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QUELQUES CONSEILS IMPORTANTS POUR L'UTILISATION DU FOUR SOLAIRE

Chauffe le four solaire (FS) neuf d'abord a vide pour sécher
complétement la peinture noire. Commence a cuisiner seulement,
une fois qu'il n'y a plus d'odeur de peinture.

- Le FS ne fonctionne qu'avec le rayonnement direct d u soleil
Nuages, brume et poussiere réduisent le rayonnement et prolon-
gent le temps de cuisson. La température de l'air p ar contre
n'a que peu d'influence!

- Place le FS a un endroit a 1'abri du vent . ou il n'aura pas
d'ombre pendant le temps de cuisson.

- Pour capter le maximum de rayonnement, il faut orie nter le FS
correctement p.r. au soleil . Le réflecteur sert a amplifier
le captage de la lumiere, surtout lorsque le soleil n'‘est pas
au zénith. La position optimale du FS p.r. au solei | peut étre
contrélée comme suit: L'ombre du support du couverc le est pro-
jeté sur la partie du cadre des vitres étant juste en dessous.
Le reflet du soleil provenant du réflecteur se trou ve au mi-
lieu du foyer. Le reflet est mieux visible, si I'on bouge
légérement le réflecteur. Fixe le réflecteur dans | a bonne
position a l'aide du support et tend la corde. Il s uffit de
réorienter le FS une fois par heure . Lorsqu'on place le FS au
début de la cuisson en avance p.r. au soleil une ré orientation
n'est méme pas nécessaire.

- Pour perdre le moins possible de chaleur, il ne fau drait pas
ouvrir le FS pendant la cuisson ou bien seulement trés bri-
evement. Le mieux, I'on y met tout les ingrédients des le dé-
part. Il est inutile de remuer, car rien ne brdle o u déborde.

- Le temps de cuisson dépend du plat a cuire, de la quantité et
de l'intensité du soleil et dure 2 a 4 h . Vu que la nourri-
ture ne cuit guere trop au FS, elle peut sans autre y étre
laissé plus longtemps que nécessaire. Normalement, des tempé-
ratures de 120 a 1500C sont atteintes. Seules la fr iture ou la
grillade croustillante ne sont alors pas possible. Le mieux
réussissent les plats cuits a l'eau, tel que céréa les, hari-
cots et légumes. Vu gu'il n'y a pas de perte par év aporation,
la quantité usuelle d'eau doit étre réduite d'envir on 1/3
Mais le FS se préte également trés bien pour des ro tis et pour
boulanger. D'autres utilisations sont: griller des noix, con
fire des fruits, faire bouillir de I'eau pour la re ndre pota-
ble et stériliser des instruments médicaux.

- Pour garder des repas cuits au chaud il suffit de fermer le
couvercle . Avec un accumulateur de chaleur sous forme d'un
morceau de fer ou d'une pierre les repas restent ch auds encore
plus longtemps. |l peut également faire le pont lor sque le
soleil disparait brievement (important pour boulang er).

- Pour avoir un bon rendement, les marmites devraient étre fon-
cées a l'extérieur ou mieux noires , étre en métal et avoir un
couvercle qui ferme bien. Des temps de cuisson plus courts
sont atteints avec des marmites en aluminium a paro i mince
en répartissent la nourriture sur plusieurs marmite s et en les
plagant sur une plaque noire de 1 a 2 mm d'épaisseu r en alu-
minium pur. Tremper les haricots et grains de céréa les avant
la cuisson et ajouter le sel seulement vers la fin.

- A l'exception du nettoyage de vitres sales il n'y a guere
d'entretien exigé du FS. Méme s'il est traité contr e les in-
tempéries, il faut le protéger contre l'eau, la pei nture de
protection doit étre renouvelée de temps en temps. En le soi-
gnant bien, le FS va étre utile durant de nombreuse s années.

- Pour réussir la cuisson au FS il ne faut pas avoir peur d'es-
sayer. Plus on aura de I'expérience, plus on sera e nthousiaste!
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