Opportunité de baisser la consommation
de bois dans une boulangerie rurale en

utilisant un four amélioré peu codteux et
efficace sur le plan thermique

Four amélioré
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Mise en place de fours a pain améliorés en
milieu rural pour réduire les dépenses de
consommation de bois

CONTEXTE

Au Sénégal, la consommation de pain
cuit dans des fours & bois traditionnels en
milieu rural augmente. Pourtant, le bois
est rare et son colt est d’environ 30 % du
colt de la miche de pain, représentant
ainsi une des principales causes de la
cessation d’activité des boulangeries.
Les fours traditionnels ont beaucoup de
contraintes parmi lesquelles :

- un niveau de salubrité tres bas ;

- une grande consommation de bois (0,4
Kg de bois par miche de pain de 35 - 40 cm)
et

- une appréciation empirique de la
température du four (le four traditionnel
est chauffé jusqu'a 520°C alors que la
cuisson du pain se fait a 260°C en 20 -
25 minutes.
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Face a ce constat, le PROMER (Projet
de Promotion des Micro-Entreprises
Rurales) propose deux modéles de four
a pain améliorés qui utilisent peu de bois,
qui sont efficaces et peu colteux. Les
améliorations ont permis :

- de mieux concentrer le rayonnement
des braises sur les miches de pain ;

- de diminuer les pertes de chaleur vers
'extérieur ;

- de mieux récupérer les gaz de combus-
tion et

- d'adapter la puissance fournie a la
phase de cuisson.

Modéle a chambre de cuisson métallique

On distingue 3 parties : une chambre de
combustion du bois munie d'une grille,
deux chambres métalliques a cuire le
pain (chambre de cuisson) et une série
de passages (gap) qui séparent les
chambres de cuisson et les parois exté-
rieures du four.

Les parois extérieures sont en toles
isolées avec de la cendre ou de l'argile.
La chambre de combustion a une forme
évasée avec une tble déployée servant
de support aux 2 caissons métalliques
pour faciliter une bonne diffusion de la
chaleur. Les gaz chauds produits par la
combustion du bois passent tout autour
des parois des chambres de cuisson et
sortent par la cheminée.

Pour accroitre le taux de transfert de la
chaleur des gaz chauds jusqu’'aux
miches de pain, des barres de fer
placées dans la chambre de combustion
débouchent dans le passage (gap) situé
entre I'enveloppe et la chambre de cuis-
son. Ces barres sont utilisées pour
supporter les plateaux contenant les
miches de pain a lintérieur de la
chambre de cuisson. Un gap de 30 mm
est nécessaire entre la chambre de cuis-
son métallique et I'enveloppe extérieure
afin de permettre le passage des gaz
chauds et de la fumée. Les portes des
chambres de cuisson métalliques sont
isolées pour éviter des pertes de chaleur
par conduction. Afin de créer de bonnes
conditions de combustion, un “tremplin”
permet de positionner le bois de maniére
a ce que la chaleur puisse étre bien
dégagée et monter vers les surfaces des
caissons.
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Four traditonnel avec un faible
rendement
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Modéle a dome

Il a la méme forme que le four tradition-
nel, la différence se situe au niveau des
matériaux utilisés. Des briques en
géobéton sont utilisées pour construire le
doéme qui repose sur un socle fait avec
des briques en ciment. Le diamétre du
doéme est de 50 cm et la hauteur de 75
cm. Le socle a une hauteur de 100 cm.

OPPORTUNITES

Pour une capacité de 45 miches de pain,
la consommation de bois pour les fours
améliorés est de 20 kg maximum.
L'investissement pour un four amélioré
est d’environ 75 000 FCFA (114 euros).

Avec linstallation des fours améliorés
dans les boulangeries traditionnelles en
milieu rural, les résultats annuels nets
des boulangers sont passés de 45 000 a
prés de 180 000 FCFA (70 a prés de 270
euros). Sur la base d'une production
journaliere moyenne de 560 pains a 100
FCFA (0,15 euro) la miche de pain, le
boulanger réalise un chiffre d’'affaire de
56 000 FCFA (86 euros) avec un four
amélioré a déme. Les dépenses en
farine, combustible et divers représen-
tent environ 50 000 FCFA (77 euros), ce
qui donne un résultat net de 6 000 FCFA
par jour (9 euros par jour). Le temps de
retour sur investissement est de moins
d’'un mois.

BESOINS EN FORMATIONS

Les fours traditionnels étaient construits
pour la plupart par les boulangers eux-
mémes. Ces derniers n'avaient pas des
notions en terme d’efficacité énergétique.
Pour réaliser ces modeles de four
améliorés, les boulangers ont besoin
d’'une initiation aux techniques de
construction de four, avec I'appui d'un
menuisier métallique et/ou d'un macon.
Dans le cadre du PROMER, les boulan-
gers peuvent bénéficier de ces notions
ainsi que d’'informations en matiére d’hy-
giéne alimentaire pour améliorer leurs
conditions de travail. Sur le plan de la
gestion, un appui considérable peut
aussi leur étre apporté, notamment au
niveau de la gestion de la production
d’énergie et du temps de travail.

Des magons des régions de Kolda et de
Tambacounda ont été formés par le
CERER (Centre d'Etudes et de
Recherche sur les Energies Renouvelables),
a la demande du PROMER, pour assurer
la vulgarisation du four & déme équipé de
carreaux céramiques et de paillasses.
Par ailleurs, toutes les formations en
boulangerie intégrent désormais un volet
diversification des produits, ce qui
permet aux boulangers de proposer au
niveau des marchés hebdomadaires des
gateaux a base de céréales locales et du
pain au lait.
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