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Cuptoare de interior
pentru paine L

Deoarece gasim peste tot brutdrii, in zilele
noastre poate pérea inutil s& coacem péine
acasd. Persoana care doreste sa savureze
gustul péinii proaspat coapte va gasi cu sigu-
rantd o brutérie unde va fi servitd cu un produs
gustos si proaspat. Cu toate acestea, creste
din nou popularitatea pregatirii painii in casa
atat in tara noastra, cat si in strainatate. Acest
lucru se datoreaza nu doar faptului ca painea
este baza alimentatiei noastre (si in multe ca-
zuri si cel mai indragit aliment) ci si faptului ca
pregatirea painii este 0 ceremonie cu care pu-
tem oferi momente de bucurie prietenilor nos-
tri, de exemplu, in casa de vacanta. In cazul in
care suntem proprietarii unei pensiuni, al unui
han sau eventual al unui hotel unde clientii vin
sa se destinda, atunci putem face din coace-
rea painii o atractie a locului.

Sunt interesante sondajele efectuate in Ger-
mania gi Austria, care ne informeaza ca painea
de casd este consumatd pana la ultima felie.
Aceasta se datoreazd nu doar fapiului ca ra-
méane mai mult timp proaspata ci si faptului ca
este intr-adevar mai gustoasd decét painea
pregatitd in brutariile industrializate. In plus,
contine mai multe substante nutritive, iar in
cazul in care a fost coapta corespunzator si a
fost pregatita cu drojdie, are si o excelenta va-
loare dietetica.

in plus, construirea cuptorului nu poate fi un
impediment. Putem cumpara de-a gata une-
le componente ale cuptorului pe care le
vom asambla si le vom zidi. Cu ajutorul unor
specialigti putem construi pe langa cuptorul
de paine si pizza chiar si un semineu. De
exemplu, putem ridica cuptorul in curte, in ca-
s4, intr-o bucatarie mai mare, in casa de vacan-
t& sau chiar intr-un restaurant tematic.

Tinand cont de faptul ca in cuptorul de péaine
se pot pregati si prajituri, peste si multe alte
mancéruri, vom prezenta retete diverse - nu
doar cele legate de pregatirea produselor de
brutarie.

in primul rand ins&, va trebui s& construim cup-
torul sau va trebui sa asteptam ca cineva sé
ni-l construiasca.

Cuptoare traditionale pentru
interior

Cum aratd si cercetarile arheologice, cuptoa-
rele de péaine ocupau un loc central in locuin-
tele stramosilor nostri. Forma acestor cuptoare
s-a imbunatatit de-a lungul secolelor; azi, cel
mai des intalnim cuptoarele rotunde, sub
forma de cerc si cele cu bolté. (in cele mai mul-
te cazuri gospodaria cuprindea mai multi con-
sumatori care aveau nevoie de 3-4 péini). De-
seori, cuptoarele erau construite in culoare
sau In partea centrala a casei. Orientarea ca-
sei juca probabil un rol hotarator in amplasa-
rea cuptorului. In casele de la munte si in ge-
neral in cele din zonele reci, cuptorul era con-
struit Tn interior, iar in casele din zonele mai
calduroase el era ,exilat” in afara casei.

Mai demult, in casele mici painea era coapta in
cuptoare rotunde care serveau si la incalzirea
intregii case. Baza constructiei era un cuptor
de teracotd la care deseori venea atagat gi un
cuptor care servea drept loc de dormit. In
acest loc era construit cuptorul de paine - de
obicei era amplasat in apropierea unui culoar
destinat personalului {a servitoritor). Diferitele
variante de amplasare a cuptoarelor ne pot



daridei si azi-De exemplu, la construirea unui
cuptor de teracota nu este o ideea rea sé&-i
adaugam din start un cuptor mai mic multi-
functional, de preferintd cu posibilitatea de a
putea coace paine si pizza.

In cuptoarele vechi si in cele rotunde din ca-
ramida pe care le mai putem vedea in casele
de la tard, incap 15 paini mai mici. In majori-
tatea cazurilor cuptorul are o baza patrata lata
de 2 metri. Partea interioara, suprafata de copt
rotunda este construité (pe o baza inéltata) din
caramizi termorezistente asezate pe latura lun-
ga si zidite cu un mortar de var gi ciment. Dea-
supra bazei, tot din aceleasi caramizi era con-
struité si bolta ce contine deschiderea pentru
evacuarea substantelor rezultate in urma ar-
derii. In majoritatea cazurilor fumul iese prin
conductele construite in cupold si apoi prin
horn. Uneori, la cuptoarele mari, independen-
te, evacuarea fumului se face prin camari de
afumat. Lemnele sunt arse Tn vatrd, in prezenia
unei cantitdfi mici de oxigen si astfel se va
putea folosi cdmara pentru afumat.

in Cehia, tara natala a autorului, bolta cuptoru-
lui era deseori acoperitd cu un amestec de
argila si pleava, care avea rol termoizolant.
Gura cuptorului si deschiderea vetrei era aco-
perita doar de o usa detasabild din lemn cu
partea superioara in forma de semicerc, care a
fost macerata in prealabil in sdnge de bivol cu
scopul de o proteja de flacari si mucegai. Mai
tarziu, in secolul XIX usile erau facute de cele
mai multe ori din tabla, erau dotate cu un
maner si cu un toc de fier cu agatétori. De-
seori, aceste usi nu aveau nici un fel de toc gi
erau amplasate direct intr-un sant facut in ten-
cuiala din zidul ce inconjura vatra focului. Evi-
dent, aceste usi nu se inchideau foarte bine,
ceea ce facea posibild, printre altele, evacua-
rea gazelor ce se formeaza in timpul coacerii
painii,

Dupé cum am mai mentionat, aceste cuptoare
traditionale erau folosite si la conservarea ali-
mentelor prin afumare. Pentru afumare se
facea un foc la baza cuptorului si dupa ce lem-
nul uscat de esentd tare lua usor foc, se
inchidea cuptorul. Curentul provocat de nisele
de 1anga usa transportau aerul necesar afu-
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marii. Sub usa cuptorului era un spatiu de de-
pozitare unde erau pastrate lemnele pentru
urmatorul foc.

Amplasarea cuptoarelor
de paine modeme

In zilele noastre, cuptorul de paine se con-
struieste de cele mai multe ori, in gradina.
Amplasarea traditionala a cuptorului era intre
bucatarie si camere, intr-un culoar - unde du-
pa folosire cuptorul ajuta la incalzirea intregii
cladiri. Aceasta solutie pare una practica, dar
in urma utilizarii cuptorului se producea si
foarte mult praf si din aceastd cauzd - cu
exceptia zonelor de munte si a altor zone mai
reci - amplasarea cuptorului in casd nu mai
este viabila in ziua de azi.

in zonele mai calde unde personalul casei nu
era asa de numeros, cuptorul era deseori am-
plasat in afara casei. Cuptoarele construite in
zilele noastre sunt de multe ori facute dupé
modelul caracteristic zonei dintre Alpi si Bal-
cani. Un astfel de cuptor e de fapt o casuta, iar
in jurul acesteia trebuie facut un spatiu de
lucru potrivit, Trebuie sa ne asiguram c& vom
avea un loc unde sa pregatim péainea precum
$i ca vom avea un loc unde s& o punem inainte
si dupa coacere (de exemplu: banci de lemn).
Avem nevoie si de un spatiu unde sa pastram
ustensilele si alte obiecte necesare in tim-
pul coacerii (de exemplu, un cos de paine, o
grebld, o unealtd pentru a strange cenusa,
lopeti pentru a introduce painile in cuptor gi
altele). Nu vom amplasa constructia intr-un loc
expus la curenii de aer, deoarece painea poa-
te ,raci”. In cazul in care péinea ,raceste’ ea
scade in volum si poate acri in timpul coacerii.
Nu e bine nici daca painea ,raceste” dupé ce
se scoate din cuptor.

Chiar daca focul se face din lemne de calitate
este foarte important ca fumul care iese din
cuptor sd nu ajunga la locul unde sunt pre-
gatite painile si sa nu deranjeze vecinii.

fn cazul cuptorului de paine amplasat in gra-
dina trebuie tinut cont cd vom avea nevoie de



o2 pantrd.a putea_respecta ceriniele de
1=na referitoare la spatiul-de pregatire al
220l Pe cat posibily suprafata din juruticupto-
UL irebule acoperita cu dale anti-derapante,
s=oarsce cele traditionale, alunecoase, nu

zunt potrivite, Suprafata acoperita cu dale tre-
Juiz sa fie destul de mare pentru a putea ma-
nzvra lopata pentru copt.

Cuptoare de paine amplasate
in gradina

in figura nr. 1 putem vedea unul din numeroa-
sele modele de cuptoare care pot fi amplasate
in gradind. Caracteristicile acestei constructii
sunt acoperigu!l ,in doua ape” (in doud pante)
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si-peretii exteriori vopsiti cu var alb. De, aseme-
nea avem si doud usi - una pentru vatra si alta
pentru evacuarea cenusii. Nu vom folosi nicio-
datd carton bitumat pentru acoperis deoarece
se deterioreazd usor si este inflamabil! Langa
cuptor se poate construi 0 pergold unde ne
putem odihni in pauzele din timpul coacerii.

Cea mai importanta parte a cuptorului de pai-
ne este vatra focului. In figura nr. 2 se vede
alcétuirea interioard a cuptorului de péine, pre-
cum si amplasarea altor detalii. Cuptorul este
incélzit cu butuci de lemn crapati in doua.
Céand lemnul a ars, il vom imprastia pentru a
incélzi intreaga suprafatd a cuptorului. in mo-
mentul in care peretii vetrei par sa fie albi i
parca ,scot scantei” cuptorul este gata pentru
copt. Nu vom testa niciodatd temperatura cu o
bucatd de hartie aruncata in vatrd - asa cum
ne este recomandat uneori. in practica, acest
lucru nu este atét de ugor. Daca nu am curétat
bine locul, hartia poate lua foc de la ramagitele
de carbuni, chiar siin cazul in care cuptorul nu
este incé suficient de cald. in plus, dupi ce
hértia a ars vor raméane bucéti de hartie care
se pot lipi ulterior de paini

latd cum se testeaza temperatura cuptorului:
indepartam jarul la o distanta de o treime de la
usa cuptorului. in acest loc se curata un spatiu
cu un diametru de aproximativ 20 de cm. Pe
aceastd suprafatd curatd se aruncé un pumn
de faind. Dacd fdina se innegreste repede,
atunci temperatura cuptorului este potrivitg, iar
dacd ia foc, atunci cuptorul este supraincalzit.
Putem masura temperatura cuptorului mult
mai usor $i mai exact cu ajutorul unor termo-
metre interioare. Cuptoarele prezentate in con-
tinuare trebuie incalzite la 220-250 °C, iar tem-
peratura din timpul coacerii nu trebuie sa
scadé sub 180 °C. Painile din faina integrala si
cele din secard au nevoie de o temperaturd de
coacere mai mare, pe cand cele din faina alba
se coc la temperaturi mai joase.

In cazul cuptoarelor clasice cu o singurd ca-
merd, unde coacerea se face pe vatra (acolo
unde a ars focul) temperatura cuptorului dupa
ce focul s-a consumat trebuie sa fie mai mare
- in jur de 230-250 °C. Imediat ce lemnele
au ars, cuptorul trebuie maturat - in timpul
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acestei operatii, evident, temperatura cuptoru-
lui scade. De aceea, trebuie sa lucrdm rapid si
in acelasi timp sa fim atenti s& nu ne ardem
sau ca lemnele si jarul incins s& nu ne creeze
probleme.

Acest lucru este valabil si pentru cuptorul de
paine clasic si pentru cel din grading, cu care
se aseamana cel mai mult, In cazul in care lem-
nele continua sa ardg, sa asteptam si se con-
sume in totalitate - temperatura cuptorului
poate fi reglatd prin deschiderea repetatd a
usii. In continuare vom curéta cuptorul: in pri-
mul rédnd scoatem marea parte a cenusii cu
0 grebla deasa (in timpul acestei operatiuni,
inevitabil, se va crea 0 mare cantitate de praf,
apoi vom curata cenusa ramasa cu maturi din
crengi de mesteacan acoperite cu carpe
umede confectionate dintr-un material natural.

Concluzia pe care o putem trage dupa exami-
narea figurii nr. 2 este ca usile cuptoarelor noi
sunt mai solide si au un toc pe cand cele vechi

Figura nr. 2. Alcatuirea interioara a cuptorului
amplasat in gradina
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Figura nr. 3. Necesarul de material pentru construirea unui cuptor de copt paine amplasat in gradina

erau mult mai simple. Cele mai bune usi sunt
cele boltite in partea superioard. Spatiul creat
de aceasta bolta ne ajutd sd alimentam focul si
s& introducem painea in cuptor in mod confor-
tabil, fard ca usa sa fie inutil de mare. in cazul
in care uga este prea mare cuptorul se va raci
la fiecare deschidere.

in figura nr. 3 avem o usé rabatabild moderna
care in momentul deschiderii ne ofera spatiul
necesar manevrarii lopetii de copt.

S& observam amplasarea conductelor de eva-
cuare a produselor reziduale ale focului din
figura nr. 4. Conductele de evacuare sunt echi-
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Figura nr. 4. Cuptor cu o camera

7 Fundatie betonata si zidita
2 Cenusar
3 Partea postericara a spatiului de jos umpluta
cu material de constructie
4 Usa pentru horn
5 Usa cenusarului aflata in partea din fata
a constructiei
6 Grinda de sub vatra
7 Sasul prin care trece cenusa din vatra in cenusar
8 Patul de nisip a vetrei
9 Perete din samota
10 Bolta vetrei/spatiului de coacere
11 Usa vetrei
12 Strat de termoizolatie - plapuma de vata minerala
acoperita cu folie din aluminiu

pate cu o clapeta rabatabild care nu poate fi
inchisa ermetic si are un orificiu. Prin acest ori-
ficiu ies aburii produsi in urma coacerii - din
cauza lor conductele nu pot fi inchise complet
- fapt ce ar avea ca si consecinta stingerea
focului,

Peretii interiori ai cuptoarelor de tip clasic tre-
buie construiti cu grija. Partea interioaré a cup-
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13 Robinetul de reglare a clapetei din conducta
de evacuare a fumului

74 Nisa spatiului de curatare, inchisa cu o clapeta

15 Conducta de evacuare a fumului dotatéa cu nisa
de curatare

16 Centura superioard construitd din caramida
sau eventual turnatd din beton

17 Sarpanta

18 Grinda transversala

19 Céapriori

20 Tigla solzi

21 Coame

22 Scandura pentru acoperit fatada

283 Acoperis pentru horn

24 Termometru

toarelor traditionale era construitd sub forma
de bolta din cardmizi arse de doua ori. in zilele
noastre se foloseste mai degraba izolarea
cu samoté si caramizile din samota. in partea
anterioard a suprafetei de copt se gaseste
sasul prin care se evacueaza cenusa si lem-
nele care nu au fost arse in intregime. Aceste
resturi sunt eliminate in cenusar.



- ouranr.3 avem materialele necesare pen-

L constructia cuptorului despaine amplasat in
zond Tipul si cantitatea.acestora este doar
=niativa. In constructia partii exterioare pu-
== inlocui caramizile cu produse moderne $i
_zzzrz cum ar fi Ytong, Hebel etc. Pentru par-
‘== Interioara a vetrei utilizam caramizi de sa-
012 sau de argila arsa. Tipul si cantitatea ma-
=rizlelor necesare pentru constructia cuptoru-
22pind de particularitatea locului, de forma
arimea cuptorului.
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momentul in care alegem materialele de
“onsiructie trebuie sa tinem cont de faptul ca
“1=riorul cuptorului trebuie sa fie izolat in mod
“orespunzator, iar pentru a avea o buna izola-
© 2 materialele trebuie sa aiba o densitate potri-
2 si trebuie atasate In mod corespunzator.
- zcest fel se poate impiedica racirea rapida
= cuptorului,

- figura nr. 4 avem vederea frontald, sectiunea
rznsversala si cea longitudinala a cuptoarelor
‘rzditionale cu vatrd si spatiu pentru copt. fn
iea inferioard, in spatele unei usi se ga-
te cenusarul. intregul corp al cuptorului
=si2 cladit pe un pat de nisip care evitd pana
= un anumit nivel miscarile de dilatare pro-
“use de incdlzire, Aceasta parte este legata in
crimul rand printr-o usa rabatabila de sistemul
J= evacuare a fumului si apoi de horn. Dea-
siupra umpluturii care acopera vatra cu usa
ooltitd se gaseste o alta usa care este, de fapt,
zccesul catre sistemul de curatare a conduc-
izlor prin care trece fumul. Mai demult, aceste
conducte erau facute din tabla de metal gri,
Jar azi se fac din placi de metal inoxidabile

groase de 0,8 mm. Panta acoperisului ar trebui
sa fie facutd n conformitate cu obiceiurile
locului. In consecintd, in unele regiuni se vor
folosi tigle, iar in altele blocuri prefabricate. in
sectiunea transversald se vad in mod clar sle-
mentele componente. Cuptorul trebuie sa aiba
0 bazé cu o izolatie adecvatd. Aproape doud
treimi din partea interioara de sus a peretilor
constructiei sunt umplute cu materiale izolan-
te. In partea de jos se gaseste usa cenugaru-
lui, iar in spatele ei cenusarul propriu-zis. Aici
vom evacua cenuga dupa ardere iar aceasta,
racindu-se, va asigura pastrarea unei tempera-
turi corespunzatoare in spatiul de copt, deci
cuptorul nu se va raci prea repede. Sub usa
vetrei se vede sasul prin care se evacueaza
cenusa si lemnele arse incomplet, in cenusar.
Acest spatiu este acoperit in partea superioara
de o tabla de otel groasa de cel putin 3 mm
(dar foarte potrivita este si o placa de aceeasi
grosime din fier turnat. Aceastd placa este
acoperitd la randul ei de o placad de samoté.
Deasupra usii se vede capacul care acopera
deschiderea catre horn, iar in interior avem
racordul oblic dintre teava de fum si piesa in
forma de T. Capacul poate fi scos si prin
aceasta deschidere se pot curata canalele de
fum cu ajutorul unei perii. Deasupra se ga-
seste acoperisul, pe care in zonele reci meritd
s&-| facem cu o streasina scoasé bine in afara
pentru a ne proteja de intemperii, atat pe noi
cét si pe produsele scoase din cuptor. in mo-
mentul amplasarii cuptorului trebuie sa alo-
cam un spatiu de munca corespunzator pre-
cum si un loc de trecere catre un spatiu de
odihna. Exista si posibilitatea de a cladi cup-
torul partial in paméant, de exemplu pe tere-

Figura nr. 5. Delimitarea bazei unui cuptor amplasat in gradina
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