
UN FOUR AUTOMATIQUE CONTINU 
POUR LA CUISSON DU PAIN 

Par Gustave DABLON 

LES per fec t ionnements appor tés dans la 
mou tu re du blé et des diverses céréales 
employées pour la panif icat ion, perfec-

t ionnements décrits dans le numéro 53 
(novembre 1920) de La Science et la Vie, on t 
incité les ingénieurs à chercher à rendre la 
fabr icat ion du pain plus moderne, plus indus-
trielle et pa r conséquent plus économique. 

Les modif icat ions q u ' o n t subies ju squ ' à 
ce jour des fours de boulangers n ' o n t pas 
altéré le principe lui-même de la cuisson du 

pain qui consiste à soumet t re la pâte , addi-
t ionnée de levain, à une t empéra tu re suffi-
sante pour obtenir la belle c roûte dorée 
si prisée p a r les consommateurs f rançais . 
Autrefois , le chauffage é ta i t ob tenu par la 
combust ion des fagots de bois ou de bûches 
placés d i rec tement sur la sole du four . Cet te 
p ra t ique ava i t pour inconvénient de laisser 
perdre un grand nombre de calories lors da 
l 'ouver ture du four pour sort ir la braise, 
e t le ne t toyage auquel l 'ouvrier é t a i t 

A S P E C T E X T É R I E U R D U F O U R C O N T I N U S Y S T È M E L A R R A B U R U 

Des lampes électriques et des couples thermo-électriques placés sur le côté du four permettent de se 
rendre compte de la marche des opérations et de la température qui règne en chaque point du four. 

ai 



LA SOLE R O U L A N T E D ' U N F O U R L A R R A B U R U E N COURS D E M O N T A G E 
La lente translation de la sole, composée de briques réfractaires de forme spéciale, est produite par 
des roues dentées calées sur un arbre horizontal (visible au premier plan) et qui engrènent avec les 

a.res sur lesquels sont fixées les briques. La vitesse est réglée pour obtenir une bonne cuisson. 

as t re in t afin d 'enlever les cendres ne pouvai t 
empêcher la pa r t i e inférieure du pain d ' ê t r e 
salie pa r les charbons restés sur la sole. 

On a appor té u n remède efficace à ce 
deuxième inconvénient en cons t ru isant des 
fours à double enveloppe e t en les chau f fan t 
par la combust ion de gaz ou d 'hui le de 
pétrole don t les flammes circulent dans l'es-
pace laissé vide en t re les deux parois. 

Biais le premier dé f au t des anciens fours 
subsiste tou jours . Quel que soit le mode de 
chauffage employé, la fabr icat ion du pa in se 
fa i t t ou jou r s p a r « fournées ». P o u r rendre 
ce t te opérat ion industrielle, il fal lai t t rouver 
une méthode p e r m e t t a n t d 'ob teni r la conti-
nui té dans la cuisson du pa in moderne . 

Une invent ion française e t qui a reçu, aux 
Eta t s -Unis , la consécrat ion du succès, a 
résolu ce problème. E n janvier 1910, f u t 
breveté à Par is un four de boulangerie à sole 
mobile en briques réfractaires. 

Un premier modèle, de qua t r e mètres de 
long, f u t consl rui t à Champigny. Bien qu 'exé-

cuté avec des moyens rudimenta i res , ce four 
cuisai t dans de t rès bonnes condit ions t o u t 
le pa in de la boulangerie où il é t a i t installé. 

Quelque t e m p s après, u n au t re apparei l , 
fonc t ionnan t d 'après le même principe, mais 
de dimensions supérieures, f u t édifié à Pa r i s 
Mais la guer re su rv in t e t a r rê ta le dévelop-
pemen t du four « L a r r a b u r u » en France , e t 
c 'es t en Amér ique que des sociétés se fon-
dèren t pour l 'exploi ta t ion de ce procédé 
nouveau , industriel e t économique. 

L a photographie de la page 473 ' m o n t r e 
l 'aspect extér ieur du four , qui se présente 
sous la forme d ' u n vas te cube de maçonner ie 
de vingt-cinq mèt res de longueur environ 
sur trois mètres de large et deux de h a u t . 

Des appareils , p e r m e t t a n t de se rendre 
compte à chaque ins tan t de la bonne marche 
de l 'opérat ion, sont fixés sur le côté de la 
maçonner ie . Des lampes électriques éclairent 
l ' in tér ieur et l 'on peu t voir ainsi commen t se 
compor ten t les produi t s ; des couples thermo-
électriques indiquent cons t amment la tempé-
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V U E ( A D R O I T E ) D U M É C A N I S M E D E C O M M A N D E D E LA SOLE MOBILE 
Un moteur de cinq chevaux fait tourner un arbre portant une vis sans fin dont les filets engrènent 
avec les dents de la roue de grand diamètre visible à droite de la •photographie ; cette roue est calée 

sur l'arbre horizontal qui actionne la sole, lui-même commandé par le moteur électrique. 

ra ture qui règne aux différents points du 
four. Enf in , des appareils spéciaux permet-
tent d ' introduire la buée nécessaire à la for-
mation de la croûte, part iculari té intéres-
sante de la fabricat ion française. 

Aux États-Unis , on fabrique le pain à 
croûte molle, le « rice-bread », résul tat que 
l'on obt ient facilement par la suppression 
complète de la buée au cours de la cuisson. 

Le four est cliauffé par la combustion 
d'huile de pétrole ; les gaz chauds produi ts 
sont astreints à une double circulation. Ils 
sont d 'abord dirigés dans un sens au-dessus 
d 'une voûte surbaissée, puis ils reviennent 
en sens contraire, dans un espace laissé libre 
au-dessus du premier canal. La chaleur est 
donc d 'abord rayonnée par convection à 
travers la voûte et, grâce à la deuxième 
circulation parallèle à la première, mais en 
sens inverse, la total i té de la chaleur dégagée 
par le combustible peut être récupérée. Les 
gaz ne sont renvoyés à la cheminée qu 'à 
la température nécessaire pour assurer un 

bon tirage dans toutes les parties de la voûte . 
La continuité de la cuisson du pain est 

obtenue au moyen de la sole mobile qui 
consti tue l 'originalité de l 'appareil . L a pâte 
est introduite par une extrémité du four el 
le pain cuit sort au tomat iquement par l 'autre. 

Le point délicat de la construction d 'un 
tel four étai t la réalisation de la sole mobile. 
Dans le système Baker, qui présente quelque 
analogie mécanique avec le four Lar raburu , 
la sole est consti tuée par des tôles d'acier. 
Or, si un tel four peu t fonctionner avec 
succès pour fabriquer le pain anglais ou 
américain, qui est cuit dans des boîtes de 
tôle, il serait tou t à fai t défectueux pour cuire 
le pain directement sur la sole comme on le 
fa i t en France. E n effet, il n 'y aurai t pas 
formation de la croûte inférieure telle qu'elle 
existe dans le pain français et, de plus, le 
graissage des galets de roulement et de la 
part ie mécanique ent ra înant fa ta lement des 
corps gras sur la sole, ces produits détériore-
raient le pain et nuiraient gravement à sa 
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qual i té . C'est pourquoi on a dû construire 
la sole en lui d o n n a n t un revê tement de 
briques ré f rac ta i res souple et cont inu. 

La figure de la page 474 représente une 
vue de la sole rou lan te en cours de montage . 
Elle est formée par une chaîne don t les 
mailles sont const i tuées par des briques 
réfractai res joint ives de forme spéciale. La 
par t ie a v a n t de ce t te sole a é té enlevée pour 
laisser voir le mécanisme intérieur . Les 
briques sont montées sur des rouleaux a y a n t 
une longueur égale à la largeur du four et 
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convenablement ( t rente-cinq mi lûtes envi-
ron), il f a u t que la vitesse de la sole soit assez 
faible. On peut la régler à volonté en em-
b r a y a n t des engrenages appropriés . 

La photographie ci-dessous représente le 
four L a r r a b u r u du côté d e l à sortie du pain qui 
se fa i t d ' une façon cont inue. 

De même que l ' en fournement de la pâ te , 
coupée mécan iquemen t en morceaux de 
poids dé terminé , est au toma t ique , la sortie 
du pain cui t se fa i t sans nécessiter aucune 
manu ten t ion . Les pa ins passent de la sole sur 

Q U A N D IL E S T CUIT, L E P A I N SORT A U T O M A T I Q U E M E N T D U F O U R 
Un plan incliné amène les pains sur un transporteur sans fin qui les conduit devant les étagères que Von 
voit à Varrière-plan d'où ils sont expédiés aux boulangers détaillants de la Société d'exploitation. 

disposés de façon que deux roues dentées 
égales montées a u x ext rémités d ' u n a rbre 
horizontal puissent engrener sur eux et , 
en t o u r n a n t , donner à la sole mobile le mou-
vement de t rans la t ion nécessaire. 

Une roue dentée , d ' un d iamèt re supérieur 
à celui des précédentes, est calée sur cet a rbre 
horizontal , mais en dehors du four . Les den ts 
de ce t te roue sont en prise avec les filets 
d ' u n e vis sans fin montée sur un a rbre 
act ionné par un moteur (fîg. page 475). 

Pour donner à la pâ t e le t emps de cuire 

un t r anspor teur sans fin qui les amène devan t 
les étagères où ils sont placés a v a n t leur 
expédi t ion dans les boulangeries de détai l . 

Si l 'on veu t bien se repor ter à l 'art icle de 
La Science et la Vie dé jà cité on compren-
d ra a isément , qu ' aucune impure té ne peut 
venir souiller la far ine ou la p â t e employée 
L 'hygiène ne peu t donc que gagner dans la 
généralisation de ce procédé de fabr icat ion du 
pain et nous devons souhai ter de le voir 
appl iquer en F rance à bref délai. 
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