


FOUR SOLAIRE
LES QUESTIONS QUE VOUS VOUS POSEZ

(et que je me suis posées)

Le carton, est-ce solide et durable ?
Tout dépend de la qualité des collages. La mode des meubles en carton recyclé, même si elle est en 
perte de vitesse, a connu ses moments de gloire avec des chaises, fauteuils … de grande qualité et 
de grande solidité. Seul inconvénient : il craint l'eau.

Le carton ne risque-t-il pas de brûler ?
Une rapide recherche sur internet nous apprend que le point d’auto inflammation du papier (matière 
proche du carton) est (en fonction des études) de 230°C minimum. Pas de risque donc de l'atteindre 
(en tout cas en France).

Que peut-on cuire dans ce four ?
Presque tout !
Nos expériences culinaires se sont surtout portées sur les pâtisseries (fondants au chocolat, cookies, 
croissants...), mais vous pouvez y déposer un bocal (type bocal de conserve) avec de l'eau et du riz 
ou des pâtes et même de la viande ou du poisson (voir plus bas)

Quelles sont ses limites ?
Malheureusement, nous n'avons pas encore trouvé la technique pour gratiner nos plats !

Quel carton utiliser ?
La visée de cette démarche étant en grande partie écologique, le choix du carton se portera sur du 
carton de récupération (emballages) : majoritairement du carton ondulé. Il est d'ailleurs préférable à 
la cartonnette  pour ses qualités d'isolation thermique.  Si vous avez récupéré de la cartonnette, 
utilisez-la plutôt pour les réflecteurs (si elle est assez épaisse et rigide))

Quelle colle utiliser ?
La colle blanche. Bon marché, résistante, elle est parfaitement adaptée au collage du carton. Pour 
coller  le  papier  d'aluminium,  il  est  préférable  de  la  diluer  avec  un  peu  d'eau  pour  lisser  plus 
facilement les surfaces.

Quelle température peut-on atteindre ?
Bien évidement, cela dépend de la qualité de l'isolation (bien plus que de tout autre paramètre).
Soyez donc attentif et précis dans vos collages lors de la fabrication.
En camp nous manquions de moyens de mesure mais nous avons fait bouillir de l'eau sans problème 
(100 °C) avec 4 épaisseurs de carton et une simple vitre de 4 mm.

Est-ce suffisant ?
Largement !  pour  vous  en  convaincre,  tapez  « cuisson  basse  température »  sur  un  moteur  de 
recherche. Les recettes sont innombrables et les avantages de ce mode de cuisson (préservation des 
qualités des ingrédients, tendreté de la viande...) vous pousserons peut-être même à utiliser ce mode 
de cuisson dans votre four traditionnel !
Généralement les températures conseillées oscillent entre 60 et 80 °C

BON APPETIT ! 
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