson des pâtes s'opère mieux. Le 
plancher du four est constitué par une 
plaque en fonte assez épaisse.

Le four à pâtisserie est muni spéciale
ment d'un foyer pouvant brûler indiffé
remment du bois, du charbon ou du coke,

Fig. 363.

à la convenance de la personne qui s’en 
sert. La fumée et les gaz chauds entourent 
les côtés du four, puis viennent se réunir 
sur le dessus avant d’aller rejoindre la 
mitre de fumée, qui se trouve séparée en 
deux parties, sur une certaine baulcur.de 
façon à séparer les fumées provenant du 
fourneau proprement dit et du four à pâ
tisserie. Il va de soi que les carneaux de 
cos fumées sont distincts dans l’intérieur 
«lu fourneau. Deux clés de réglage per
mettent de modérer le tirage.

(.es fourneaux s'exécutent aux dimen
sions suivantes :

XJ5
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ce

2
X-r
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se î  :
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1.60 0 58 O.SO 12 lit r. 0.33 0.35
1.50 0.60 O.SO I*> * 0.35 0 35
I.SO 0.62 O.SO 18 > 0.10 0.40
1.90 0.65 O.SO 25 » 0.42 0.45 !
2.00 0.50 O.SO 25 » 0.12 0.50
2.to 0.50 O.SO 25 * 0.45 0.50 ;

i 2.20 0.55 O.SO 35 * 0.45 *•.55 •
2.35 0.55 O.SO 35 * 0.50 0.60 ;
2.50 o.SO O.SO (3 » 0.55 0.65
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« 5 .  Avant do nous occuper des four
neaux ii double service, nous parlerons I 
rapidement de certains fourneaux spéciaux 
de faible importance, mais ayant un usage 
bien déterminé. C'est le cas du fourneau 
représenté figure3C0,qui sert spécialement 
aux limonadiers, ("est un fourneau ordi-

cliauffera les copottcs.qui contiendront du 
café, du thé, du punch, du lait, etc., soit 
tous les liquides servis chauds au consom
mateur.

Les copottes se font en cuivre fig. 368;, 
avec «les diamètres variant de centimètre 
en centimètre, depuisü“ ,08 jusqu'à ü *,il 
inclusivement, ou en porcelaine (/îg. 309), 
avec des diamètres de 7.8ct 9 centimètres.

Lorsqu'on veut chauffer le bain-marie, il 
suffit de tourner la clé placée à gauche 
entre le four et le réservoir. On intercepte 
ainsi le passage de fumée; le courant 
gazeux chaud change de direction et part 
à droite pour lécher le bain-marie avant 
d’aller à la cheminée.

Fig. 36S et 369.

Ces fourneaux se construisent aux di
mensions suivantes :

Fig. 366.

nuire,qui présente la particularité d'avoir 
un bain-marie à eopeftes.

Ce bain-marie, placé à droite du four
neau, se compose d'un réservoir en fonte 
émaillée ou en cuivre clamé intérieure
ment et dont le couvercle est percé de

Fig. 36Î.

trois ou quatre trous pour laisser passer 
les copcdes. Un semblable bain-marie est 
représenté figure 3G7.

Le bain-marie se remplit d'eau en enle
vant une copettc. L'eau, étant chaude,

! 1

1
X
<

CS
3
£
< | !

h
§  sX

CONTENANCE
du

ÜMIIIVOM

: O .SO 0 .3 2 o . s o 0 .2 S 0 . ( 7 7 l i t r e s  </ i
0  90 0 .5 3 O .SO 0 .3 0 O .J S 12 —
1 .0 0 0 .3 * O.SO 0 . 3 » 0 .5 2 12 —
1 .1 0 0 .6 4 o.so 0 .3 S 0 .5 7 18 -
1 .2 0 0 .6 3 o . s o 0 .4 0 0 .6 0 2 1  —
1 .3 0 0 .6 S O .s o 0 . ( 3 0 .6 2 24 —
t . i o o . * o o . s o 0 .3 0 0 .6 1 3 3  -
1 .5 0 0 .7 2 o.so 0 .6 0 0 .6 3 3 3  -

Knfin la figure 370 représente un four
neau spécial pour fermiers, hospices, pen
sionnats et charcutiers. Partout où on a 
besoin de cuire des soupes, faire bouillir 
dans l'eau certains aliments, ces fourneaux 
trouvent leur usage.

Celui que nous donnons est un fourneau 
moyen très couramment employé.

il se compose d’un foyer mixte à bois 
ou à charbon, d'un cendrier, d’un four à 
rôtir, d'une étuve chauffe assiettes, dedeux
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réchauds à charbon de bois, d'un réser
voir en fonte émaillée et de deux marmites 
d'inégale capacité. Ces marmites se font 
en fonte ou en cuivre avec panaches et

couvercles en tôle émaillée ou en cuivré.
Les panaches sont munis de poignées 

pour pouvoir enlever les marmites.
Les flammes et les gaz chauds sont ca-

Fig. 310.

nalisés de tell»* façon qu'ils lèchent entiè
rement les fonds et les pourtours des mar
mites avant de s'échapper par la mitre de 
fumée.

Ces fourneaux se construisent aux di
mensions suivantes :

x

/. SL

X

6-
»
<

CONTENANCE

MAMIiTM

zc m
VL J

i !  

1  *

g  «
5  ï
X  .. î 
<  £

o .s o 28 e t  ( 2 l i t r . IS I i t r . 0 .5 0
i 1.65 0 .1 5 o .s o 35 e t  3“  * 23 * 0 .5 5

l.S ft O.SO 0 . s o 12 e t  13 •> 31 . » 0 .6 0
0.8.*» o . s o 58 e t  91 ' 13 * 0 .6 5

•J. 20 0 .8 5 o .s o 5 S e tJ l$  * 45 » 0 .7 0

•»° Fourneaux ù double service. 
Comme nous l'avons déjà expliqué précé
demment, on désigne ainsi les fourneaux 
possédant deux fours à rôtir. Nous ajou
terons qu'avec des dispositifs très simples 
que nous allons décrire, on peut ne mettre

en usage qu’un seul des fours, un seul

Fig. 31 !.
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des services indépendamment de l'aulrc, I 
ou mettre les deux servicescn usage, sui
vant le gré de la personne qui se sert du 
fourneau.

La figure 371 représente une vue d’en
semble d’un tid fourneau ; les figures 372 
et 373. des coupes verticales permettant 
•le se rendre compte du fonctionnement.

Le fourneau courant ainsi représenté se 
compose de deux foursà rôtir, deuxétuves. 
un cendrier, un réservoir en fonte émail
lée à panache cuivre, et se construit aux 
dimensions suivantes :

%

s
=
1
2 II.

M
TK

U
U

f i
I  t
1 3ai

/. J -r 0

2 -3 3H * 
1 5

i 1.10 0.62 O.SO 0.30 0.47 12 litr.
1.20 o . t o O.SO U.33 0. SS 1S »
1.30 o . " > O.SO 0.35 0.50 IS * i
t . 10 0.16 O.SO 0.3; 0.52 23 »
1.50 0.76 O.SO 0 42 0.54 25 » ;
1.60 0.80 O.SO 0.45 0.58 '.C i >
1.80 O.SO rt.SO 0.50 0 62 3' * :
2. OU 0.85 O.SO 0.50 0.65

Kn a se trouve le foyer en fonte avec sa 
grille, placé directement sous la série de 
rondelles du coup de feu et appuyé sur 
les deux fours/",, f 7. d’une part, et supporté 
sur un cadre en tôle, d’autre part.

Les fours /', et en tôle de sont 
rivés sur la façade également en tôle et 
portent sur leurs parois verticales regar-

place sur un bain de terre garnissant les 
feuillures.

Il est indispensable que ces planchers 
soient mobiles, pour que l’on puisse faire 
le ramonage. La hauteur des fours est 
de 0",30.

Les étuves e, et cs ont 0“ ,17 de haut et 
se construisent en télé un peu plus mince 
que celle des fours, soit I millimètre.

Si lés deux services fonctionnaient tou
jours simultanément, la fumée cl les gaz 
chauds suivraient les parcours indiqués 

' par les (lèches, c’est-à-dire qu'ils entou
reraient les fours, seraient renvoyés vers 
la façade, au-dessus des étuves, au moyen 
des tôles biaises ô, cl ô2, et s’échapperaient 
par les ouvertures c, et pour se rendre 
à la mitre m au moyen des conduits sépa
rés e', et c .y
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En passant le long de/“j, les gaz chauffent j fours et se compose de deux parties assem 
le réservoir. ' Liées à feuillure.

Pour rendre les services indépendants. Il est bon de ne laisser, entre le coup de 
on place deux soupapes à drapent' s, e t ', ,  feu et la plaque de dessus, que le jeu stric- 
comme l'indiquent les ligures. tement nécessaire pour permettre la dila

tes  soupapes [fig. 37-ij sont constituées talion, afin d'éviter les rentrées d'air, 
simplement par une bande de tôle sur Certains constructeurs disposent quel- 
laquelle on rive des penlurcs «pii rece- quefois des rondelles au-dessus des fours, 
vront l'axe de la soupape. C'est une pratique à ne pas imiter; car, au

Cet axe est supporté en avant sur la bout de peu de temps, la fonte joue, et les 
tôle de façade, en arrière, dans un trou rentrées d'air se multiplient. Une seule 
percé dans un morceau de fer plat r ivé , série de rondelles placée dans l'axe du 
sur le fond des fours. La manœuvre se foyer suffit amplement, 
fait au moyen de clés placées sur la façade. Toutes les combinaisons de composition 

Pour isoler un service, il suffira de | de fourneaux à double service se ren- 
rabatlrc la soupape de ce service sur le contrent dans le commerce. Dans les uns. 
four correspondant. On conçoit aisément une des étuves est remplacée par un char- 
que, dans ces conditions, lecouranlgazeux honnier; dans les autres, on ajoute, dans un

isolé.
Ces soupapes, malgré le soin qu'on 

apporte à leur construction, laissent beau
coup à désirer au point de vue de l ’étan
chéité ; il s’ensuit qu'il se produit des 
rentrées d'air par le coup de feu et les 
rondelles, rentrées dont le résultat est de 
diminuer le tirage.

Il serait préférable d'avoir sur la mitre 
deux soupapes permettant de supprimer 
totalement ou de diminuer en partie le 
débit des gaz chauds, au lieu d'une seule, 
comme l'indique la figure 371.

Quand on isolerait un service, on tour
nerait la clé sur la façade et la clé de la 
soupape correspondante sur la mitre.

La plaque de coup de feu s’étend 'au 
moins jusqu'à la moitié de la largeur des

bout, une étuve chauffe-assiettes avec, 
au dessus, des réchauds à charbon de bois 
et une grillade, ou bien encore une mar
mite à ragoûts, uii four à pâtisserie, un 
bain-marie à cppettes, etc., etc. : tout 

: cela dépend du goût de chacun.
Kii principe, toute combinaison est per

mise sans changer la construction que nous 
venons de décrire. Les seuls points à sur
veiller sont les passages de fumée, leur sé
paration, leur isolement et les rentrées d'air.

0° Fourneaux pour blanchisseuses. — 
Avant de terminer avec les fourneaux j»or- 
latifs, nous parlerons rapidement de four
neaux spéciaux pour blanchisseuses.

On les désigne quelquefois aussi sous 
le nom de chauffe-fers.

Les plus simples sont représentés 
: {fig. 375). Ils se composent d'un foyer en

Fig. 376.
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briques réfractaires, d’une cuvette en fonle, Les flammes et les gnz léchant la solo
dans laquelle on pose les fers à plat, d'un de la cuvette et les fers sont chauffés uni- 
cendrier mobile et d'un couvercle mobile quement par conductibilité, 
fermant la cuvette et formant saillie suri Ces fourneaux se construisent aux di-
le dessus. ! mensions suivantes :

Longueur.........  Ç-,43 0",52 0-.0I 0-.70 0-.S8 0»,97 t-,06 O-.SS I-.06
Largeur............  0 .47 0 ,47 0  .47 0 .47 0 .1" 0 .17 0 .47 0 .17 0  .63 0 .6 5

Hauteur........... 0 .80 0 .80 0 ,80 0 .80 0 .SO 0 .80 0 .80 0 .80 0 .80 0 .80
Nombre <lc fer» 6 8 10 12 14 16 18 20 24 30

La figure 370 représente un fourneau d'un cendrier, d’un couvercle à charnière 
mixte pouvant servir à la cuisine propre- j  et d'un four à rôtir à retour de flamme 
meut dite. Comme on le voit, ces four- J chauffé par le même foyer, 
neaux se composent d'une cuvette pour Ces fourneaux se construisent aux di- 
les fers, d'un foyer en briques réfractaires, i mensions suivantes :

Longueur......... 0-.73 0-.84 0-.93 J-.02 IM t I- ,I9 I-.28 I-.37 I-.I9 1-.37
Largeur............ rt .47 0 .47 0 .47 0 ,47 0 .47 0 .47 0 ,47 0 .47 0 ,65 0 .65
Hauteur........... 0 .80 0 .80 0 .80 0 ,S0 0 .Su 0 .80 0 .80 0 .80 0 .80 0 .80
Nombre «le fer* 6 8 10 12 14 16 18 20 24 30

OO. Fourneaux «le construction. —  Les 
fourneaux de construction ou fourneaux 
à bâtir sur place sont, comme nous l'avons 
dit au début de ce chapitre, des four
neaux dont les différents éléments cons
titutifs sont assemblés sur place, pour ne 
former qu’un tout absolument fixe, qu’on 
ne pourra enlever qu'à la condition de le 
démolir.

Les différents matériaux employés pour 
ce genre de construction sont : le fer. la 
fonte, la tôle, la brique, les carreaux, la 
terre à four et le plâtre.

La plus large part est faite à la brique 
pour tout ce qui concerne les foyers et les 
carneaux de fumée, par la raison que son 
emploi donne les meilleurs résultats au 
point de vue de la durée et de la facilité 
des réparations. Comme nous allons le 
voir, la masse «le ces fourneaux n'est 
constituée que par de la brique, le reste 
consiste en tôle, fonte et fer.

Les façades sont toujours en fonle, 
comme les dessus; les fours à rôtir, 
étuves, fours divers, portes, etc., sont en 
tôle, dont les épaisseurs varient suivant 
les cas et les crédits dont on dispose.

Au point de vue du rendement, un four
neau de construction, si petit soit-il, est 
supérieur au fourneau portatif; la cha
leur. grâce à la masse de briques, se con
serve mieux; les rentrées d'air sont plus

difficiles, et la durée n’est pas compa
rable.

A partir d’une certaine grandeur de 
fourneaux, il faut écarter immédiatement 
le fourneau portatif pour adopter le 
fourneau de construction, qui devient plus 
économique.

A partir «le i",70 pour les fourneaux à 
un service et au dessus, de 2” , 10 pour 

1 ceux à double service, il est préférable 
d'employer le fourneau de construction.

Il va sans dire, «pie dans les maisons 
particulières où le service de cuisine est 
important, dans les hôtels, les restau
rants, chez les charcutiers, etc., partout 
en un mot où un fourneau est surmené et 
confié, comme dans ces derniers établisse
ments. à des employés généralement peu 
soigneux, il ne faut pas hésiter à choisir 
et faire adopter un fourneau de construc
tion.

En principe, toutes les combinaisons 
quelconques de fourneaux sont possibles 
et par celte expression nous entendons 
dire qu’un constructeur peut toujours 
satisfaire les goûts ou les exigences de 
ses clients, quelles «pie soient leurs de
mandes. Rien n’est plus variable, en effet, 
comme arrangement, qu'un fourneau de 
construction, et nous nous bornerons, 
dans ce «pii va suivre, à donner quelques 

. exemples pris au hasard, en nous bornant



Fig. 371 à 3V j .

tous les réchauds dont nous avons parlé 
plus haut.

Sur les trois piles en briques a. on

comportent que des réchauds à charbon 
de bois et ne sont, en définitive, que des 
potagers fixes; on peut donc disposer
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à indiquer les principes de la construc- lasse et dont un spécimen est repré- 
tjon sente en élévation, coupe et plan par les

l.es premiers fourneaux de construction figures 377. 378 et 379. 
employés furent les fourneaux dits «  pail Ces fourneaux, comme on le voit, ne
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construit une première paillasse b consti
tuée par des fers Tentons ou des fers à X 
légers et des plâtras, <-t sur le dessus on 
scelle bien de niveau des carreaux d'âlrc c, 
semblables à ceux employés pour les che
minées.

Ces carreaux résistent au feu et rece
vront les cendres chaudes et les petits 
morceaux de braise.

On monte alors les coslières cl la fa
çade. Les costièros sont en briques, ainsi

que la façade dans le cas présent; mais 
la façade peut être faite en pigeonnage, 
ce qui est moins solide, le plâtre pouvant
se désagréger ou être écorché à la 
longue.

Dans la façade, on scelle des portes de 
paillasse en fonte ou en tôle, et en nombre 
variant avec celui des réchauds.

Sur le dessus, on construit la seconde 
paillasse </. de la même façon que la pre
mière, en ménageant les trous nécessaires

=- *=. p= '
—J ~~ c e

> I E z n 1
T ~T“ 11

C O

--------- 7f---------!

Coupe G H

Ec/u Hr I 20

Fig. 380 à 3S3.

pour les divers réchauds que I on scelle 
au plâtre.

Entre les divers réchauds, on fait un
carrelage en carreaux de faïence, généra
lement des carreaux persil, petits poison
atout autre dessin. Les joints sont les plus
petits possible, pour empêcher les intil
trations, dans le cas où un liquide quel
conque viendrait à se répandre sur le
fourneau

Pour maintenir l'ensemble, on scelle

dans le mur deux ceintures en fer plat e, /, 
de GO millimètres de haut sur 0 «le large.

Entre les différents réchauds on monte 
des costièresen pigeonnage//. //. servant à 
former «les compartiments et à permettre 
de ne mettre en service «pic telle ou telle 
rangée de réchauds.

Au-dessus du fourneau, on construit 
alors la hotte «lestinée à recueillir les 
buées, comme nous le verrons à la lin de 
ce chapitre.
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Knfin, pour protéger le mur du fond cl 
los consoles de la ltotte contre les chocs 
des ustensiles culinaires et contre les 
infiltrations, on pose une série de car
reaux analogues à ceux de la paillasse de 
dessus, de façon à former un revêtement.

Au-dcssuS du dernier rang de carreaux 
ou scelle des bordures d’un dessin diffé
rent pour bien trancher la ligne de démar
cation entre le revêtement et le mur.

Dans les vides laissés sous la paillasse b, 
entre les coslières et la pile a, on 
dispose généralement deux charbonniers 
en bois montés sur galets. Dans certains 
fourneaux à paillasse, on ne dispose qu’un 
seul charbonnier, et on ferme l'autre vide 
par une devanture à deux vantaux, de 
façon à constituer une sorte d'armoire qui 
servira à serrer des objets de cuisine.

Nous allons examiner maintenant en

Échelle 1/20

P ig . 38 J à 3M .

détail la construction d’un fourneau de 
construction à simple service.

Les ligures 380 à 386 inclusivement 
représentent en élévation, plan el coupe, 
un fourneau à simple service de i'",70 de 
longueur sur 0'",70 de profondeur, et se 
composant de : une façade, deux retours 
et un dessus en fonte, un four à rôtir, une 
étuve, un foyer au charbon de terre, un 
cendrier, deux réchauds à charbon de

bois, un charbonnier et un réservoir en 
cuivre roug • étamé, d'une contenance de 
25 litres.

La façade se compose de deux parties, 
assemblées comme le montre la coupe ( i l !  
fiy. 383 et portant les ouvertures néces

saires pour le four, l'étuve, le cendrier, 
le charbonnier et la porte de paillasse. Son 
épaisseur moyenne est de 8 millimètres et 
peut varier de 6 à 10 millimètres.
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Deux jours sont ménagés sur celle 
façade et sont bouchés par de la brique 
lisse el frolléc.

Les différentes portes montées sur la 
façade sont construites, comme celles des 
fourneaux portatifs, avec cette différence 
qu'on augmente un peu les épaisseurs des 
tùles et les dimensions des fers d'encadre
ments. On emploie facilement des tùles de 
2 millimètres et des encadrements en fer 
de 30 millimètres de large sur des épais
seurs de 5 el 7 millimètres; cela dépend 
un peu du prix de l'appareil el du soin 
apporté à la construction.

Certains constructeurs emploient la fonte 
malléable pour ces encadrements. Cela 
n'a d'utilité que lorsqu'on est amené à 
fabriquer une série importante de four
neaux du même type et en quantité suffi
sante. car les encadrements en fer se 
forgent rapidement à peu de frais et 
exactement aux dimensions des vides des 
façades.

Les retours ont la même épaisseur 
que la façade et portent deux évidements 
que l'on remplira de briques lisses et 
frottées, de manière à former deux pan
neaux qui donneront meilleur aspect au 
fourneau. Ces panneaux, comme ceux de 
la façade se remplissent quelquefois avec 
de la tôle émaillée à la couleur des briques 
et donnant l'illusion d’une maçonnerie de 
briques. C'est un moyen économique, 
évidemment, d'opérer; mais la tôle émail
lée a le grand défaut de s’écailler au 
moindre choc et, quant à pouvoir la rem
placer facilement, il n'v faut pas songer.

Chaque retour porte deux pattes à scel
lement en fer servant à les maintenir 
verticalement.

L'assemblage de la façade et des re
tours se fait comme l'indique la coupe GH 
{fiy- 38-3 . Pour maintenir le tout et cons
tituer tin ensemble rigide, on fait venir 
de fonte sur le socle de la façade de petites 
pattes que I on scelle dans le sol; de plus 
les dillerentcs parties s'assemblent avec 
deux platines que l’on visse.

Pour empêcher cet ensemble, qui est 
devenu rigide, de s'écarter «lu mur. on 
visse sur la façade un ou deux tirants en 
fer plat que l’on scelle ensuite dans le 
mur sur lequel est adossé le fourneau : la

poussée de la maçonnerie intérieure ne 
peut donc plus disloquer l'appareil.

Le dessus a toujours une épaisseur plus 
grande que la façade. Généralement il est 
fort du avec des épaisseurs variant de 10 
à 12 millimètres. La pla«|uc de coup de 
fer, seule, se renforce, et cela va de soi, 
puistpie c'est elle qui reçoit tout l'effort 
du foyer.

On a avantage à ne pas faire des 
pla«|ucs de dessus trop longues, et on doit 
les étudier de telle façon que les dilata
tions soient possibles. Les «lifférentcs 
parties du dessus reposent l'une sur 
l'autre et s'assemblent en feuillure avec 
des vis à métaux.

Il est bon d'ovaliscr les trous de vis de 
la plaque du dessus dans un assemblage 
pour permettre justement la dilatation, 
sans quoi il arriverait «pie les vis seraient 
cisaillées au bout de très peu de temps ou 
«pie la plaque elle-même fendrait si les vis 

; étaient trop résistantes.
La plaque du dessus porte, sur le devant 

et sur les «leux côtés, un boudin destiné à 
la maintenir en place, tout en cachant le 
joint avec la façade.

Le four à rôtir est en tôle, dont l'épais
seur ne doit pas descendre au-dessous de 
2 millimètres. On dépasse rarement -4 mil
limètres. La planche a du four est entiè
rement mobile et constituée soit par une 
plaque de tôle, soit, mieux encore, par une 
plaipie de fonte, de telle façon qu'eu l'enle
vant on puisse ramoner les conduits de 
fumée. Le four est muni, en outre, d'une 
étagère mobile b et d une coulisse d'éva
poration f. permettant l'évacuation des 
buées et des odeurs. Il se fixe sur la 
façade au moyen de boulons.

La profondeur du four est telle qu'il 
existe, entre son fond et le réservoir en 
cuivre, un espace libre de 7 centimètres 
pour la fumée. Dans le cas où la profon
deur du four serait imposée, il serait né- 
ccssaire d'augmenter la profondeur totale 
du fourneau.

L'étuve se construit généralement en 
tôle plus mince «|ue celle «lu four. Les 
épaisseurs «le 1 sont courantes et ne 
dépassent jamais 3 millimètres. Lllc ne 
présente rien de particulier, et sa profon
deur est la même que celle «lu four.
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|,e foyer n'est plus ici constitué par un 
pot en fonte; il est en briques el fonte. 
Pour un fourneau moyen dans le genre 
de celui que nous examinons, le vide inté
rieur du foyerest d'environ (J®,27 au maxi
mum et de O” ,20 au minimum; sa profon
deur au-dessous de la plaque coup de feu 
est de 0“ ,28 environ, et sa longueur, 0®,26.

Ces dimensions n'ont rien d'absolu; mais 
ce sonl celles que l'on rencontre pratique
ment à très peu de centimètres près. Il y 
a avantage à ne pas restreindre, par raison 
d‘éconon)ie, les dimensions d'un foyer de 
fourneau, car on est toujours à même de 
le rétrécir au cas où l'on trouverait que la 
consommation decliarbon devienne grande.

Les sommiers de la grille sont en fer 
carré de 20 X  20 et scellés dans les deux 
parois latérales du foyer. La grille est 
constituée par une série de barreaux en

0 = 3  

r v --------------
Fig. 3S1.

fonte, appelés pratiquement : barreaux 
droits el représentés fiy. 387).

(".es barreaux se trouvent dans le com
merce aux dimensions cl poids suivants :

Longueur.......  0.200 0.213 0.220 0
Poids..............  0V.“  0\8 OV.i

Comme on le voit, .le foyer a trois parois 
en briques réfractaires ; celle adossée au 
four est constituée par une plaque en fonte 
épaisse dénommée parabole et représentée 
fiy. 388 et 389).

Fig. 3S$.

La parabole est une plaque unie ou ner- 
vec s'appli niant sur le four à rôtir et per
mettant. grâce à sa conductibilité, de 
chauffer plus facilement le four et d'une 
façon plus efficace que si le foyer était

Fig. 3$9.

entièrement en briques. C’est la seule 
raison justifiant son emploi, et il en résulte 
qu’on diminue ainsi la longueur du four
neau, puisqu'on remplace une brique à plat 
par de la fonte relativement mince.

,223 0.270 0.290 0.300 0.320 0.330
1‘  l ‘ .l l l ,3 l ‘ ,t P.S t‘ ,7

('.es paraboles se rencontrent dans le 
commerce sous deux formes : les para
boles unies (fiy. 388 et les paraboles can
nelées ou nervées fiy. 389 . Kilos ont gé
néralement une hauteur de 0“ ,21 et une 
longueur variant suivant la profondeur 
des fourneaux.

Les poids que nous donnons ci-dessous 
sont ceux des paraboles courantes du com
merce; chaque constructeur a ses modèles, 
et généralement les poids sont sensible
ment supérieurs à ceux du tableau.

u z
s
< £
r .
c

5

<

3  .

i f l

X

u s

3
K
3

3

P
9
<
S

2  f l  1

I M  ! 

8 *  |

1 m i! ' 0.11. k i l . in il l . B i l l . i n .

J 3 0 0 2 1 0 1 0 l o o 2 1 0 2 2

1 3 3 0 2 1 0 17 1 30 2 1 0 2 5

tô t ) 2 1 0 1 9 3 0 0 2 1 0 2 9

#30 2 1 0 2 3 5 5 0 2 1 0 31

3 0 0 2 1 0 2 3 tiOO 2 1 0 3 3

3 3 0 2 1 n 2 7

S O I) 2 1 0 2 9

Dans l'axe du foyer, sur la plaque de 
dessus, se trouve la série de rondelles par 
laquelle on introduira le combustible. Ces 
rondelles sont généralement en trois mor
ceaux : un tampon fiy. 390 au centre et
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«leux rondelles fit/. 391 . I.a série repose 
«laus une r<‘iiillurc «lu coup «le feu.

*208

Fig. 390 et 391.

Les dimensions courantes des rondelles 
et des tampons sont les suivantes :

RONDELLES RONDELLES

MAvint uxo*

nUrtt kil. miitr* kil.
0 .1S<» 1.150 0.293 1 . too
o .i sr. 1.9110 0.300 1.1 «X»
0.190 ! .900 0.303 1.100
0.19". l.9oo 0.310 1.900
0.200 2.150 0.313 l.9«K»
0.203 2.200 0.320 3 .10<l
0.210 2.200 0.323 5. tOO
0.213 2.200 0.330 5.200
0.220 2.300 0.333 3.230
0.223 2.330 0.3io 5.100 |
0.230 2.100 0.313 5.130
0.233 2.300 0.350 5.100
0.210 2.1(10 0.335 3.100
0.215 2.100 .0.360 3.130
0.230 2.95 0.363 3.130
0.233 ■2.1 «Kl 0.310 5.800 |
0 269 3.250 0.315 5.800
0.263 3.600 0.380 3.900
0.210 3.800 0.385 3.900
0.213 3.930 0.390 6.000
0.280 t.too 0.395 6.000
0.283 
0 290

1.100
1.100

0.100 6.200

TAMPONS TAMPONS

rcivtruc r*»r* Miaernr roct«»

BSrlfï»
0.100
0.120
0.1(0
0.130
0.160

kil.
0.150
0.950
1.250
1.800
2.000

tw'.rv* 
0.110 
0.180 
0.190
0 .2oo

kil.
2.101
2.130
2.830
3.300

Les réchauds employés sont semblables 
à ceux dont nous avons parlé précédem
ment et nous n’ insisterons pas. L«*scoupes 
montrent clairement «pie souscesréchauds.

Ion constitue,dans le fourneau, un petit 
fourneau à paillasse dont nous venons de 
voir la construction.

Sans entrer dans le détail «lu montage 
du briquetage intérieur «lu fourneau,qui 
est suffisamment indiqué sur les figures, 
nous allons cxpli«|uer de quelle façon cir- 

I calent les gaz chauds et la fumée dans un 
pareil fourneau.

Les parois en bri«|ues «lu fourneau 
montent jusqu'à toucher la plaque de «les- 
s iis . «le telle sorte que les flammes, après 
avoir heurté les rondelles, se couchent sur 
le four dont elles lèchent la partie supé
rieure. Sur l’arrière et verticalement, on 
hlo«|uc en e contre le réservoir (coupe KF. 
fît/. 380 . et l'on monte une maçonnerie f  
coupe CD f>tj. 385 jusqu'au niveau «le 

l’étuve, de telle façon que les gaz entourent 
simplement, et «l’abord, le four.

Pour forcer les gaz à revenir sur le 
devant, on dispose une brique de champ tj 
tel «pie le montrent les figures 38i et 385. 
Le dessous du four et le dessus de l'étuve 
se trouvent ainsi chauffés.

Les gaz passent alors entre le réservoir 
et l»r fond du four pour s'échapper par le 
conduit A dans la mitre de fumée, munie 
d’une soupape «le réglage.

Les flèches indiquent suffisamment le 
parcours des gaz. Pour le ramonage, on 
enlèvent la plaque coup de feu, on brossera 
le dessus «lu four et le conduit A. les suies 
tomberont alors sous le four. En enlevant 
la plaque a. il sera facile «le les sortir.

Dans certains fourneaux à un service, on 
dispose le réservoir sur le côté «lu four. A 
notre avis, il n'v a aucun avantage réel à 
celte pratique : la construction «lu brique
tage est un peu plus simple, parce que la 
circulation «les gaz l'est aussi, mais, à côté 
de cela, on est forcé d'avoir un fourneau 
plus long, et la partie gauche du fourneau 
se trouve en«-ombrée par le panache du 
réservoir.

En principe, il vaut toujours mieux, pour 
la commodité «lu service, laisser le four
neau libre dans sa longueur et placer les 
réservoirs contr«- le mur «l'adossement.

Les dessins étant à l'échelle et coites, 
nous n'insisterons pas sur les dimensions 
des briquetages, dont le hourdis se fait 
uniquement en terre à four.
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Examinons maintenant In construction 
d'un fourneau «le cuisine de construction 
et à i loti Mc sereice.

Les ligures 392 à 393 inclusivement et 
qui sont «  l'échelle de I 20 représentent 
un semblable fourneau en élévation, plan
et coupes.

Ce fourneau est le plussimpledans cette 
catégorie de fourneaux à double service, 
et il se compose, comme on le voit, d’un 
foyer au charbon de terre, de deux fours.

209

de deux étuves, d’un réservoir et d’un 
service de réchauds à charbon de bois.

I.es matériaux employés sont comme 
pour le fourneau it simple service : la 
fonte pour la façade, les retours et le 
dessus, la tôle pour les fours, les étuves 

j et les différentes portes, la brique pour la 
construction des carneaux de fumée.

Dans un fourneau à double service, le 
foyer a naturellement une importance plus 

■ grande que dans un fourneau a simple

ULTIMHEAT®
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service; mais il y a aussi des dimensions 
qu’il est inutije de dépasser, soit en moins, 
soit en plus.

La distance de four à four, c’est-à-dire 
le vide utile pour la construction du foyer, 
ne doit pas avoir moins de 0“ ,30 et plus 
de O” . U).

Comme les parabolcs/ront une épaisseur 
que les constructeurs font varier, il reste 
de vide utile au foyer environ de 0-V22 à 
0®,30.

La hauteur du foyer sous la plaque varie
de O",25 à 0-.30.

Comme le montrent les coupes (/?</. 39 i 
et 395 , le foyer est constitué par deux cos- 
tières en fonte, une façade et un fond en 
briques. Les costières sont formées par 
des paraboles a, semblables à celles dont 
nous avons parlé précédemment et s’ap
puyant directement sur les deux fours. Le 
briquetage du foyer est en briques réfrac
taires. et la grille formée par des barreaux 
droits b, supportés par deux sommiers ec, 
en fer carré de 20 à 23 millimètres.

Les fours dd, sont en tôle plus ou moins 
forte et absolument construits, tant au

Science* giniraUt. F csustekie. —  I I .
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point de vue du ramonage qu'au point de 
vue de l'évacuation des buées, comme le 
four du fourneau à simple service, décrit 
précédemment. Il en est de même des 
étuves f f ,  du réservoir g  et de la partie 
réchauds à charbon de bois.

Nous n'insisterons donc pas sur «les 
détails déjà donnés, et nous nous bornerons 
à indiquer le fonctionnement du fourneau.

Chaque four doit être indépendant de 
l'autre, et l'on doit se réserver la possi

bilité de pouvoir les mettre tous les deux 
en service simultanément. Considérons le 
parcours des gaz chauds en commençant 
par le four de droite f i  g . .101 cl 395).

En sortant du foyer, une partie des 
flammes et des gaz passe sur le dessus du 
four, descend entre lui et le réservoir, puis 
est renvoyée en avant entre le four et 
l'étuve, grâce à la chicane//, pour se rendre 
par l'ouverture /\ à la mitre de fumée m i .

l*our le four «le gauche, l'autre partie

Fis 391 et 393'.

de la fumée et des gaz suit un parcours 
identique.

Afin que les deux courants gazeux ne 
se contrarient pas et qu'ils prennent une 
même direction avant de se mélanger et 
s'échapper dans la mitre, on place une 
plaque de fonte l. verticalement derrière 
le four de «Iroite. Cette plaque est scellée 
sur trois faces et permet aux gaz sortant 
par A- de prendre une direction parallèle 
à ceux sortant par />•'.

Pour pouvoir isoler un «les fours, il

suffira de disposer deux soupap«;s à dra
peau « '  entre le four de droite et le rc- 
servoir, d'une part, le four de gauche et le 
briquetage, d'autre part.

Il est indispensable que ces soupapes 
ferment le plus hermétiquement possible, 
car il est facile de comprendre «^'autre
ment il y aurait des rentrées d'air <|ui 
couperaient le tirage et nuiraient au fonc
tionnement «lu fourneau.

I.a construction que nous venons d'in
diquer est celle qui se pratique d'une façon
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des températures aussi élevées que celles 
dus soupapes à drapeau.

l.e ramonage s'opère facilement. En en
levant la plaque de coup de feu et les plan
chers mobiles des fours, on peut atteindre 
toutes les parties des carneaux et enlever 
les suies.

Certains constructeurs disposent, sur le 
coup de feu, trois séries de rondelles, une 
dans l'axe du foyer et une au-dessus de

y fi -

courante. Il serait bon de la modifier au 
point de vue de l'étanchéité des carneaux 
rt pour obvier à l'inconvénient résultant 
des soupapes à drapeau placées contre les 
fours. Il sullirait de séparer complètement 
les courants gazeux jusqu’à l’intérieur de 
|a mitre de fumée, dans laquelle il est tou
jours possible d'établir des registres fer
mant d'autant mieux que leurs dimensions 
sont petites et qu'ils ne sont pas soumis à

r-



Fig. 393 et 399.
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chaque four. Cette pratique est mauvaise, 
car. au bout de peu de temps, le coup de 
feu. dont la résistance est amoindrie par 
suite de la présence des rondelles, se gon
dole : les rentrées d'air deviennent abon
dantes. et le tirage devient très mauvais, 
quelquefois nul.

Au-dessus «les fourneaux et en parement 
sur le mur. il est d’usage de construire un 
revêtement en faïence d'un entretien facile 
et protégeant le mur d’a«lossement contre 
les graisses ou les eaux «pii peuvent être 
répandues sur le fourneau. Ce revêtement 
est fait tantôt en carreaux de 20/20. tantôt 
en panneaux de «limensions variables et 
analogues h ceux employés pour les rétré
cissements de cheminée.

On dispose au moins trois rangs de car
reaux superposés sur toute la longueur du 
fourneau, et on termine par une bordure À 
dessin de Û“ ,I0 «le liant. I.o revêlnnent a 
ainsi O",70 de hauteur minimum, l.a hau
teur maximum donnée est «le OV.H).

Si l'on emploie des panneaux de faïence, 
on supprime la bonlure ; mais on scelle 
alors sur tout le pourtour du revêtement 
un cadre en cornière iOx-10, soit en fer. 
soit en laiton poli. Le revêtement est alors 
constitué par des panneaux de 0", CO à 0“ .!)0 
de hauteur sur des largeurs diverses, va
riant avec la longueur à couvrir.

Même en employant «lu carrelage, il «-st 
lion «!«• le maintenir par un ca«lre en cor
nières semblable à celui dont nous venons
«le parler.

Dans les deux exemples qui suivent 
{fit/. 39t» et 3U8', il est facile de se rendre 
compte de la construction de revêtements 
en panneaux de faïence.

Pour terminer ce genre de fourneaux à 
charlion «le terre nous «lonnenms trois 
exemples de fourneaux, l'un installé «lans 
un hôtel particulier, le sccornl chez un 
charcutier, le troisième dans un restaurant.

I • - 390 et 397 représentant en
élévation et en plan un fourneau de cons
truction à «leux services, muni «le tous les 
accessoires nécessaires aux besoins d’une 
cuisine «l'hôtel particulier. I) a 3",tft «le 
longueur. O™,90 «le profondeur et se eom- 
pose d un foyer, deux fours, deux étuves, 
un réservoir, une chaudière-bouilleur pour 
la distribution d’eau chaude, une grillade.

un être à rôtir et des réchauds à charbon 
de bois. Toute la partie gauche constitue 
un ensemble d’appareils sur lesquels nous 
donnerons des détails à la tin «le ce cha
pitre.

Les particularités à signaler dans ce 
fourneau sont les suivantes : La largeur 
entre fours atteint ici 0*\52. par la raison 
que le fourneau doit contenir une chau
dière à eau chaude relativement importante 
pour le service qu'on lui demandait. Le
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vide utile du foyer ne dépasse pas la di
mension donnée plus haut.

I.o revêtement est en panneaux de 
faïence de Om,75 de haut sur U",30 de large. 
1 .'encadrement n'est pas en entier constitué 
par un cadre à cornières: la partie basse 
est constituée par ce qu'on appelle une 
bande de revêtement en fonte dont le but 
est d'empêcher les ustensiles de cuisine 
de venir écailler la faïence. Les panneaux 
sont retenus parle Ixmdin supérieur de la 
bande, il n'y a donc pas «le joints apparents. 
Celte bande a, dans le cas présent. ü",15 
de haut ; mais on peut, dans certains cas. 
dépasser cette hauteur et donner 0“ ,20.

Les deux parties du fourneau sont in
dépendantes l'une de l'autre, comme con
duits de fumée. I.es gaz chauds provenant 
«lu foyer circulent d'une façon i«lenti«|ue à 
celle décrite plus haut et s'échappent par 
le conduit de fumée placé dans le mur de 
droite: on n’a pas i«-i de mitre appa
rente.

Les gaz provenant de la grillade et de 
l'être à r«itir se rendent dans un conduit 
noyé «lans le mur «le fond.

Les ligures 308. 399 et 400 représentent 
un fourneau de charcutier. Ce genre de 
fourneau est tout à fait spécial, parce qu'il 
doit remplir des conditions très différentes 
de celles nécessaires aux usages courants.

Pour ce genre d'industrie, il faut avoir 
à sa disposition de grandes marmites dans 
lesquelles on peut faire bouillir rapidement 
de l'eau, un four spécial pour les pâtés, 
unàtrcà rôtir, enfin un fumoirçlhns lequel 
les viandes seront fumées.

Le fourneau représenté comprend tous 
ces accessoires.

La plus grande partie du fourneau est 
occupée par trois marmites en fonte avec 
panache et couvercle en tôle étamée. Ces 
marmites sont facilement enlevées au 
moyen des poignées des panaches, et elles 
contiennent respectivement 110. 90 et 
55 litres.

Chaque chaudière a son foyer spécial 
au bois et son conduit de fumée se rendant 
au fumoir placé au-dessus du fourneau.

Le foyer de la marmite du milieu chauffe 
en même temps, par conductibilité, une 
étuve ordinaire.

A droite se trouve le four à pâtisserie

et son foyer au bois. Ce four est en tôle 
garnie extérieurement de briquettes ré
fractaires, et sa sole est formée par une 
dalle réfractaire épaisse. La fumée passe 
des deux cétés «lu four et vient chauffer 
le dessus avant de se rendre à la cheminée 
débouchant dans le fumoir.

Ce four, comme nous l'avons dit, sert 
pour les pâtes et n'est en somme, en petit, 
qu'un four de pâtissier.

Au dessus se trouve l'être à rôtir des
servi par un conduit spécial ne débouchant 
j>as «lans le fumoir.

Le fumoir occupe toute la longueur du 
fourneau et reçoit les «piatrc conduits de 
fumée des marmites et «lu four. C'est dans 
cette chambre que l’on suspendra, sur des 
barres à crochets, les viandes à fumer. La 
fumée des foyers à bois y séjourne avant 
d’être évacuée à l’extérieur au moyen d’un 
tuyau uni«|ue de section suffisante.

Les |M>rtes étanches placées sur la façade 
permettent de faire le service du fumoir.

Le revêtement en faïence c;t constitué 
ici par «les panneaux de 0 a,9üdo haut sur 
0",50 «le large et maintenus par un enca- 
drement en fer.

L«*s figures 401, 102 «*t 403 représentent 
à 1‘échelle de I 20 un fourneau de restau
rant d'importance moyenne. C'est un four
neau «lit de milieu, par lu raison qu'il est 
entièrement isolé «*t qu'on peut en faire le 
tour.

Ce genre «le fourneau doit pouvoir ré- 
sisterà un service pénible et journalier ; 
aussi la construction se fait-elle robuste 
avec des fontes d'épaisseurs supérieures à 
celles des fourneaux que nous avons exa
minés jusqa’ici. Les plaques de dessus ont 
de 18 à 20 millimètres, et les façades de 
10 à 12 millimètres d'une façon courante.

Le fourneau que nous examinons a un 
encombrement total de 2",55 sur l m,20 (la 
rampe n'est pas figurée pour la clarté du 
dessin  ̂ et une hauteur de 0“ ,80. Il se com
pose de «juatre grands fours à rôtir des- 
servispardeux foyers au charbon de terre, 
dedeux cendriers et de deux étuves chauffe-' 
assiettes placées dans les bouts.

La construction intérieure permctcornme 
nous allons le voir, de rendre chaque four 
indépendant des autres, c'est-à-dire qu'on 
peut mettre un, deux, trois ou quatre fours
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en service ou les arrêter au gré <lu chef 
qui s’en servira.

Avec un tel fourneau, on ne peut songer 
à évacuer la fumée et les gaz chauds par 
un tuyau placé sur le dessus. Non seule
ment on compliquerait la construction de 
beaucoup : mais l'usage de l’appareil de
viendrait gênant, carie dessus du fourneau 
doit être entièrement libre pour y déposer 
et faire glisser les nombreux ustensiles 
nécessaires à la cuisson des aliments.

I)e plus, généralement, on dispose au-des
sus du fourneau une grille destinée à sup
porter des casseroles, marmites ou as
siettes. et un conduit de fumée serait gê
nant.

Quand le fourneau comporte un bouil
leur. on s'arrange pour faire partir le tuyau 
de distribution d’eau chaude, tout à fait à
une extrémité, toujours pour la raison que

S .. nous indiquions précédemment.
1, Il faut donc «pie la fumée et les gaz

chauds plongent et passent sous terre dans
des carneaux pour déboucher dans le con
duit vertical ménagé dans la maçonnerie.
C’esten toutpeliteequiseproduitpourune
chaudière à vapeur desservie par une
grande cheminée d’usine.

Chaque four est chauffé simplement de
la façon suivante : la fumée passe sur le
dessus, plonge sur le c«‘>t«;, chauffe h- fond
et s'échappe dans qn carneau secondaire

* ! aaaa fig. 202:. pour venir dans le carneau
F. j. principal c.

Nous avons dit que chaque four est in
dépendant. Comme dans un fourneau à 
double service, on dispose des soupapes à 
drapeau dd fig. SOI ; mais, à notre avis et 
surtout pour un fourneau de ce genre-, ce 
moyen d’opérer ne présente pas toutes les 
garanties nécessaires, pour les raisons 
données plus haut.

Il est préférable d’opérer comme suit :
A  la sortie de chaque carneau a et en 

dehorsdu fourneau, on dispose un registre 
r  (fig. i02 à axe vertical, terminé par un 
carré dans lequel on engagera la douille 
d’une clef, lorsqu'on voudra se servir du 
registre. I.c registre est placé dans un ca
dre métallique, et le carré aflleurc le sol 
|M)ur ne pas gêner la circulation.

On se rend compte facilement qu’en fer
mant un registre quelconque on isolera le

; four, et que la durée de ce registre sera 
plus longue et son étanchéité meilleure que 
celle d’ une soupape à drapeau qui peut 
rougir très facilement, en raison de sa 
proximité du foyer.

Les carneaux a se réunissent deux à 
deux dans un carneau b. et les deux car
neaux b se réunissent en un seul. e. qui ira 

1 rejoindre la hase du conduit montant.
La construction de ces carneaux est un 

peu plus compliquée; mais l’expérience 
prouve que le bon fonctionnement et la 

j sécurité «pii en résultent, justifient celte 
petite complication dans la maçonnerie.

Les foyers sont munis chacun de deux 
fortes paraboles, et les autres paroissont en 
briques réfractaires. I.eresledc la maçon
nerie est en hriquesordinaires hourdéesen 
argile.

La question du ramonage est importante 
et doit être bien étudiée. A cet elTet, 
chaque four aura son plancher mobile pour 
permettre de «lécouvrir l'ouverture des 
carneaux a. Devant chaque coude des car
neaux et au niveau du sol on disposera 
des tampons de visite ronds ou carrés. Ces 
lanqKms sont en fonte striée; on les scelle 
dans le sol. et les couvercles sont posés 
simplement sur bain de terre.

On comprend facilement qu’en enlevant 
les tampons on peut, au moyen de ra
clettes nettoyer les conduits.

Sur le conduit vertical il est nécessaire 
de mettre une clef de réglage.

Nous terminerons là l’étude rapide des 
fourneaux de construction : comme nous le 
disions au début «le ce chapitre, toutes les 
combinaisons sont possibles dans ces four
neaux. il suffit d'étudier spécialement le 

; parcours des gaz, c’est le point délicat, 
mais facile à résoudre.

1)7. Four»ennoc de cuisine à gaz. — 
L’usage du gaz pour la cuisson «les ali
ments s'est de plus en plus répandu depuis 
quelques années, à Paris très spéciale
ment, où la Compagnie parisienne du (iaz 
installe gratuitement des réchauds dans 
les logements et appartements d'un loyer 
inférieur à 500 francs.

('.‘est une «les raisons «pii a contribué le 
plus à vulgariser l’emploi du gaz.

Aujourd’hui, à Paris et dans les grands 
centres, on construit beaucoup de four-
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neaux mixtes au charbon et au gaz, dont 
nous nous occuperons au paragraphe sui
vant: mais on peut dire que, dans les villes 
les plus modestes, partout où le gaz est 
distribué à domicile, on dispose sur le 
fourneau à charbon un réchaud à gaz.

('es réchauds servent principalement 
le matin pour le petit déjeuner et souvent 
en été pour les autres repas, quand on rie 
veut pas être incommodé par la chaleur 
dégagée par le fourneau au charbon.

Les avantages de l'emploi du gaz sont 
les suivants : mise en service immédiate 
ô toute heure, extinction immédiate, sup
pression de la manipulation d'un com
bustible quelconque qu'il faut emmaga
siner et dont l'usage est plus ou moins 
propre, réglage facile de la marche de la

d'explosions et d’incendies, qui, malheu
reusement. ne peuvent être évités qu'en 
surveillant l'emploi du gaz et en prenant 
les précautions élémentaires recomman
dées poil'' la manipulation de ce combus
tible.

Malgré ces inconvénients, malgré le 
surcroît de dépense, on peut affirmer que 
l'emploi du gaz se généralisera de plus 
en plus et quand même, en raison des 
avantages incontestables qu'il offre, et cela 
jusqu'à ce qu’on ait trouvé le moyen d'uti
liser une autre source de chaleur encore 
plus parfaite : l'électricité.

11 existe certaines installations de ce 
genre: mais on peut dire que les progrès 
«le la science, d’une part, ne sont pas assez 
avancés, que les prix do revient impo
sés par les Compagnies concessionnaires, 
d'autre part, ne permettent pas l'emploi

Fig.
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cuisson, enfin, température très élevée de 
la combustion.

A côté de ces avantages réels et nom
breux, il y a des inconvénients dont le 
plus sérieux est la dépense occasionnée 
par cet usage. Les réchauds mobiles à 
gaz consomment généralement beaucoup, j 
non seulement et surtout parce que sou- ) 
vent leur construction, très rudimentaire. 1 
laisse beaucoup à désirer, mais aussi par 
la négligence du personnel domestique 
qui, ne voyant dans l'emploi du gaz que 
les avantages, mettra en service, à tout 
propos, un appareil qui lui évitera une 
fatigue quelconque.

Les appareils des fourneaux mixtes : 
peuvent être plus économiques,si on a soin 
de rechercher un constructeur sérieux : 
mais nous le répétons, d'une manière 
générale, l'emploi du gaz est plus onéreux 
<pm l’emploi exclusif du charbon.

D'un autre côté il y a les dangers

de ce fluide si pratique, pour tous les 
usages domestiques.

La figure iOi représente le réchaud à 
gaz le plus simple, actuellement en usage, 
et désigné sous le nom (le réchaud à un 
brûleur. Il est entièrement en fonte ordi
naire ou émaillée et comprend un bec a. 
sur lequel on ajustera le caoutchouc ame
nant le gaz, une caisse en fonte contenant 
l’appareil et surmontée d'un plateau sur 
lequel on posera les ustensiles de cuisine. 
Ce plateau [/></. i05 est mobile de façon à 
pouvoir démonter l'appareil pour le net
toyage ou la visite; on le fixe sur la caisse 
au moyen d'une vis b.

Le plateau porte cinq nervures venues 
de fonte et servant de support, de telle 
façon «pie les objets à chauiïer soient 
surélevés et n'écrasent pas la flamme, qui 
risquerait de brûler dans des conditions 
défectueuses.

La seule partie intéressante de ces ré
chauds. comme de tous les appareils à

—
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gaz d’ailleurs, esl le brûleur. De lui dé
pend l'utilisation du combustible el. par 
conséquent, la plus ou moins grande con
sommation du gaz.

Tout le monde connaît le principe du 
bec Bunsen employé dans les laboratoires. 
Il consiste à opérer, avant de le brûler, 
un mélange de gaz et d’air, de telle façon 
que la flamme, au lieu d’avoir un aspect 
brillant, comme celle des becs d’éclairage, 
est. au contraire, d'aspect bleu peu pro
noncé. Il en résulte que la llamme du gaz 
brûlant bleu, comme l’on dit, est beaucoup 
plus chaude que celle brûlant blanc. et ne 
donne lieu à aucun dépôt de charbon sur 
les objets chauffés.

On devra donc, dans tous les appareils 
culinaires, s’arranger de 'telle façon que

la flamme du gaz soit toujours bleue. Si 
elle brûlait blanc, ce serait l’indice cer
tain que l’appareil est déréglé ou qu’il y 
a une anomalie quelconque dans la tuyau
terie de gaz.

Dans le réchaud qui nous occupe, le 
brûleur est constitué comme suit, f.e bec a 
se prolonge dans le manche en bois de 
l’appareil et se termine par une pointe 
percée d’un petit trou, (. ‘est parce trou 
que s’échappera le gaz, et l’extrémité en 
pointe du bec forme, comme on l’ap
pelle, un injccteur. L ’ injeeleur sort à peine 
à l’ intérieur de la caisse, suffisamment 
cependant pour supporter la queue du 
brûleur [fig. -(06 et -107). Cette queue est 
un tube de dimension intérieure supé
rieure à celle de l’injecteur et percée en 
dessous d’un trou de 15 millimètres de

diamètre environ. Cette queue débouche 
dans la couronne par l’ouverture <• fig. (06). 
Sur la couronne ou posera le disque à 
trous représenté figure (07. I.'assemblage 
est brut de foute. Knlin. pour supporter la 
couronne, une patte d. venue de fonte 
avec elle, rejmsera sur un taquet ménagé 
dans la caisse du réchaud.

Lorsqu’on ouvrira le robinet d’arrêt, 
le gaz pénétrera par le bec a. formera 
jet au sortir de l’injccteur et à l’intérieur 
de la queue du brûleur. Ce jet aura pour 
effet d’aspirer Pair dans l'intérieur par 
le trou de la queue ; le mélange s'opérera 
et s’échappera par les trous du disque. 
Kn approchant une flamme quelconque, 
le gaz prendra feu et brûlera bleu.

On réglera l’intensité de la combus
tion au moyen du robinet d’arrêt.

Ei«. i s .

Comme on le voit, cet appareil est des 
plus rudimentaires,et son usage n’est pas 
sans donner lieu «à des désagréments pro
venant de la construction mauvaise du 
brûleur. On conçoit, en effet, que la cou
ronne est très mobile et que la queue peut 
prendre une position quelconque par rap
port à l'injecteur. Dans ces conditions, le 
mélange s'opère mal et brûle d’une façon 
défectueuse. Souvent aussi, à l'allumage, 
le gaz s’allume à l’injecteur, et il ne sort 
du disque «à trous qu'une flamme blanche 
très éclairante qui ncchaufîepas et noircit 
tout. Le gaz rou f fie dans le brûleur, sui
vant l ’expression consacrée.

Il faudra donc éteindre et vérifier le 
brûleur.

Ce genre de brûleur consomme trop 
pour une quantité donnée de chaleur à 
fournir.

11 est cependant employé par certains 
constructeurs pour les appareils de plus
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grande importance et pour les grands four
neaux. Il fonctionne quand on en a soin; 
mais, nous le répétons, il consomme trop, 
par suite de la mauvaise utilisation «lu 
combustible.

I.a ligure t08 représente un réchaud 
analogue, mais muni d'un brûleur diffe
rent présentant toutes les garanties «lési-

ULTIMHEAT®
VIRTUAL

de gaz et d’air s’opérera intimement 
dans In proportion voulue, et viendra brû
ler bleu dans la couronne.

Ce genre de brûleur est upplhpié avec 
succès dans tous les appareils dont nous 
allons nous occuper.

En résumé, le brûleur est tout dans un 
appareil à gaz. et il est préférable, au point

Fig. 109 et HO.

rallies et dont les qualités sont confir
mées par l’expérience.

I.e !><•<• a s'engage à vis dans une sorte 
de lanterne l> en cuivre et percée de petits 
trous ronds. Cette lanterne est ajustée 
sur le manche creux en bois. Comme ie 
bec a forme injecteur dans la lanterne, il 
est facile de comprendre qu'on peut obtc-

de vue «le l'économie de consommation, 
de ne pas hésiter et de consentir à un sur
croît de dépense d'achat.

Les réchauds simples que nous venons 
de décrire n'ont en raison, de leurs faibles 

, dimensions, qu'une puissance de chauffe 
relative. On construit des réchauds à 
doubles couronnes.

Les figures I01> et HO représentent un 
brûleur double et un disque à trous. Les 
figures Ut et t!2représentent un brûleur

Fig. H3.

nir un ensemble absolument rigide et double couvert et son disque. Dans ce 
centrer l'injecteur par rapport au tube du genre «le brûleur, les trous sont dans le 
manche. brûleur lui-mème et percés latéralement :

La queue du brûleur s'assemble aussi le disque est plein, 
sur le manche. L'appareil est réglé une Cette façon d'opérer présente l'avantage 
fois pour toutes, c’est-à dire qu'on en- de protéger les trous, qui ne • peuvent se 
gage l'injecteur plus ou moins dans la , boucher que dilTicilement et qu’on p«-ut 
lanterne, de telle façon que le mélange ! très vite nettoyer, ce que l'on ne peut faire

I
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avec le disque à trous; aussi doit-on leur 
accorder la préférence.

On construit des réchauds à double 
couronne, ronds ou carrés, (leux qui sont 
représentés par les figures 113 et 511 sont 
avec brûleur système !•'. Martin fils et O  
de Paris et du type à brûleur tixe.

Chaque brûleur est commandé direc
tement par un robinet monté sur une 
petite rampe creuse en laiton et terminée 
par un bec de prise de gaz. Les appa
reils n'offrent de particularité que par b* 
brûleur représenté figure 115.

Comme on le voit, ces brûleurs ré
pondent absolument à ce que nous disions 
plus haut. Les robinets n. //, sont filetés 
pour recevoir les lanternes !>. >>. Les ro
binets forment donc injecteurs et en vis
sant les lanternes plus ou moins profon
dément. on pourra régler le mélange.

Ce système de brûleur donne toute sa- j 
tisfaction.

L'usage dug.-tz se répandant de plus en

220

plus, les réchauds à simple ou double 
couronne devinrent insuffisants et depuis.

Fig. 413.

les constructeurs mirent en vente une 
foule d'appareils qu'il serait trop long de

Fig. 41*.

décrire ici. tant leur diversité est grande L’appareil est en fonte brute ou émaillée, 
et ne présente pas grand intérêt. et les brûleurs sont tous commandés par

Nous nous bornons à donner deux des robinets brasés sur une rampe creuse 
exemples. La figure 116 représente un en laiton.
petit fourneau à gaz à trois réchauds dont La figure 417 donne une variante. A 
I un, celui du milieu, est à double couronne, droite un réchaud û simple couronne, à
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gauche un réchaud à double couronne, et Lu ligure -il 8 représente un petit fourneW- 
au milieu un appareil chaufTe-fers. Pour à gaz construit parlaCompagnieparisienne 
ce dernier, la couronne est remplacée par du Gaz et fourni par elle chez les abonnés, 
un tube percé de trous de façon J» chauiïer Cet appareil se pose sur les fourneaux 
l’axe du fer. ordinaires ou sur les potagers ou, si l'on

Nous n’indiquèrons pour mémoire que disposcdeplacesuflîsantcprèsdufourneau, 
les appareils spéciaux de faible importance sur une tôle-rallonge scellée au niveau de 
tels que : réchauds pour repasseuses, la plaque de dessus, 
chapeliers, tailleurs, coiffeurs, etc., etc.. Il suifilpourun service ordinaire, et son 
que l’on rencontre dans le commerce et usage est courant, l'été, pour s’éviter de 
qui ne présentent aucun intérêt au point brûler du charbon ou du bois. Il se com- 
de vue de la construction. pose d’un bûli en fonte très léger, d'un

Nous allons rapidement décrire les ap- brûleur simple, d'un brûleur double, tous

VIRTUAL MUSEUM

pareils actuellement en usage et qui 
constituent de véritables fourneaux à gaz.

Les remarques générales et tout ce que 
nous avons dit relativement aux brûleurs 
s’appliquent à ces fourneaux.

deux à trous, et d'une rampe à rôtir qui 
n’est autre qu'un brûleur de genre spécial.

Ces brûleurs sont commandés par des 
robinets indépendants et tous soudés sur 
une rampe de distribution. Cette rampe

porte à droite un téton de prise et, à gauche, 
un bouton fileté qu'on dévissera lorsqu'on 
voudra écouvillonner l’intérieur pour le
nettoyage.

I-c brûleur simple et le brûleur double 
sont identiques à ceux décrits plus haut, 
la rampe à rôtir, a, se compose d’un tube 
en laiton fermé à un bout et brasé sur un 
robinet de prise à l'autre bout. Suivant 
une génératrice de ce tube, on perce de 
petits trous distants d’environ 12 milli
mètres les uns des autres et par lesquels 
s'échappera le gaz.

La rampe étant allumée, on obtient une 
nappe de gaz constituée par une série de 
jets dont la longueur moyenne est de 0“ .20 
environ.

On conçoit aisément qu'avec un tel

moyen de chauffage et grâce au grand 
pouvoir calorifique «lu gaz, on a à sa dis
position le moyen de faire tous les rôtis ou 
grillades possibles; c'est ce qui. d'ailleurs, 
fait appeler quelquefois ce genre d’appa
reil, fourneau-grilloir ou gaz.

La ligure indique clairement comment 
on doit procéder pour se servir de la 
rampe à rôtir. La pièce «le viande est 
«lisposée dans la bassine mobile b en fer- 
blanc, et sa distance au-dessous de la nappe 
«le gaz sera régh’re en élevant ou en baissant 
la bassine, ce «pii s’opère en l'engageant 
sur l«?s taquets c, venus de fonte avec le 
bâti du fourneau.

La bassine porte en avant une poignée 
en bois et, à l'intérieur, un gril légoren fer 
étamé permettant de faire les grillades.
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Sur le dessus du fourneau se trouve une écrasées par le» casseroles, ce qui aurait 
plaque mobile <! percée en son centre pour pour ellct de faire brûler le gaz blanc, et 
permettre l'évacuation des buées produites I en tout cas. de diminuer le rendement du 
pendant la cuisson. Les nervures du dessus • combustible.
doivent être suffisamment liantes pour que II est essentiel, avant la mise en service
les llammes des brûleurs ne soient pas ; de ces fourneaux, de s'assurer du bon fonc-

222 FUMISTERIE.

Fig. *19.

tionnement de scs diverses parties pour ne et à des prix tels de bon marché qu'on ne 
pas s’exposer, comme nous le disions au peut toujours répondre d'une utilisation 
commencement dece paragraphe, à brûler parfaite et que les fuites sont à craindre, 
une quantité de gaz exagérée, ces appa- La ligure 119 représente un fourneau du 
reils étant fabriqués en série différentes, même genre et de dimensions un peu

— - - <• t  s -
-  - -  c « c  -

Fig. *20.

La rampe à rôtir est ici intérieure, et ! cuiarité que la rampo à rôtir est double et 
les brûleurs sont couverts, ce «pii est que la nappe de gaz se trouve changée de 
préférable. direction. Il en résulte une économie dans

Le fourneau représenté fig. 120) cons- l'utilisation du gaz, lorsqu’il s'agit de rôtir 
truit par la maison Martin lils et ou griller de petites pièces; dans ce cas. 
adopté par la Compagnie parisienne, est on n’allume qu’une seule rampe, 
du même genre, mais présente celte parti- • Le fourneau représenté [fig. 421) est de
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forme différente et peut sc placer, comme 
les précédents, à côté d'un fourneau exis
tant et aussi dans les cheminées de con

cierges. Il est en tôle avec dessus en fonte 
et comporte, outre les deux réchauds, un 
système de grillade mieux compris, en ce

U LTIM H EAT*
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Fig. 421.

sens «pie la broche est mobile et facile
ment accessible.

L'usage du gaz pour la cuisson des ali

ments prenant d«Text«*nsion, on construit 
des appareils plus importants, ainsi «pie le 
montre la figure 422. C’est un fourneau en

Fig. 122.

tôle avec dessus en fonte cl comprenant 
réchauds doubles, un four à grille et. au 
dessous, un four à rôtir.

Le gaz arrive dans la rampe de «lislri- 
bution. sur laipielle sont pi«]ucs les robi

nets des réchauds et les prises pour les 
deux fours, «pii sont indépendants et chauf
fés chacun par une rampe.

Chaque four est fermé par une porte 
abattante, faite comme celles des four-
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neaux ordinaires, avec cette différence 
qu'elle porte des grilles d'aération pour 
l'évacuation des buées. Sur le retour droi1 
du fourneau se trouvent deux grilles ron
des servant a laisser échapper le gaz en 
cas de fuites et à éviter ainsi les explo
sions par suite d'accumulation de gaz. l ’ n 
tourne broche ordinaire à mouvement 
d’horlogcric et dont nous reparlerons plus 
loin permet la rotation continue de la 
broche à rôtir.

Ce genre de fourneau est encore peu ré
pandu et présente, outre les dangers de 
fuites, l'inconvénient de répandre dans la 
cuisine toutes les huées provenant des ali
ments. même lorsque le fourneau est sous 
une hotte, ce qui est fort gênant.

Enfin pour terminer avec les fourneaux 
au gaz. nous donnons /«>/. 123 un spéci- 
men de cuisinière en tôle et fonte compre
nant six réchauds dont un réchaud-pois
sonnière, un four à rôtir, un four à griller,

une étuve chauffe-assiettes et un réser
voir d'eau chaude en cuivre.

Tout ce qui précède permet de com
prendre la construction d'un pareil four
neau. auquel on peut faire aussi toutes les 
critiques déjà formulées.

Actuellement, nous le répétons, malgré 
les efforts louables de constructeurs, ce 
genre de fourneau est de trop grande im
portance pour que son usage se répande, 
étant donné le prix du gaz.

Il existe cependant à Paris, dans un ou

doux grands restaurants, «les installations 
de cuisine entièrement au gaz. installa
tions faites par la Compagnie parisienne 
du Gaz. Les données manquent pour ap
précier. comme il le faudrait, le rendement 
de ces grands appareils tant au point de 
vue «le la consommation qu'au point de 
vue de la cuisson elle-même des aliments; 
il est permis «le croire, cependant, qu’à 
moins «le contrats spéciaux, la «lépense ne 
dépasse celle qui serait atteinte avec l'em
ploi du charbon.
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Disons aussi que, d'une façon générale, 
lorsqu’on emploie le gaz pour la cuisine, il 
v a tout intérêt à éloigner le compteur 
du fourneau et à le placer dans une pièce 
contiguë. Si la disposition d'un apparte
ment ne le permet pas. on aura soin de dé

particuliers — que nous n'avons examiné 
précédemment ; aussi ferons-nous une des
cription rapide de ces appareils.

a) Fourneaux jtortatifs. — Le fourneau 
représenté ffig. -lit est un fourneau à ar
cade à simple service comprimant pour la 
partie charbon : un four à rôtir, un réser
voir en fonte d'une contenance de H litres 
et un foyer en fonte, et pour la partie gaz : 
deux brûleurs doubles mobiles et un gril
loir-rôtisseur avec lèche-frite, gril et 
broche. Ce fourneau s'exécute aux dimen
sions suivantes :

! LO.VitEl’K LAKOEUK HAl'TEIR
LANCEUR

c< i « »

! VK'.frTR

i-C

0.35 0.55 o.so 0.30 0.24
0.90 0.53 o.so 0.31 0.21

La rampe du fourneau est en fer creux 
doublé en laiton et porte à gauche un rac-

Fig. ;2t.

poser le compteur sur le sol et non sur une 
tablette, et en élévation pour la raison sui
vante :

La température d'une cuisine, à l “ ,70ou 
i “ ,8() du sol, est sensiblement élevée; l'eau 
du compteur s'évapore rapidement; l'ap
pareil fonctionne dans de mauvaises con
ditions. et il y a perte de gaz.

DS. Fourneaux mixtes au charbon et au 
gaz. — On désigne sous ce nom des four
neaux portatifs ou de construction cons
truits comme les fourneaux nu charbon ou 
au bois, mais auxquels on ajoute une par
tie alimentée au gaz.

Ce genre de fourneau tend de plus en 
plus à se répandre et sera probablement 
d'ici longtemps celui qui jouira de la fa- 
veurdu public, avec juste raison d'ailleurs, 
parce qu'il présente tous les avantages de 
la cuisine au charbon et réduit le service à 
gaz à de justes proportions.

La construction de ces fourneaux ne 
présente rien — à part quelques points

Science* générale*.

cord de prise de gaz. Le grilloir est des
servi par une rampe à rôtir placée dans 
l'axe du four constituant le grilloir.

La lèche-frite ou bassine en fer-blanc est 
mobile comme un tiroir et peut s'élever 
ou s'abaisser h volonté en l’engageant sur 
les coulisseaux rivés sur les côtés du four.

La seule particularité dans la construc-

Foiimeku.. • ■ 15.
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tion <lc ce fourneau csl celle du four à gaz vront le parcours des llèches et se répan- 
(fig. 425 <*t 426]. «pii doit j>ouvoir permet- «Iront par les grilles des réchauds, 
tre l’évacuation des huées. C'est lù un inconvénient sérieux «pii doit

A cet effet, le four est à double plafond faire rejeter ce genre «le construction, «pic 
ah. I.e plafond inférieur a est percé, sui- nous avons cependant tenu à décrire, parce 
vant son grand axe, d’une ouverture e que nombre «le constructeurs l'emploient, 
ayant 3 centimètres do large. I.e plafond I.e four à gaz devrait n’avoir d’autre «lé- 
supérieur h  porte deux ouvertures «/ et < f  gageaient «pic dans la mitre de fumée à 
de même largeur. C’est entre «’es deux ou- travers les carneaux de fumée «le la partie 
verturcs «pie l’on place les brûleurs des charbon, par conséquent avoir, comme un 
réchauds et. pourempécher les li«piides de four ordinaire, une coulisse d'évaporation 
se déverser dans le four, les ouvertures «/ qui servirait en même temps à supprimer 
et «/'sont protégées par «les équorresentûle. toute accumulation de gaz dans le four et 

On conçoit facilement que les buées sui-1 éviter des accidents.
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Fig. H ',.

En supposant <|uc la partie charbon ne 
fonctionne pas. le tirage de la cheminée 
est toujours, par tous les temps, suffisam
ment énergique pour enlever les huées ou 
le gaz provenant des fuites.

On doit donc rejeter la construction pré
cédente pour adopter l ’une «juelconque 
répondant à ce que nous venons de «lire.

I.e fourneau représente /««/. 427) est 
encore à un service: mais il comprend pour 
la partie charbon: un four à rôtir, une 
étuve tempérée, un cendrier, un char
bonnier et un réservoir en fonte émaillée ; 
pour la partie gaz: deux brûleurs doubles

couverts et nmhilcs. un four à gaz per
mettant de rôtir et de griller. Ce fourneau 
s<‘ construit aux dimensions suivantes:

1 -
P

-• I.A
IK

.M
 I

I

Bg 1  l

5 5

I  l  -  2 
X  J
J ÿ

£ j«  ;

m  *  »
s
lilrr«

! I ,:«o 0.65 o.so 0.35 0.27 ts
l i . iu 0.65 o.so 0.40 0.30 1S i
1 1 .50 0.10 0.80 o. i . 0 30 23

1 CO 0.70 o.so 0.50 0.30 2%
I .so 0.75 0.80 0 .5 :; o :t5 37
•2.00 0 $0 o.so O.60 0.35 37
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Fig. 449.

Fig. 42$.
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Com me on le voi l , les brûlou rs se Irou vent aussi être munis de fours et de réchauds
placés sous un cadre mobile en fonte 
portant deux grilles «*t s'encastrant à 
feuillure dans la plaque de dessus du 
fourneau.

Une ouverture ménagée sur la façade 
au-dessus du four à gaz permet de nettoyer 
sous les réchauds et sur le four.

I.a seule précaution à prendre dans la 
construction de la partie gaz est de ne pas 
placer les brûleurs trop près des grilles. 
C'est un défaut commun à beaucoup de 
constructeurs; il arrive alors «pic les 
flammes sont écrasées par les casseroles, 
et l'utilisation est très mauvaise.

Les fourneaux à «loublc service peuvent

a gaz fUj. 428). Ces fourneaux se cons
truisent aux dimensions suivantes:

Fig. m .

ce «pie nous avons «lit précédemment 
s’applique à ces fourneaux.

I.a Compagnie parisienne du Gaz cons
truit depuis quelques années des fourneaux 
mixtes dont nous donnons deux spécimens,

l’un 7«//- U29 ù simple service, l'autre 
{fîg. 480 à double service.

Ces fourneaux, d’un prix assez élevé, 
sont tri-s bien compris et très bien 
construits, cl la Compagnie, afin de vulga-
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risorl'emploi du gaz. fournit gratuitement 
à titre de prêt à chaque abonné et sur sa 
demande, comme nous l avons dit. un 
fourneau à deux feux et grilloir.

Dans les fourneaux que nousconsidérons, 
la partie charbon ou coke est semblable à 
celles déjà décrites, avec cette seule diffé
rence qu'on peut, en allumant une veilleuse 
à gaz donnant dans le foyer, allumer très 
rapidement le combustible qu'on y dispose.

220

On supprime donc ainsi l'emploi de 
braise ou de menu bois, et on élimine toute 
cause d'extinction du combustible. Cette 
veilleuse sera éteinte naturellement, quand 
le charbon sera en combustion.

Le grilloir est fermé par une double 
porte, et la lèche-frite s’élève ou s’abaisse 
à volonté, l ’n support de broche, mobile 
autour d’un axe, permet de déplacer la 
broche à droite, à gauche et en hauteur

>:3

ULTIMHEAT* 
VIRTUAL MUSEUM

suivant les besoins. I.a rampe à rôtir est le niveau de l’eau. C’est une précaution 
dans le sens de la profondeur du four et très appréciable qui écarte les accidents 
facilement accessible. nombreux provenant de la négligence des

Le four contenant le grilloir a une éva- domestiques, qui laissent souvent brûlerie 
cuntion directe dans la mitre de fumée ce réservoir.
qui est une excellente construction, comme Le fourneau à simple service se cons- 
nous le disions plus haut, et tous les dan- truil en trois grandeurs, savoir :
gers d’explosion sont écartés. . ........  . . .  . . .  . .

i.C réservo ir d eau chaude porte un flot- Profondeur... 0.59 O.C| 0.67 \ la rampe 
tour à tig e  dont la hauteur au-dessus du
couvercle indique d'une façon permanente pour une hauteur commune de 0'".T8.
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Le fourneau à double service se cons- j 
truit en une seule grandeur avec ou sans ! 
chaudière à eau chaude bouilleur) et a 
comme dimensions:

Hauteur....
Largeur___
Profondeur.

0 80 
2.20 
0.86

i compris 
t la rampe

Comme on peut le voir, la rampe peut 
facilement être écouvillonnée ; il suffit de

dévisser les bouchons filetés des extrémi
tés pour pouvoir procéder au nettoyage.

Pour terminer avec les fourneaux porta
tifs, nous décrirons un système de fourneau 
dilauloctifinaireet construit par la Maison 
Odelin de Paris. Les figures 431 à 433 re
présentent les détails de ce fourneau, au 
sujet duquel M. Odelin donne la descrip
tion suivante :

*■ La cuisine au four impose une sur- 
<• vaillance continuelle delà cuisson, une 

manipulation incommode et même dan- 
•• gercuso des récipients brûlants, enfin 
«  une ouverture fréquente de la porte des 
■ fours (qui nuit à l'égalité du calorique) 
*■ pour cette surveillance et pour cette ma- 
«  nipulation.

<• Ces inconvénients constituaient un 
« problème à résoudre dont on peut ainsi 
•• formuler les données : faire tourner dans 
* un four, par un mouvement automoteur 
« et régulier, en sens horizontal ou vcrli- 

cal à volonté, tout objet à cuire sans 
«  ouvrir la porte du four, tout en pouvant 
«  régler la chaleur du four et surveiller la 
«  cuisson.

■ Ce problème est résolu par l'emploi 
«  de l'autoculinaire.

« Le fourneau autoculinaire est un four-

« ncau ordinaire auquel est adapté un re- 
.. montoir qui actionne simultanément une 
■ broche et un plateau {fig. 431 et 432).

< La broche A comme le plateau B sont 
«  entraînés par un mouvement rotatoire 
«  en r r r \  de telle sorte que chaque partie 
« do l'objet à cuire s'oiïre successivement
• et avec une régularité automatique à l'ac*
• tion directe du foyer.

• Il est facile «le comprendre que si le 
mouvement «le la broche et du plateau 

•• est simultané, on ne peut se servir que 
- séparément dans un seul four de l’un ou 
« l'autre de ces instruments.

*• Laporte du four est garnie de plaques
• transparentes en I). qui permettent, sans 

qu’on l'ouvre, de voir l'objet en mouve-
« ment et d'en suivre la cuisson.

«Sans l'ouvrir également, on règle la 
« chaleur du four par la coulisse-per- 
« sienne E, qui le sépare du foyer.
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. Celle coulisse-persienne esl, en eiïel. 
.. munie d'une tige dont l'extrémité sort, 
. on forme d’anneau, sur la façade du 
« fourneau, en F. Son mouvement de va-

« eU-vienl esl réglé de façon que, dans sa 
«  course, l'anneau ne puisse dépasser la 
« barre du fourneau. Il faut éviter de 
«  laisser tomber du liquide sur les plaques

Fig. 134.

« transparentes de la porte, quand elles 
u sont chaudes pour ne pas les briser.

• l.cs figures 131 et 132représentent un 
<• fourneau à simple service, et la figure 
« 133. un fourneau mixte au charbon et au 
«  gaz.

■ La broche A est de forme rectangu- 
u laire. Sur les branches glissent deux 
« curseurs munis chacun de deux longues 
«• et fines fourchettes et d'une cuillère à 
•• arroser /«</. 433 qu’on fixe au moyen 
« de vis G, G’, lorsque la pièce à rôtir a été 
«  embrochée.

" Cette broche a l'avantage de supprimer 
•• les inconvénients des anciennes broches: 
« elle permet en effet de piquer les pièces 
«  les plus petites comme les plus grosses 

sans les détériorer; de les centrer quel

«  que soit leur volume et de les arroser 
«  automatiquement.

«  I.e plat à broche 11 reçoit la broche 
« sur deux supports I I et maintient, dans

« une gorge J. l'une des tiges qui. dans 
« cette position, devient indéréglable. 
«  quelle que soit lu vitesse de rotation.

«  Pour fixer la broche sur le mouve- 
«  ment, on l'introduit, avec le plat, dans
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«  le four, cl on la dirige vers le récepteur ’ «  au centre, d’une tige calibrée qui vient 
«  K jusqu'à ce qu'on sente buter sa tige «  s'emboîter dans lé canon M, qui affleure 
« L sur le fond. «  en N le fond du four et peut, grâce à

« l.es parois du récepteur, qui est de « cette disposition, entraîner dans sa 
«  forme conique, conduisent et encastrent, «  rotation jusqu'à 25 kilogrammes ».
«  pour ainsi dire d'elle-mème. cette tige La seule critique que l'on puisse formuler 
« dans l'axe de rotation. à l'égard de ce genre de fourneau est que

« Quant au plateau B, sa forme est le four ù gaz n'évacue pas directement ses 
«  circulaire. Il est en tôle épaisse et muni, buées dans le conduit de fumée.

Ki«. 136.

Ces fourneaux mixtes se construisent 
aux dimensions suivantes:

1 -
3p
/.
S

fiS»H
fic 
«i

es
§H
«<

2 « *
s tX „ 
*;

1 1 
S s
J V

O M *  C

2* i
£4$ |
g 8U

t. 15 0.53 o.so 0.31 0.25
litre* |
|4

1.20 0.60 o.so 0.33 0.25 15
1.30 0.60 o.so 0.35 0.27 JS
i . iu 0.65 O.SO 0.40 0.30 JS
1.30 0.65 o.so 0.43 0.30 23
1.60 0.65 o.so 0.50 0.30
1 .SU 0.70 o.so 0.53 0.35 37

: -2.00 0.10 o.so 0.60 0.33 37

b) Fourneaux de construction. — D'après 
ce qui précède, il est inutile d'insister sur 
la façon dont on opère pour adopter un 
service à gaz dans un fourneau de cons
truction: aussi nous nous bornerons à 
donner deux exemples fuj. 436,437 et 438).

La rampe s’utilise pour la canalisation. 
Toutes les combinaisons sont possibles, 
comme avec les fourneaux ordinaires.

Nous terminerons donc là l'élude des 
fourneaux de cuisine couramment en usage 
pour nous occuper de la cuisine à la 
vapeur.

91). Cuisines <i vapeur. Depuis plus
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de trente ans, on a employé la vapeur 
pour la cuisson des aliments.

La vapeur, en effet, comme nous le ver
rons au chapitre x de la troisième par
tie de ect ouvrage, a la propriété d’aban

donner, en se condensant, un nombre de 
calories très grand, tout en étant un véhi
cule do chaleur excessivement commode 
et pratique. Il était donc naturel que l'on 
songc&tâ l'utiliser.

O
o o

ï£ b .k À 'À .. . C  u>
Hg. m .

Hâtons-nous de dire que son emploi et de rètis. Voici en effet, â ce sujet, 
n’est justifié que dans les établissements quelques chiffres que nous empruntons â 
de grande importance, tels que pension- un travail très documenté fait par M. le 
nats, casernes, hospices, grands maga- capitaine du génie Corbin sur les mar- 
sins, etc., dons lesquels on consomme de mites à soupe.
grandes quantités de soupes, de ragoûts 1 II se rendit compte de la consommation

—
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journalière des fourneaux employés dans 
les casernes, fourneaux chauffés au bois, 
et de celle des cuisines à vapeur de 
certains établissements dont les noms

suivent et en ramenant le tout à un 
nombre équivalent de soldats. Voici ce 
qu’il trouva :

ET A BLISSEMKXT S
ÉQUIVALENT

ICS f t o s t l l . *

CONSOMMATION
jo u r e a lW r e

m  u  c m i M ;  
k

ALLOCATION 
j o u r n * l i 4 r «  , 

c>i ( « i n n o i  
i u i  Ik.oom*  1

Dames de Sion................................. 510
V i l .

8 0 1 2 5
Frères de la rue Oudinot.................................. 1 100 1 lu 250 i
Saint-Nicolas d'Issv........................................ 1 050 143 309
Saint-Nicolas de Vaugirard............................

2 200
200 5 3 2

Il en résulte donc que plus le nombre 
de personnes à nourrir augmente 'et plus 
l’économie est sensible.

D'un autre côté, le prix de premier 
établissement des cuisines à vapeur est 
sensiblement supérieur à celui des cui
sines ordinaires; il s’agissait donc de 
savoir si l’économie annuelle réalisée 
pouvait servir à amortir rapidement l'excès 
de dépenses.

M. Corbin résume ses observations en 
concluant qu’ il faut avoir au moins mille 
hommes à nourrir pour qu'il y ait écono
mie.

Depuis, et grâce aux progrès réalisés, 
à la diminution de prix d’établissement 
on peut resserrer cette limite; mais il ne 
faut guère descendre au-dessous de sept 
cents personnes pour qu'il y ait réel in
térêt.

Les appareils employés sont des mar
mites à double fond en fonte. La vapeur 
pénètre dans le double fond, se condense 
et abandonne sa chaleur. La fonte est pré
férable aux autres métaux, et la pratique 
a amplement consacré ce choix. Le cuivre 
étomé doit être écarté à cause des dangers 
qu'il présente, car il se trouve rapide
ment à nu et l’étamage des marmites 
serait une opération longue et très coû
teuse.

Nous devons à l'obligcancede M M. Kgrol 
et ('.rangé, de Paris, qui se sont spécialisés 
dans cette industrie, les renseignements 
qui suivent :

Une cuisine à vapeur se compose es
sentiellement d'un générateur de vapeur 
et de récipients destinés à la cuisson. Ce

générateur et ces récipients!sont réunis 
par une tuyauterie qui porte des robinets 
destinés à laisser circuler ou à intercepter 
la vapeur.

Nous ne dirons rien ici du générateur, 
dont la description n'entre pas dans le 
cadrcde cet ouvrage; nous nous bornerons 
à dire que, quels qu'ils soient, ils sont 
utilisables. Cependant il est préférable 
d'avoir un générateur affecté spécia
lement aux cuisines, et le type préféré est 
la chaudière verticale tubulaire, genre 
Ficld ou autre. Nous étudierons séparé
ment les récipients de cuisson, leurs sup
ports, leurs basculemonts et les robinets 
de vapeur.

Marmites à vapeur en fonte. —  Sui
vant l'usage auquel ces marmites sont 
destinées, elles sont construites différem
ment ; mais, d'une façon générale, elles 
sont entièrement en fonte, l ’emploi du 
bronze étant réservé à la cuisson de cer
tains aliments particulièrement délicats, 
comme le lait, par exemple.

a Marmites à soupes et à téyumes dites 
de «  forme profonde •. — La cuisson des 
légumes et la préparation des soupes se 
fait dans des marmites en fonte à double 
fond, montées sur des tourillons par les
quels circule la vapeur et qui permettent 
de faire basculer la marmite par l'un des 
procédés que nous indiquerons plus loin. 
Ces préparations, ne nécessitant qu'une 
température relativement faible,la pression 
de vapeur dans le double fond peut être de 
deux kilogrammes seulement. On la règle 
par le robinet de vapeur, qui permet de 
graduer le chauffage suivant la nécessité du
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moment. La température correspondante Afin de donner plus d'aspect à la mar- 
de la vapeur est «le 133". La figure 431» mite et aussi de supprimer la perle de 
montre deux marmites «forme profonde », chaleur duc au rayonnement, les marmites 
destinées à la préparation des potages et sont entourées d’une enveloppe isolante 
à la cuisson des légumes. en tôle qui les recouvre complètement. Un

couvercle en cuivre, étamé intérieurement 
et monté sur charnières, permet d'aug
menter la rapidité du chauffage. Pour en 
rendre la manœuvre facile, même pour 
les grandes capacités, on les équilibre par

un contrepoids que supporte une chaî
nette passant sur une poulie à gorge 
placée au sommet d’une eolonnette ou sur 
une applique murale.

Il existe, dans les cuisines des magasins
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KiR. 139.
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Fig. ilO et 4M.

d une hauteur moindre, atin d'obtenir une 
surface de chauffe proportionnellement 
plus considérable.

e] Marmites à rôtis et à fritures dites

«< à circulation» fig. -fil . — [.a prépara
tion des rôtis et des fritures nécessitant 
une très haute température, il fallait «pie 
les marmites destinées à cet usage pré-
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du Bon Marché à Paris, des marmites «le 
H'.K) litres de ce type, et installées par la
Maison Egrot.

Marmites à ragoûts « dites mixtes * 
fig . i iO . — Les marmites à ragoûts sont 
semblables aux marmites à légumes, mais
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scntnsscnt une surface de chauffe consi
dérable. lotit en résistant à une haute 
pression. 11 fallait, en outre, que le fond 
fût absolument plan. En effet, si le fond 
de la marmite était concave, le peu de 
liquide qu'elle renferme se réunirait au 
centre, et la viande se collerait aux parois 
non mouillées et chauffées.

Lorsque l'on veut obtenir ce résultat 
avec des marmites à double fond, avec 
joint, on est conduit à armer le fond et la 
marmite au moyen de très fortes nervures 
qui produisent des poches d'air nuisibles 
à la transmission de la chaleur.

Pour parera ect inconvénient, la Mai
son Egrot emploie une marmite dite «« à 
circulation », dans laquelle la marmite et 
le double fond sont en une seule pièce et 
dans laquelle la vapeur doit suivre une 
sorte de serpentin venu de fonte dans 
l'épaisseur du métal.

En faisant fonctionner simultanément 
deux marmites de même capacité, présen
tant les mêmes surfaces de chauffe, niais 
l une à fond plat armé avec double fond 
rapporté, et l'autre à fond plat à circula
tion d'une seule pièce, il a été constaté 
que le temps employé pour portera l’ébul

lition le même volume «l'eau était «le Comme les marmites profondes, les 
23 0/0 moindre avec le fond plat à circu- marmites mixt«-s et les marmites à circu
lation qu'avec le f«>nd ancien modèle. lotion sont montées sur des tourillons et 

C*rAcc à l'intensité de chaleur qui ré- munies «l'enveloppes isolantes et de cou- 
sull<* de l'emploi «le ce «lispositif. «»n par- vcrcles équilibrés.
vient à donner aux rôtis le doré qui était Support* tirs marmites. Pour per- 
jusipi ici réservé au feu nu. j mettre «le vider aisément les marmites,

Celte marmite présente toute sécurité, celh-s-ci sont montées sur des lourilhms 
car son fon«l étant très massif peut sans venus de fonte et parfaitement calibrés 
danger résister A une pressi«>n «le 0 «A au tour. Ces tourillons sont engag«;s dans 
7 kilogrammes par centimètre carré. des lunettes également en fonte, tournées 

(.elle marmite,construite généralement et lixées par des b«>ulons aux pieds en 
en fonte, peut également se faire en fonte qui supportent les marmites, 
bronze. | Dans le cas où l’on installe côte à côte

Fig. 142 bis.
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