Les modéles de cuiseurs solaires
développés par SOLAFRIKA




Principe et fonctionnement des cuiseurs solaires

Voici les caractéristiques des différents cuiseurs solaires testés par Solaftika :

e Les modeéles caissons :

I1 est composé d’une caisse en bois isolée tapissée de feuilles ou plaques
d’aluminium, d’un couvercle transparent (verre ou plastique), d’un capot
réflecteur a orientation variable, d’un support de marmite (trépied), d’une
marmite noire et d’un couvercle noir ou transparent.

Le premier principe de la cuisson solaire est de gagner de la chaleur et
donc avant tout d’en perdre le moins possible. On va pour cela chercher a limiter
les pertes par conduction (transfert par contact avec matériaux conducteurs), par
convection (transfert par contact avec 1’air), et par radiation (tout corps chaud
émet des radiations d’infrarouges qu’il nous faut garder).

D’autre part, pour gagner de la chaleur il nous faut stocker 1’énergie
lumineuse. C’est le role du corps noir.

Le dernier principe est I’effet de serre : les rayons chauffants (infrarouges)
pénetrent a travers la surface vitrée, sont réfléchis par 1’aluminium et sont
absorbés parde-corps noir. La longueur d’onde des rayons est modifiée de fagon
a ce qu’ils.ne puissent'plus retraverser la surface transparente du couvercle. Les
rayons chauffants sont done,emprisonnés dans le four.



¢ Le modéle parabolique

Il est composé d’une parabole en plastique (ou autre, papier maché...)
recouverte d’aluminium (lames ou papier) pouvant s’incliner dans diverses

positions, rt et d’'une marmite noirs.

Le e est de faire converger les rayons du soleil reflétés
sur la para ' ique : la marmite.
Le récipient e ur de la parabole: on la déplace ensuite

ion des rayons au fil du mouvement du soleil.




e [.a table de cuisson :
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Cuiseur

Cuiseur caisson

Avantages

Cuisson:a120°
Santé : Pasteurise
évite maladies,
fumée
Environnement: freine la
déforestation, évite
I’appauvrissement des sols

I"'eau,
pas de

Inconvénients

il faut du soleil non voilé

prix élevé

pas de plat traditionnel
ni de friture

modification des
habitudes : temps de
cuisson doublé, on ne peut
ouvrir pour mélanger

entretien nécessaire en

I'appauvrissement des sols
Fabrication : possible sur

Fabrication possible  sur fonction du climat, fragilité
place relative
Suivre I'orientation du
soleil.
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de celles-ci (pas de grosse
quantité).
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place. nécessite une formation
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soleil.
Cuisson: a 150 ° ce qui

permet de cuire tous les
plats

Pratique™, Pas de danger
pour les yeux, pas de risque
de brulure.

Environnement: freine la
déforestation, évite
I'appauvrissement des sols
Fabrication : possible sur
place.

Utilisation : permet de faire
cuire des fritures, des
grillades. On peut aussi
préparer les plats africains
qui nécessitent de remuer
et de malaxer.

nécessite une formation
pour |la fabrication
(précision de fabrication).

prix tres élevé

Fragilité du systeme
(miroirs, axe du plateau
réflecteur).

Suivre |'orientation du
soleil.

Hauteur de table de
cuisson trop importante.

Adapté pour I'Europe
plus que pour I'Afrique.




Voici la liste des criteres observés sur le terrain qui nous ont montré les
limites des cuiseurs solaires liées a [’appropriation de ces systemes par les
populations locales en Afrique :

Culturel :

Les africaines cuisinent au feu de bois depuis toujours, la combustion et la
fumée sont des repéres.

Le cuiseur solaire ne surcuit pas les aliments, on observe donc une
modification du gott des aliments.

Les femmes cuisinent le premier repas avant le levé du jour et le dernier
apres la tombée de 1a nuit.

La préparation du thé sur le petit cuiseur a charbon est un rite.

Le ramassage du bois est un moment d’échange social entre les femmes.
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I'echnique :

I1 est nécessaire, quelque soit le type de cuiseur, de le re-orienter selon la
trajectoire du soleil. Une personne doit donc rester a proximité pour
orienter le cuiseur.

L’entretien des surfaces vitrées et réfléchissantes est indispensable. La
poussicre et le sable ont tendance a rayer ces surfaces lors du nettoyage.
Ces systemes s’averent plus fragile et moins résistant dans le temps que
des cuiseurs a économie de bois.

Les temps de cuisson sont quasi doublés par rapport aux cuiseurs a bois.
Les plats traditionnels de cette région (T6 et créme de mil) ne peuvent se
cuisiner sur ces systémes.

En saison d’hivernage, ces systémes sont inexploitables.

La taille des marmites utilisées et les quantités d’aliments que 1’on peut
préparer dans ces systemes ne sont pas adaptés aux nombres de personnes
constituant une famille dans cette région.

Econonique.:

Le_cotit de ces cuiseurs est énorme par rapport au pouvoir d’achat local
(de'80 a 150 euros suivant les modeles).

L’¢économie de,bois ne'leur permet pas de financer [’achat de ces cuiseurs
car les' femmes ne peuvent pas utiliser uniquement ces systémes
quotidiennement (notamment pour les plats traditionnels).




