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PROBLÈMES PACIFIQUES DU TEMPS DE GUERRE

LA CUISINE DE DEMAIN

I
TJ ne sera question ici que de potages odorant*, de moelleux ragoûts et de 

rôtis dorés... Ne nous excusons pas de ce prawiniine, puisque le plus éther»* 
tic» esprits humains ne va pas sans tin estomac, et que d'ailleurs - le» usages 
mondain? renseignent. —* la plus sûre démonstration qu’on puisse donner de 
Faffwtioo ou de l'admirai ion qu’on notent pour un homme coiiMMte n lui offrir 
solen nullement û manger.

Aussi bien la guerre ne nous permet-elle pin- de minauder; elle a far du 
problème alimentaire, non seulement de la Prune* moi» du monde entier, 
aon seulement du temps des hostilités mais de* quatre cm cinq années qui les 
suivront, une réalité angoissante.

Ce ne sont pas les lamentations qui non» tireront d'affaire, mais 1a logique, 
a méthode* et la volonté, selon l'habitude. U faut que, pour l'alimentation de 
«on ménage, chacun de non* sache rowloir. Ri c'est tout, lui crise ainsi passera 
van* laU«er de blessuircs profondes ; et, 1a paix revenue, les progrès que la 
lécesbilé aura esifantéo, rions allons le voir, non* feront considérer le pâmé, 
même celui de la cuisine, comme un temps barbare, ai enjolivé qu'il ait été par 
e pittoresque.

Nous ne traiterons ici ni de la production des denrées alimentaires, ni de» 
!açon* infiniment variée» de les accommoder. 11 importe peu au grand public 
te savoir ••mmueut les marrhés sont approvisionné» «le bœuf» et de farine, 
pourvu qu'il trouve dans le* magasin» de la viande et du pain. D'autre part, 
es recettes culinaires de guerre ont évidemment leur mérite, mais elles ne sont 
]ue d'infimes comparses dans la révolution domestique qui s'impose. Nous ne 
sraiterons donc ici que de» appareils nouveaux employé» à lu cuisson de» ali
ment» on, irver^ement, à leur réfrigération.

LES rACTEURS DE LA CUWSOX 80XT LA TEMPÉRATURE ET LE TEMPS

Pour cuire un aliment, Ü faut élever sa température juaqu'à un point déter
miné, et la maintenir à ce point pendant un temps déterminé a usai. Tempéra
ture et temps sont les deux facteurs essentiels de tonte euimon. Il est de» cas 
où l’un peut en partie *e mibstituer A l'autre, où l'on peut cuire indifféremment 
à température haüwp longtemps, ou A température haute brièvement; il «d  de* 
eaa où, au contraire, la valeur exacte de chacun de ce» deux facteurs doit être 
observée avec minutie. L’art culinaire, ou simplement l'expérience de la queue 
des casseroles, enseigne ces distinctions.

Nous haussons la température de» alimente eu leur transmettant peu ou 
beaucoup de l 'énergie, noua forme d** chaleur latente, que renferment; Ies corps 
comhuAftôles. Ce qu'est la chaleur, non* ne le ranrunH jamais au juste puisque 
le domaine do* causes est interdit au cerveau humain ; mais* non» savon* tri* 
bien, avec exactitude, quelle quantité de chaleur Intente renferme la masse 
d’un corps déterminé, combien die renferme de colorie», c’est-à-dire de possi
bilité» précise* de dégager delà chaleur. Nous savons par exemple, pour l’avoir 
mesuré, que, au kilo, le charbon de terre renferme 8.000 calories, l'essence 
minérale 11.000, le papier (cellulose) 4.000, etc. Nous pouvons donc rlaewr 
les combustibles d'après leur valeur calorifique

Et nous voici arrivé? ainsi en présence «lu problème noir de la cumin* 
d’aujourd'hui, la pénurie de charbon! La cuisine de. demain sein tout entière 
fondée tur l'économie de» calories. Rofisure&vmw ! Même nu point de vue 
alimentaire, même au point de vue gustatif, de cette économie, que conseillait 
de tout tempe In raison et qtiuapfc** ht guerre, «trient les plu* évidents progrès. 
Cuisine plu* nourrissante, cuisine plus sarnurvuN». telle est In cuisine économe 
*!«• calorie*. nous allons le bientôt voir.

CIK POURRAIT FAIRE 500* MILLIONS ifÉOOXOMlEN

L’expérienra sui’ vite, â la portée do tua» ceux qui veulent l’entreprendre, 
montrera fénonuité u,croyable (et je pèse les mots!) du gaspillage de calories, 
donc de combustible, que faisait la cuisine d’autrefois, que fait encore d'une 
façon générale 1» cuisine d'aujourd'hui parce qu'elle nr »nit pas!

On vend depuis viug  ̂an», dans tous le? basin*, sou?* ta désignation imprécise
de n cuisine rapide », 
un ensemble de d«*n\ 
calotte» en fi*rJ>lanc 
très légères et d’un tré
pied. Cerner, daim l’une 
lies calotte» quelques 
n*nfs; mrtlcz-lm comme 
couvercle l'autre calot
te; installe/ le tout sur 
le trépied, et. en guise 
de combustible. brûle* 
entre le» branch*» du 
trépied, en pliant les 
morceaux en forme de 
longues allumettes, la 
moitié d'nn exemplaire 

le journal quotidien. Cinquante seconde* nuffracut |H*ur que le frêle combus
tible «oit consumé. (T’est cuit —  et, vous eu conviendrez «ovourruacmcnt cuit.

Voua pouvez., dan* ce fruste appareil, en quelque aorte rlaa»iqiur je  le répète, 
préparer, eu cinq ou six minute» de nnwnn au total, un déjeuner complet 
l*our deux personne?*, je suppose: 4 irufa, 2 escalope» de veau tens. 150 gr.), 
le* épinards (280 gr.) et île l’eau bouillante pour le café (2 décilitre»). Veuillez 
ne pas sourire, veuillez faire l'expérience, et vous serez convaincu.

Or, vous dépensez, pour la cuisson de cc repas de deux personne*, environ 
♦rois exemplaires et demi de jonrnal quotidien de format moyen, soit 
51) gramme* de papier (cellulose). Chaque gramme tic cette substance renfer
mant 4 calories, U vont? a fallu par conséquent 200 calories pour cuire ce 
repas.

Si vous essayez de réaliser une cuisson identique sur nn fourneau de cuisine 
mire au charbon, * n constatez qu’en dépit de tous vos soins, vous ne

pouvez arriver à vos fins à moins de brûler nu demi-kilo de combustible, et de 
consacrer à l'opération environ vingt minute?.

Or le charbon, nous l'avoua vu, renferme au kilo 8.000 calorie*. I*' gaspil
lage est donc de 3.800 calories sur 4.000 dans ce second cas, encore même que, 
dans le premier, le « rendement »  de l'appareil ne soit pas parfait, puisqu'on 
so brûle les doigt» en tournant Us calottes, ce qui démontre que toutes les 
calories dégagée* par U* combustible n’ont pas été employées uniquement à la 
cuisson des alimenta!

Tl y  o donc de» ca». cii matière de cuisson culinaire, ou l’on pourrait écono
miser 95 %  des calorie» que l ’on consommeL. Si, par hypothèse irréalisable, 
je  le reconnais, et sans tenir Compte des cuisines de particulier* riche» et de 
celles des restaurant*, qui compensent peut-être les cuisinai des pauvre» gens, 
on supposait .jü'um* foi* par jour seulement le- 10 million# de Français, par 
groupes de deux, réalisaient chaque jour rette êeonnmi* de 3J50O colorie» 
donc de 475 gramme* de charbon, soit 174 kilo» n l'année, notre poptilatioi 
entière réaliserait une économie «le 3 millions ' «le tonne», soit, au prix moyen 
actuel de 150 franc» la toune, d’une somme de 525 million»! (On estime à 
9 million» de tonne» de charbon la consommation annuelle de la France pour la 
cuisine seulement ; 1a con*uinmation domestique totale cet évaluée & 13 million? 
de tonne*.)

De tel le* nuuitaUtion* provoquent certes quelque «tapeur. Comment, u mu 
é|>oqut' «|tu se croit pleine d’esprit ccientifiquc. poiiv«mt-nous quotidiennement 
em p loyer encore de* procédés qui, même pratiqués avec une extrême paramonh* 
dévorent 500 gramme» d'une substance rare, coût eu», pesante et sale, alors qur 
l'cxpériencc non» démontre que 25 seulement sont nécessaire* T

LA MORT DU FOURNEAU AU CHARBON

Encore n'ai-je relaté, en exposant tout à l’heure l’expérience comparative 
de» calotte» et du fourneau employé* à la cuisson de deux repas identiques, 
que l'énorme différence de consommation de colorie* qui sépare deux appareil». 
Que dire de» abus exorbitants auxquels donne lieu ne fourneau?

.!«* nVut reprend rai po» ici la peinture de ce* petites scène» intime» qui nous 
sont à tous familières, que, pins ou moins, nous avons aperçue* dons l'eutrv- 
hâillement d’une porte:

Allumé à 6 h. •/£ du matin, une heure avant toute œuvre de cuisson, pour 
que «  ça prenne », quelques pots d’eau, de café ou de cboeolat y bavardent, 
le derrière au chaud, jnsqu'à 9 heures. Tonte la matinée, le fourneau fonctionne 
comme calorifère de la cuisine; s ’il chauffe trop, on ouvre la fenêtre...

L’heure du déjeuner vent qu’on force le feu: la pelle à charbon bourre le 
foyer, et l’on voit bientôt, fuyant et maudissant sou propre incendie. la cuisi
nière battre en r*-traite avec ses casseroles dans un coin du fourneau...

Pui» il #‘apji)M. miiiü demeure tout l’après-midi allumé pour la tasse de thé 
que Madame réclamera à 5 heure?, et pour la grave opération du dîner qui 
ramène le hranle bas des pelletées de charbon.

Fit souvent, trè- tard dans la soirée, on aperçoit, sur le fourneau eneorr 
brillant, une petite bouillotte tome seule, égarée comme l’âme d’ime pécheras*» 
au milieu d’un carrefour d* l'enfer, qui attend que, peu à peu, ver» minuit 
«huis l'obscurité, après quelque» craquements, façons de bâillement», il se rvfnn 
disse et s'endorme, et clic avec Ini.

En somme, si on analyse le travail calorifique effectué par nn fourneau 
en une journée, on constate qu'avant tout il a vomi le* 8- 1(P de son eonbat 
tîbh» daim le tuyau de la chemin*»; que. pour plus de 1 10’ il n «-aleiné peu U 
fw?u ms tôle» et réchauffé In pièce, ri qu’enfin, pour une quantité eeiiaiiieiuent 
inférieur® à 1 10*, il a mit le* aliments qu'on lui a confié* et mugertiomié la 
cuisinière.

l'mn >* aliments est, pour un fourneau nu charbon de i* n.* un tout petit 
■M.us-prmhtit de sou industrie qui. principalement, consiste à transformer le 
charbon en suie et à pousser vers le ci«-l d<* colomies d'air chaud.

Le fourneau à charbon est donc un condamné à mort dont la guerre n eertai 
nemeut précipité le destin, mai» que le bon sens dénonçait déjà connue un doc* 
pin** grands malfaiteurs financier* que nom ayons jntuais subi.*.

1a» gaspillage des calories par la cuisine est estimé par certain* expert* 
h so - , du combustible; d ’autres le tiennent ponr 85. J'ai montre que, parfois, 
il atteint même 95 %  !.„ On voit donc que. «i l'un voulait entreprendre énergi
quement la réforme générale do  procédé» de cuisson culinaire, on arriverait 
certainement à faire tomber de près de 75 % ce chiffre de 9 millions de tonne?* 
de charbon qu’engouffre annuel Uancnt notre coimne, ce qui représenterait une 
économie de tout près d'CN MH*l4ABO sur notre b u d get’

Telles sont les fine, économiquement grandiose*, de la rnisine de demain 
Je n’ai pas besoin d’ajouter que nous ne somme» encore aujourd’hui qu'au 
début, bien modeste, de cet immense progrès. l.e* appareil* que nous allons 
étndier paraîtront à nous-mêmes ou û uo» en finit*, dans quelques années, d« 
bien naïve» conceptions. Ils sont cependant très éloigné» déjà des erreuient> 
d'avant la guerrn. Il* témoignent «lu bouleversement radical qne commence i» 
subir l'économie domestique et ménagère.

Il u'est plus «le mise aujourd'hui qu'une femme murmure modestement : 
k Mon Dieu, je fais la cuisine connue me l’a apprise ma mère qui. elle-même, 
l'avait apprise de sa mère... »

(.4 suivre.) L. Bauphy de Saunier.
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fuire un aliment rminixte, nous Pavons vu. à lui donner <1«\* calorie» qui 
élèvent >a température jusqu’au point qiibiiM'ignc l'expérience culinaire. puis 
à le maintenir à ce point pendant un temps que précise également la pratique.

Pour résoudre les deux terme* de ce problème, on peut employer la méthode, 
simpliste mais barbare, qui se résume à fournir des calories à l'aliment nu 
fur et à mesure qu’ il en perd, indéfiniment. Méthode d'aujourd'hui encore, 
espérons que bientôt elle sera ignorance d’autrefois, l ’ne ca^erole dont le 
contenu a été amené :» ébullition, je suppose. refroidit, c’est à-dire perd 
peu à fs u les calories que lui a transmises le feu. *i le foyer disparuit. Pour 
qu’elle se maintienne à la tem|H*iature d’ébullition, il faut «pie continuellement 
le fourneau lui redonne à gaspiller «les calories, qu’elle se laisse immédiate
ment voler pour la plus grande part. : il faut donc qu’ il soit lui-même sans 
cesse alimenté par une source copieuse «le calorie*. par du charbon.

Et cependant, lorsque cette casserole est arrivée à la température voulue, 
si l’un trouvait le moyen de la soustraire absolument à ses pertes de calories, 
ou pourrait immédiatement éteindre le feu pour elle : telle elle trouverait 
au point de vue ealoritjue, telle elle resterait indéfiniment . Et lu rui»*on se pain- 
elièverait uniquement par le temps. Or. il est pénible d’em!»«'■« hcr un roriw «h 
perdie la chaleur qu’ il possède, soit qu’ il la tienne «le lui-meme, soit qu’ il l’ait 
acquise d’un autre : possible d'empêcher un aliment qui a été sur le feu de ««• 
«i (h-calorifier », de se refroidir: possible «h* le mettre dans des conditions telles 
qu’ il poursuive et achève sa cuisson sans feu . <‘c*ttc explication fait com
prendre, ceci «lit en passant, qu’ il ne peut y avoii de. cuisson sans feu initial : 
pas d'appareil par conséquent «pii puisse jamais justifier totalement la «lési- 
giiatii.ii de sans feu ; pa* plus qu'il ne peut exister «le gélification sans refroi
dissement initial. Cuisson *una source de clialettr, refroidissement sans source 
de fn*h!. sont évidemment «le« non-sens.

Quelles «tint les causes «b* pertes de calories qu’éprouve une casserole chauffée 
à l’air libre ? «les pertes de fngorios que subit un récipient refroidi à l'air libre ’*

o v ’ k s t -i t  i ; r *  c h a u d  ? qt ’ k s t -«t . q u e  f r o id  ?

Pour comprendre bien In nature des Appareils culinaire* nouveaux dont 
l'emploi commence n se ré|tandre. il nous faut raisonner pendant quelque* lignes.

l ’n c«»r|*s «‘st chaud, un «<»rp* «*st froid. Nous exprimons par <•<•» mots les sen
sations extrêmement variables que nous procurent certains états des corps. 
Quant à préciser ces sensations et par suite ces état*, il De pourra en être ques
tion |s»ur nous «pic le jour où les circonstances et les svstcmes nerveux seront 
identiques pour tous les humains, c'est-à-dire au grand jamais. Avouons doue 
tout de suite que, selon l'habitude, nous essayons de discuter là «le phéno
mène» «jui nous sont totalement inconnue. Soyons plus pratique», et faisons 
quelques expériences.

Si nous pinçon» «>u contact deux corps «b* un un- masse, l'un «lit chaud, l’autre 
dit froid, nous constatons que peu à peu le «haud l«u^e «le température taudis 
«pie le froi«! monte, jusqu'à un uniment où il* arrivent tous le* «leux au iiutiic 
«legré. Si |*un était à 50° et l’autre à lt", «*t >i aiit*uuc autre caiio- .pu* leur «un- 
taet iv intervenait. ils tendraient l'un et l'autre à ac«|ttélir. «*f enfin nc«pierraieut 
la température 25°.

Puis, si aucune circonstance extérieure ne venait déranger les choses, ils 
resteraient indéfiniment à rett* température

Deux n.rps en contact «ont donc, au jx>int «le vue t)iermi«|iie. comparable* 
à deux vases coin m minants au point de vue hvdruulhpic : leurs niveaux ten
dent toujours à s'équilibrer ; quand ils sont arrivés à l’équilibre, il* y demeurent 
indéfiniment tant «pi’ un nouvel apport ou une fui»c pour l'un uc fait variiu le 
niveau pour tous les deux.

On comprend «pie, s’ il s’agit non plus de deux corps de même masse et sous
traits à toutes influences extérieures comme nous le supposons théorique
ment, mais de deux corps de masses énormément dissemblables, l'air atmo 
sphéri«pie et une pauvre petite casserole, comme nous les donne la n'alité, lu 
teuipénrture du corps immensément phm gros sera toujours maîtresse «le la 
températura «lu moucheron métallique et la forcera rapidement à s’équilibrer 
avec elle. Cent pourquoi l’air extérieur, à 15° par exemple, est aussi pernicieux 
au ragoût qu’on veut maintenir à +  50". je suppose, qu’au sorbet qu’on veut 
conserver à — 2°. puis«}u'il les domine l’un et l’autre de l'immensité de ses 
réserves et «pie fatalement il les amène à capitulation, c’est-à-dire qu’ il abaisse le 
ragoût et remonte le sorbet à sa propre température de '5°

Que faire dès lors p«mr maintenir un alitncul à la ton ‘ bu
donnée ( Tout simplement venir à son secours, « n le •
vtdours de température.

i» contrr l«*s

u'a ib  est  lk  GRAND VOLKVR UK «AUI  

lut démonstration étant ainsi fuite «le l'identité du pr» 
cerne la conservation de la tempt*rature «b* aliments ci ■ ULTIMHEAT®

UNIVERSITY MUSEUM



9 J u x  1917 L- 1 L L  U S T  R A T  I O N xn sers — M 5

froid». nous n’envisagr : on* plu», pour U rlartc et la mmplicité, que
1® va» de* premier*-

I-j» casserole qui « t  sur le feu n’o pas la vertu d’un administrateur : elle 
ne roneentre po» sur Talunent qu'elle renferme le* calorie* que lui remet le 
foyer. Elle eu applique bien quclques-une* k l’aliment, mais simplement parce 
qu’ il est à la meilleure place pour en rerevoir. En réalité, elle le* distribue 
indifféremment à tout ce qui lui en demande. Elle en perd par rayonnement. 
» ’fsstcà'dire qu’elle envoie à travers Fatmosphère des rayons chauds, et Mjr* 
tout elle rêohauffr les tirra-e» innombrables de molécules d’air qui, sans répit, 
et avec gronde voracité »  précipitent sur elle pour lui en voler.

Si l’on pouvait colorer l’air qui entoure nn fnver et la casserole qu’ il porte, 
on le verrait en perpétuel mouvement autour d’eux, pour la raison que le* 
coucbew réchauffées, plus dilatée*, donc plus légère*, montent dans I atmo
sphère et font place à a autres plus froides. On apercevrai? de véritable* trombes 
d air frais qui arrivent *<ir eux, comme aspirées, j*r  le dessous de» portes 
le* interstice* des fenêtre* , puis, réchauffées, qui s'échappent par la cheminée nu 
montent dans le haut de la pièce pour céder le bon coin à d’autre* régiments 
de rapaces.

\a- moyen radical de soustraire le récipient porteur de calorie* aux tari inx 
exorbitant* de Pair serait, une foi* obtenue la température désirée, de faire 
le vide d’air autour de lui. Mais le proridé, réalisable en petite* d mien* ion*, 
par «veinule dan* la bouteille* Thermos, ne Fe*t guère en grand format; et 
d’ailleurs le verre prê*ente des inconvénients de poids et de fragilité aux varia
tions de température qui ne s’accordent pa= avec l’incurie ménagère.

BN FERMEZ-LA !

I ji ca«*er©le chaude, ri vous voulez qu’elîe conserve longtemps la tempé- 
rature qui convient à la cuisson, n’hésitex pas, soustrayez-h* aux en 1 reprises 
de ses voisins, enfermez-la dans une cellule. Pour rmjiccher un récipient de 
iwrdre les calories qu’ il a acquises sur le feu, et bien que toute source de cha
leur lui soit retirée, il suffit d’arrêter la circulation intensive de* molécules 
d’air autour de lui. Il n’est point d’autre moyen On enveloppe le récipient 
de *ub.-'taitco> qui, déjà par elfe*-mêmes mauvaises conductrice* de La chu 
leur, en outre .*mptlo.niient dnn» leur contexture une grande quantité de 
i airelles» d’air immobilisées, par exemple des tissus de laine, du feutre, du 
liège, des frisures de papier, etc.

Le procédé, loin d'être nouveau, est probablement vieux tout autant que 
rbumamté dès qu’elle a su sc confectionner des vêtement* tout au moins : 
un vêtement, m< dk de la laine la plu* épaisse, ne » donne s aucune chaleur au 
<,rps qu’ il recouvre, mais il l’empêche de perdre avec excès dans Fatmo» 

sphère celle qu’ il doit a m*  combustions organique*, fl* vêtir, c’ est défendre 
*e> propre* calorie* au moyen de rarapace* d’air faites de globules maintenu» 
priarmntere dans le* poil» ou les filaments des vêtement*.

Or tem|is immémorial lea hommes sauvage* enfouissent dan» le sable les 
récipients qu’ il» veulent conserver à température élevée ; de même que les 
paysans de tous paya qui s’en vont de bonne heure aux champ* cachent dan» 
leur lit, sous les couvertures et ménie l'édredon, leur marmite de soupe brû
lante, h  la retrouvent encore chaude le soir au retour.

LA MARMITE NORVÉGIENNE

!•* ■ marmite norvégienne «. est l'expression la plu» simple de cette antique 
coutume »ou» sa ferra» ’nduntrielle.

D'où vient cette appellation étrange ? Les fil* de» premiers fabricant» en 
Fiance, eux-mêmes, MM. Janr, dont la maison eut û son catalogue en 18.71 
de «emblablm appareil», déclarent F ignorer. La «léri g nation .vous (de avoir été 
rhoirie pour frapper l'imagination par Fanrithèec do l'nliiuent que. non* fou, 
**" K»r»le longtc-m *» chaud, et du pay» extrêmement froid qu’on liabitc.

Amélioré® par I ingéniosité privée ou industrielle, la marmite norvégienne 
comporte en son cent?*» un n .  
linêm vertical d’un diamètre 
nécoaaairement un peu plu» 
grand que celui du récipient qu’ il 
l»*ge, et une garniture générale 
fixe, en m-tal, pour que l'appa
reil se présente net, qu’ il de- 
meurs propre et ne soit fax 
trop rapidement pénétré pur le.% 
relent». Do couvercle, chargé 
de matière iMibuie également, 
ferme U cause aussi herméti
quement que oostrihlr. — Je 
rappellerai d'ailleurs aux lec
teurs de L 'Wu*tmiinn que, dans 
le n"du 1*7 janvier, notre con
frère M. «le Varipny a indiqué 
un procédé pratique d’ iiupne 
vi&ation d’une norvégien no. Il 
va mtuï dire que les apimmiU 
qu’on trouve AiijiHjrri'hui dan» 
le «oiümerve août généralement 
d’un rendement meilleur que 
les cbcfa-d’umvre d’amuteur».

Au point de vue calorifuge, 
la marmite norvégienne est un Marmite nofWglaoatk
fort bon appareil, pour la rai
pou qu’on donner h m*» (imoù isolante» à poi pré* Fépai eue que Ton 
v*'ut. en d*’ pit du poitlb, pul qu'il /agit * u -imn -1 Un petit uvuhle qu’on 
M a pu ’ miniptiler. Sur ee j»*«int., ce point •«■ml, elle «. q mu prieure aux 

cun-rnï* mobile», à paroi» fatalement, mince , d'adlcurs beaucoup plus 
intéressant* «pi’rlle, que non» examinerons plu» tard. Après «liv heures de 
• jour daua une marmite norvégienne ou dans un cuineur renommé, rîuq litres 

d’en u pure que j’y avait déposés à température d*ébullition, «Y»t-à-dire »en 
riblrnient 100“ à Puis, sc présentaient à 68° dans U marmite, et à M ° dan» 
le cuiMeiir.

Qiiehpir* lecteurs se dénianderoiit peut-être pourquoi celte eau avait perdu 
d«* *a température ri la ^nl^t.ince calorifuge était excellente et ri juir consé
quent Ica i»çrtes étaient nulle».

fTesti que précisément Fart de la fabrication de ce» appareil* est. encore à 
*e* début», et que d’autre part il n'y a fia» «le »uti*tance «pu »e refuse absolu
ment à ab*orber de la rhakur, de même qu’il n’exwte pu «le corps qui soit 
totalement impénétrable â Fêler incité. Nulle ma? o n- n’est rigoureusement incon- 
«liictrice ni de U chaleur ni du contant. Toute matière est donc, en quelque épais
seur qu’on Femploîe. «Mite® de perte de calorie* : elle peut ne guère le* Ui*»er 
»e dimuter «Uns l’air extérieur, inut» elle le» absorbe dan.» na propre Mib-tance, 
ce «pu revient à peu pré* au même.

( ette observation éclaire cette constatation, d’ordre prati«|ue, qu’on ne 
|>eut d’une norvégienne ou d’un euiæur obtenir d® bons résultat» qu’en rjo- 
ployant des récipient» «fui leur *oient exactement approprié*, et rempli' l ’ne 
dut mite à pot au feu trop petite, ou irtMiffijutiumcnt garnie de liquide, est 
nécessairement chargée d’ on nombre moindre de calcines que ri elle ctail plu» 
grande et plus fourni** : «>r. l'appétit «le hi »ub*tanee isolante qui Fentonil 
demeura constant, quelle que soit la mas»* de» récipient* qu'on confie k l'apjia- 
reil ; elle cs.»mmence par soutirer à son profit la majeure partie de la chaleur 
de la fietite marmite, — et c’est cuisine manquée.

La norvégienne n’a p** la prétention de remfdaccr une cuisinière ronaommé*, 
car le nombre de plat* qu’on peut pratiquement lui demander est omcx restreint 
I ertes elle peut renfermer «leux ou tttû» récipient» à la foi», mai» contenant «le* 
aliment* dont le mode de cuiaMm e*t commua. Elle ne »ait guère faire que de 
ta «uirine « i  m«millenictit • \ pot® au leu. ragoût», légumes a F eau, fruit» au 
jus, etc., parce qu’elle n'a les moyen» tu de rimoler ni de rôtir, qu’elle 
fonctionne à température trop basse pour attaquer indistinctement tout le 
répertoire culinaire.

Mai*, ri ses menus sont monotones, il» *«»nt réalisé» avec succulence, il faut 
en convenir. Scs met» présentent cette particularité dVarr/imre nui frappe, 
avant tout autre avantage, le» personnes à qui. pour la première fois, on en 
fait goûter. Le* deux facteur» gastronomique* sont ici évidemment d’une part 
l'homogénéité de la cuisson, répartie uniloim-’mcnt à la totalité de la masse 
de» aliment» alors que 1a casserole nur foyer subit d'énorme» irrégularité» de 
chauffe mém*‘ en deux point" considéré* ; et la concentration de» arômes et 
fumet*, alors que la casserole sur foyer laisse tout d’abord s’envoler au plafond 
une grande parti** de la joie du gourmet

Le mode d’emploi de la norvégienne est connu de presque tout le monde 
aujourd’hui : on laisse cuire lea aliment» à la façon ordinaire, pendant un 
tempa variable qu’ indique une notice remise k l’acheteur avec l’appareil ;
Eui», rapidement, on loge dan» In norvégienne le ou le® récipient» empilés. Au 
eut de temps prévu», différent» selon le» plnta, ln cuisson art parachevée.

QUEL» BOXT U t» AVAXTAOr.ll DE U  NORVÉGIENNE !

Je vien» de citer la qualité de se® produits. Pana le même ordre d’idée® 
j'indiquerai qu’elle fournit une cuisine où le raté lamentable est inconnu ; 
il se peut «|ue le plat, abandonné trop longtrni|*» k sa propre chaleur, ait changé 
de caractère, et qu’apréi avoir annoncé à ne* convive», toujours sceptique» 
au début, qu’on va leur servir un * M  printanier k  on se trouve, au décou
vert de U casserole, en présence d’ un « Ueuf à l’étouff«*«- ... Mai» l'inexpé
rience du débutant ne lui coûta januus bien cher ici, un tout petit accroc à 
m*» prétentions, alors qu’en cuisine d’autrefois les erreurs de feu faisaient par- 
foi» un trou noir dans le menu.

Notons également que la norvépenne fait certainement une économie «le 
Faillirent lui même, en ce sens qu’elle ne le vaporise pas partiellement à la 
façon d** ln casserole sur foyer. La différence de volume et de poids est sou
vent très seitribl® d’un nvrie k Fautre. A notre époque de denrées ultra-chères, 
elle jicut -** régler par francs au bout de ln «mairie.

Atari e 'ct une tirelire qu'une norvégienne, une tirelire à effet renversé ; 
elle voit* fait gagner quantité de petite» somme* non parce qu'on le& encaisse, 
mai» parce qu'on ne ks décaisse pas. L'économie la plus tangible est évidem
ment celle «îu’elle réalise sur I® combustible puiaqu elle permet à F aliment, 
parvenu sur le feu k un très faible degré de cuisson, de *e parachever par auto- 
nriirn  f”*e»t gagner souvent jusqu’à 80 %  du temps de feu.

O  n’eut pu» toujours, et loin de là. remarqwn--le. gagner autant sur le 
combustible, car la péritrie de démarrage d’un plat (ra^role. aliment», li
quides, ete„ étant froid»), période qu'on m’évite ni en cuiriue d'aujourd’hui 
ni en cuirine de demain, e»t toujours tré* dispendieu.-** en enoibustibl* ; et. 
d'autre part certain* combustibles encore employé» de f»ç«*n lurliar». tel» 
que le charbon, présentent «leux période» inoi** rante», r«-||e de rallumage et 
celle de l’extin«*ti«n. f«»rt coûteuses puisqu’elles ont fré«|iiemnieut, à elles 
deux, une durée plu» longue que celle de la cuis*on !

D’expérience* répétées, sérieusement contrôlées, il semble qu'on puisse 
conclure que réconomie moyenne de combu»tible réalisée pur Frro|»loi de U 
norvégienne est de 40 |»iur un travail identique, bien entendu. • celui 
qu’on effectue sans elle la  norvégienne Fempr«rte n-i sur le fourneau par 
la duri® largement extrnriMe de v»n action, puisqu’il ne r<nite alin««|iiment 
rien de lui confier une heure, deux heures, et même dix heures «le plus, un 
aliment qu’on désire pouraer à l'extrême c*»ction.

Il va sans dire que la voleur «le réconumie de combustible dépend essentiel
lement de la valeur de Fopèrateur. Il est de» ménage, m««de*te» qui, en trois 
quart» d’heure «le feu h* matin, préparent, au moyen d’une norvégienne, les 
deux rejia* de U journée, qu’ ils trou\ent chaud» à l’heure \oulue et sann a’étre 
occupés d’eux davantage.

« ar l'une «lex plus précieuse» économies qu'autorise U norvégienne est celle 
du temps î

Iz*.\ tiiains «pii cousent, ka main» qui travaillent, n’ont plus qu'une heure 
on deux par jour à remuer «lu combustible et des cxsecroles. Tout le resta 
«les heure* leur e»t rendu et. san» »urveilUn«-e aucune, sans défaillanea 
porv-iMr, une invisible cuisinière pou nuit l’cxèculioii «lu repas.

Ijs suppresion dos releurs dans Fan|*arteinevit, «le la chaleur dans U cui- 
sine, doit être rangée encore au nombre «les bienfait» «le la norvégienne.

Tel est le rudimentaire appareil qui a donné naissant'® * un# ebt—  d ’»"*.
tw mreit® culinaires plus attrayant» et mieux adapté* aux !«*- : *iv. F * *m,
e**lle de* cuiseiirs. l-eur gamme d'effet» e«t extrêmcnici . 
réalisent le p*»i au feu, le fniulct rôti couleur d’or, la -
au chronomètre.

(/I suivre,)
L. RaudrvI ïïf
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LA CUISINE DE DEMAIN

(V. —  V J i b* n r i m  4n  t, | ( t  ij  | «k  

l ’ akm o iiii: a  i r i i t c .

I-a ixirvrçinuie, oui» I'avoiu vu. peut
I t t t  un excellent ieoUteur, pninque, meulile peu 
décoratif. rrlvgné le plu» miivent dan» un coin de 
U cuuune, elle jieut comporter dm |xn>ii au»i 
épnw m  qu’on If dfiire. M&u m  forme* rnénm U 
rondanm rnt à nVtrr jarasi* qu’un appareil rudi
mentaire qui ne saurait s’adapter k la variété ai 
grande de* apprêta culinaire*

D’autre part, le cuiseur possède une khi| iI«s k  
d ’emploi qui lui perm et de réua»ir presque toute» 
le» gamme* de cuisine, jusqu'au rôti e t k  la pAtisse- 
rie ; mais, pour être maniable, U doit être léger, doté 
de pomt» relativement minera, mat isolante# le plu» 
souvent.

Knfin, d faut le reconnaître, marmite et cuiseur 
■ ont encombrant» et exigent de l’opérateur de |ietitâ 
efforts auxquels il n’est guère habitué, soit qu’il 
ait k  plonger les rériptrnL* dan» le fond d’une cuve, 
■ oit qu’il ait à  les coiffer d ’un rh*|>*-A<i de géant.

L is  cou sons*» de l ' armoise a  cuise. -  A. couww s 
vette * e * t  — B. co*jracxM 4 tslt |Bk — D. Sterra A dsaffir — 
K, N. rtrlieMi rmircamt,t4m tUrrmrta 4 ew O ew s l - K ,  W ttH. — 
Es 1, x u iu m  A «SU « c m t  — Pr. J •< 4. «mmmmm A *o0» pleta» - 
Es A  f i s  sw h s u lo a  —- La Acv* « m m  Tm aiw  4 es*» 
3«rosi *• rr-s» «  s *m  « n a  d m  cotisas» a» p u s  a i* m !\

L'armoire k cuire possède Ica qualités de l’un 
et de Tautre de ce» appareil» et se flatte de n’en 
avoir pa» Ira défaut*. Fixée au mur de la cuisine 
en un |»otnt bien cboi#i, au besoin même noyée en 
partie dans l’épaisseur de ce mur. elle peut être 
revêtue d’une matière isolante très épaisse sans que 
sa maniabilité en souffre.

Quant à son accraaibilité, elle rat aussi grande 
que possible puisqu'il suffit d'ouvrir une petite porte, 
ou de retirer un simple tampon, pour »c trouver au 
camr mémo de la place. Les figures du haut de la
T  le font voir nettement.

armoire à cuire se compose en somme d’un 
cylindre copieusement isolé que l’on a coupé verti
calement suivant son diamètre. t*u des demi-cylin
dre» ainsi formé* occupe le fond de l'armoire fixée 
au mur ; l’autre demi-cylindre rat l’élément mobile 
qu’on rahat ou qu’on "accroche au premier, pour

L 'aR W IU  a  cu ir*. — A, s«riM I m  h c r O A  »u rts r « • n*nw  t e *  «w » >1 n r .  — B. psS » stM W  Im i» i  lam pe*, 
w  net r * a  —  C. m m  S m s n  « u r e l la So r M »  —  D . mmnmm fermant 1  k  k *  —ppert 4m H  4m rtdpàm e * t eoL
teew r 4m m -«  4» ooodnmattM. — m . fm itm  4a « s a tin . — a. t. g. a. fatm rm  ü .n K u c A L « * feSMSt Im  saunasm  4a (uppart at 4» cal 
lacOaR 4a* sus. et a n n ^ a U tt au» raSiura 4n t3-dm iiairm  /, f  r ,  c * taopo* c* 4» la parts. — 4. n tc r l k rs a s t K*aL — 
« . m, * 1mm  e»ateaw 4m tA lM ta n  la * sotetfc* tatestfcto —  r . P M cm

rlore l'appareil. I/opérateur n’a donc plu» ni k  *e I 
liAtHM'r pour descendre les récipient» au fond de la 
cuve, ru à soulever k bras tendu» une cloche pour 
la*» coiffer. Debout devant l'armoire installée k 
Im m m* hauteur, il y introduit ou en retire le* réci
pient* Md» effort nouveau.

L’âme de l'appareil rat garnie de ramure» circu
laire*, plu» ou moins espacée», dan* !c*qticl!c* peu
vent venir « f  loger des couronne* que montre la 
figure ci*contre. Ce» couronne» ont un double 
objet : d’une part elles portent à leur périphérie 
une gorge en forme de cuvette dan» laquelle tombent | 
Ira eaux d« condensation : d'autre part, élira scr- 1 
vent de support aux récipient* et aux disques. lors
qu'on utilise une couronne k voile ouvert fA), on 
lient cuire un rôti ou une pâtisserie. La couronne 
a voile plein (B) permet de diviser l'armoire sur | 
sa hauteur en deux compartiments sans commuai- 
cation, dan» lesquel» on peut réunir en même 
tenap» deux plat* de nature* très différente*, une 
grillade par exemple et un plat, k  grand mouille- 
ment.

CASSEROLE* DK OKMAIX

Un remarquera que l'armoire k cuire ici repré
sentée nous révèle un perfectionnement intéressant 
•lan» Ira récipient* mêmes qu'elle renferme * alors 
que Ira récipients dos marmite* et des cuiseur» 
•ont pourvus de simple» anneaux assez tuai en rus in*, 
ceux-ci portent de véritable* queue», mai* de* 
queue» à rabattement. Quanti U casserole rat sur 
le (eu, elle présente k  l'opérateur sa queue cintrée, 
selon le mode habituel, et facilite ainsi 1a préjiarit 
tu*n du plat ; introduite dan» l'armoire, elle replie 
immédiatement sa quruo le long de ses parois.

Il y a là évidemment une indication dm tltspo 
otifs que l'avenir réserve à ce qu'on appelle la 
< batterie de cuisine ». Si la casserole porte désormais 
une queue pliante, pourquoi le gril, la {Miêle et U 
passoire ne l'imitcraient-fl* pas ? Et dé* lors...

Je m is  bien qu’ il rat téméraire do romjiro d**» 
lan>-«s contre dm usages séculaires. Mais, sincère
ment, la décoration de la ctiiriitc su moyen de cas
seroles pendue» est-elle conforme encore aux besoin* 
de mure époque f La mode dr u* mirer dan» Ira 
fonds étincelant* «Ira luuainr* survivra-t-elle à la 
guerre * La cuisinière d'aujourd'hui tire-1-elle autant 
d'orgueil que celle d'autrefni» du soleil de sa flûte

de |*an • Pourquoi, puisque tes ras«erolra modernes 
se font d’aluminium et a queue rabattante, ne pa* 
le* ranger sur le* planches d'un petit meuble, de

Marmite a roT-AO-riu et sauteuse munies ob la 
Qvruc CROISÉE («a parirtea (te lomtttcmtmmmU. — m. nnnur* 
w lots 4* k ;tm  — «f. poMttoe noatM* vm te teut que s«<*3ut1 
:•  mouise «n kUl* — r. rofl*» Awm M * par te aolMnMtit Sri Cru* 
ttuidRi «f fatmuu ÿMpite

champ, comme des livre» dans une bibliothèque f 
La poussière ni Ira mouche* ne Ira atteindraient 
plus II y aurait harmonie entre f  économie d’ heures, 
d'argent et mémo d'efforts que réalise 1a cuisine de 
demain, et 1a sobriété propre de la batterie de cui
sine.

X<h ramura nouvelle* veulent que do plus en plu» 
l’effort luxueux soit sacrifié à l'effort utilitaire. 
Faut-il le regretter ! Lr mieux rat de n'en pas di»
• ater. Xi Ira un* ni le# autres, nous n'avons voulu 
Ira temps redoutables nue non» vivons. Constatons 
leur* exigences, et no gémissons pa*.

(A niirrr.) L. IL ro iY  DE Sacxuia

aujourd'hui semais

A csuchs : Iss csss-rei** psnduss. dans u m  cutstrv» d’aujourd'hui. A droit» . Isa eaaasrelea serceg. 3ssr v  * rfPmcb» P-^rz ,
dan» b  nrMn» de hm«ln L A i  —)  A ^ .  o a It
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^ t  / -  C u i* «ü * %Oü^Trre « a  c u v e ». — A. ommrda bourrédiBubntmsn cnlorlfutni— C>oor|iduoAnr. — D0\ d n i «ftaquw■  IbM » 
(necwnakttura é » colctteai. — /. c*oct*i m*u\x par le tout InftérW à «fcncvndn» «Une U cuve he «Staquai a i l l a  «  nrtlrer. n  car li bout «u t* 
rieur A mnmruvrer lae nwerolee — t. «crain Aient ha cvuverrhe but Im  Nopjenn.

LA CUISINE DE DEMAIN

in
LE CVISEUfc

Le cuiseur est fi U de la norvégienne. Il ne pos- 
«•de pas tonte la vertu de «a mère pataude, mais il 
l'éclipsa par non brio et sa diversité. Alors qu'elle 
rappelle 1'«ilre<lon chaud du pavxati, il évoque la 
botta magique de Hobert Houdin. Elle est caisse, 
il est appareil. Elle fait merveilleusement la soupe 
aux choux, il exécute en se jouant le plus délicat 
«les menu*. I*n cuiseur, une poêle et un gril, voilà 
désormais les aeuls instruments qu’ il faut à des 
mains habiles pour pénétrer jusque dans les sphère* 
mêmes de la liante cuisine.

Sous sa forme la plu» fruste, le cuiscur est une 
norvégienne à paroi* allégées. Ce n’est plus, comme 
elle, une masse calorifuge au milnui de laquelle on 
a pratiqué le logement d’un ou «leux récipient»; 
c’e*t une colonne de récipients «pi'on a entourés 
d*une chemise jieu conduetrino de la chaleur. On 
l'a fait léger pouf qu'il fût maniable, mais, en perdant 
«lu poids, il »  jH«rdu de la fidélité : j'ai déjà dit qu'on 
cuiseur n'est pas un stabilisateur de tempéra
ture aussi b«in «nie la norvégienne,C'est làd'aillcuis, 
par rapport à elle, sa seule infériorité ; une meilleure 
étude du problème amèucru chez les « J.t-n heurs des 
progrès qui finiront par I*effacer.

Il est sans «loute immoral de révéler, mais ne 
l'en révélons pas moins, que ce défaut forme lu 
base meme du succès du cuiseur. En effet, le remède

3u'on lui a trouvé, radjonctifui d'un accumulateur 
c calories, lui a permis d'avoir et d»* ju«tifi«*r toutes 

les prétentions culinaires.

r x  DÉFAUT K ST I* Alt FOIS RK<<*MI*EN*É

Im norvégienne reçoit le* aliments brillants, et 
borne ses efforts à les empêcher d«* se refroidir trop 
vite ; d ie les protège, elle ne lenr donne rien. Aussi 
ne peut-elle s'appliquer «ju'à des plats «vaut atteint 
sur le feu leur maximum utile de température. Le

Elus souvent les récipients qu'on lui c«mfie sont de 
i série du >• grand mouiliement ». renfermant beau

coup d’eau ; par con*é«iu«*nt. même salé*, ils ne peu
vent dépasser la température de 100° à peu pre» à 
Paria (1).

Or, certaines préparation* culinaires, un rôti |»ar 
exemple, exigent «les températures plus élevées : 
bu spécialistes disent que Pécorce «l’ un rôti devant 
le feu «î«t à 150°. Où trouver ce renfort de calories I 

Le cuiseur, à cause de son insuffisance calorifuge, 
a reçu «lu constructeur un réservoir de chaleur sous 
la forme d’ uu disque en fonte, voire d'une masse 
de terre réfractaire, qu'on fait chauffer à tempéra
ture voulue et an*(N) enferme ensuite dans l'appa
reil avec les aliments. Certes, la norvégienne 
peut, exceptionnellement, mourir à cet expédient 
mais elle il’est réellement pas constituée, ni dan» 
*ui forme ru dans son fond, pour en pren<Ire Pbabi- 
tilde, al«»rs qu'il est de l'essence même «lu cuiseur 
de p«»**éder un accumulateur «le «Imlciir supplé*

(1) O* «Alt <|b* I» jioiui IM  d'ii* thmtn-swtff*. tout c o n d M a d , 
Mt r«lui «A l'ntu pjjf. *« met A l»i«illi( A l‘*luiuil* du !>ard d* h  mat. 
Pis» SB f'èiàr*. fia* I» lMB|Wr»tur* d'fWlmon lui»*» : e’« t  *i*a qo- 
l 'n l  boit à SS* u  MiminH du Muiil-lilut l - l l »  in.l, put mit* d» I» 
diniinul> *o d* paUt dr h rolouur d'*lr qui K «  ^
•U». Vmt quand un» • » »  à ur Ubr» bnut, il n'y »  !*•  d*ae
u iiiu  é* f,«. «t**IU nn'cO» «oit, qu pttm  nnrnwntrr niAw» d'sa 
•ju»rt d i dop* m  u sp in tar». — L'ndjnartMS d» n I r»Urd» l'étaU • 
tiao d» tua. •«, « m Ui m i I, k w w  d« qutlquM dq S « U p«4*t 
d» UapAtnUr* uà I ébuilmon w produit.

ment aire, distinct de celui que constitue la masse 
même des récipients.

Ce disque doit être préalablement chauffé à 
telle température «lisent lès instructions, que le phé
nomène de caléfaction se produise, c’est-à-dire que, 
si on jette un peu d’eau sur le disque, elle doit non 
pas tacher la fonte «»u s’évaporer presque instanta
nément sur elle, mai» se diviser en petite» billes qui 
roulent sur la pièce.

Aubaine pour le cuiseur î Température de calé 
faction, c'est environ 200° au moins, c'est 300°, 
c'est 4*t0°! Voilà de quoi satisfaire à toutes les exi
gence» dm cuisiniers !

Oui, mais constatons au )>assage l’ imprécision 
de cette indication de température. Lorsqu’un 
disque est depuis un certain t«’tnpa sur le feu el 
qu'on l'asperge d’ un peu d'eau, le» petites billes 
peuvent se former à w» surface, tuais, puisqu'il 
t«»utc température au «h-sus de 200® le phénomène 
se produit, vous [HiuviîX, eu le voyant *«• manifester, 
affirmer que le métal est nu moins à 200°, mais 
vous ne tut ver. en aucune façon s’ il n'est pas à 
500° î Do là parfois «lus. irrégularités d'effets qui 
déconcertimt le débutant, mais n«* l'attristent 
guère, car, dan» un cuiseur. il ne se produit jamais 
de raté qui ne soit curable. l'n disque à pyro- 
mètre, c’est-à-dire muni d’un indicateur de haute 
température, serait ici le bienvenu cependant.

Et c’est ainsi que le cuiseur, parce qu'il était peu 
économe des calories qu'on lui confiait, se vit enri
chir «l'un trésor qui lui permit d’atteindre de très 
hautes destinées dans le momie des casseroles.

FORMES DIVERSES DE CUISEUR S

I*  forme extérieure du cuiseur, puisqu’ il «l«m 
-♦•rrer d'aussi pré* que possible —  tel un vêtement 
chaud |H*ur le corps les récipients qu’ il enveloppe, 
<**t celle même de ces récipients, c’est-à-dire lu 
forme cylindrique. Tous les cuiseurs actuel» ont la 
figure de tambours et recouvrent «les «casserole» 
«•nipilée» I«» un«* sur l«*s autres. On voit donc qu’un 
cuiseur ne peut admettre sans chance# sérieuses 
d'iüsu«'ccs des récipients qui ne sont pas strictement 
conçu» pour lui. Il faut que le# paroi» des récipient» 
soient |»arallèle!« à celle» de l'intérieur du cuiseur. 
sur toute leut hauteui : il faut aussi «ju’e!l«* s'em
boîtent les unes dan» les autres pour que la tempé
rât ure se régularise dans toute la masse «le la co
lonne et que le» ar«»mc» des aliments ne disparais
sent pa* «ni. plu» prosaïquement encore, que le» 
vapeurs qui »c dégagent des récipient» n'en s«irtent 
qu avec difficulté, parce qu'une fois échappées, elle» 
ne peuvent nue se condenser, c'est-à-dirc descendre 
sous forme liquide dans le lias de l’appareil.

Le logement de cette eau de condensation repri
sante d’ailleurs une des difficultés de rétablissement 
d’un cuiseur. Le constructeur de l'appareil montré 
iwir la figure 1 -cmblo s’être résigné à la laisser cou
ler dan» le fond «le son puits : celui du cuiscur «le U 
figure 2 l'accepte comme bain de pied- «le son appa
reil ; celui dont on voit l'appareil dan» lu figure 3 
la recueille dans une coupe circulaire «»ù «Tic « -t 
conduite par des Larmiers.

L’ âme «lu cuiseur est toujours métallique, «-ai 
elle doit pouvoir résister à U température souvent 
très élevée disques. Fréquemment cette âme 
ont enveloppée par un cylindre d'amiante.

Quant à la substance calorifuge, qui forme l’ habit 
des récipients, alors qu'elle atteint parbii* 8 et 
10 centimètres d'épaisseur dans la norvégienne, elle 
ne dépasse généralement pas 2 cent. y2 ou 3 dan»

le cuiseur. Le liège, sous forme de poudre, de déchets, 
de copeaux extrêmement fins, semble être ici la 
substance préférée.

Les mineur» les nlu» efficaces ont un revête
ment extérieur de métal (fer-blanc. aluminium : le» 
meilleur» seraient en argent). Mai» -urtoiit. et c'est 
la question primordiale, ce revêtement «*M aussi 
poli, aussi brillant que possible.

Il n'y a là rien «pii soit particulier au cuiseur, 
mai» seulement l'applbation d'un phénomène fort 
connu qui, à notre éminemment utilitaire,
v  transforme en une prime à l'astiquage !... Le cui
seur paie bien son blanchissage : poussez-le sans 
cesse et le repolissez : vous retrouvera* clan» vos 
••asserolo» la monnaie «le votre eff«*rt.

("est dire que la «pmlité «l’un cuiseur ne peut 
être évaluée |mr <*r pitoyable appareil de mesure 
qui Rappelle la main, l ’n revêtement «b* liège, mau
vais conducteur de la chaleur, moins cliatul que I» 
main qui le touche (37"). lui parait froid, alors que 
lentement il lai»»** fuir b* calories qu'on lui a con
fiées. Un revêtement «le métal poli clair. b«m con
ducteur. plus chaud que la main, lui parait brillant, 
alors que le» calories demeurent «*aptiv«*s de Pépi- 
derme de l'appareil et ne se radient po».

Le seul instrument de contrôle d'un cuiseur mt 
le thermomètre : prises de température comparées 
des récipients, au commencement et à la fin de l’opé
ration.

MODE OPÉRATOIRE

L i figure 2 donne un exemple «le l'attirail assez 
complexe qui accompagne un cuiseur apte à pn» 
titiller tout l'art culinaire.

S’en servir ms miroitement «**t d’une naïve faci
lité ; en tirer un élégant parti est affaire d’adresse 
naturelle et surtout d'expérience. U v a de» «qiéra- 
teurs qui, après l'avoir tout d’abord badigeonné 
d’un |»eu d«» l»eurre au pinceau, sortent «le là en 
trois quart* d’ heure un poulet qui semble enduit 
d’ un verni* «!*«»r ! J'ai vu, au milieu d’ un aalon. des 
liâmes servir à leurs invités d«$ dentelles de pâti» 
sérié -  je parle «lu temps passé — qu'elles venaient 
rie cuire sous leur» veux. Il faut ici. comme en toute 
lunivcauté manuelle, un p«-u d'apprentissage; et le 
goût foit le reste.

Je parle «lu temps pa*»é ! Car il ne faut pas croire 
tjue nous voici en pleine découverte ! L«»« cuiseur» 
existaient longtemps avant b guerre. Invention 
française, maltraitée mais réttltri’e par les Alle
mands, il* en possédaieiii 20.000 exemplaire# déjà 
en 1014. dit-on, quand «le* campagne* de confé
rences «*t de démonstration* pratiques riavaient pu 
en placer en France que fHMi à peine ! Mais In gu<*rre 
survint...

Le chauffage du disque - ou «!«•» dbipm*. car il 
est de» cas ou «leux et même trois diaqtm» entrent 
en jeu ne prisent** « «M f* » aucune difficulté, mai» 
il exige quelque réflexion 11 est évident par exemple 
que si. pour chauffer un di»«)U<*, on allume un four
neau à charbon «le terre, on devra se résigner à 
apprécier dans le cuiseur toute autre qualité que -«m 
économie calorique! lai aucculence, la propreté, 
la 8e«*urité sont de* mérites qui, aux yeux «le bien 
«le» gens, et fort heureusemont, l'emportent sur le 
r»:*rte-iiu>nimie. Il y a plus d'un angle de pcnipoctivc 
«l'un cuiwur.

Le cliauffeur de diMpie» le plus pratnjuc à tou» 
égartl» est le fourneau à gaz à deux fovers, « ar il 
im|>nrte qu'on puisse tri» facilement régler le feu 
•Un* U préparation «b*» (data avant leur enfourna 
nient, et, aussi, «pi’on amène à la fols plats et disques, 
presque au tnéine moment, à leur maximum de tem
pérature sur U feu avant de les enfermer.

A défaut de gaz, on peut utiliser l'essence ou le 
fiétnrie en réchauds à pression, ou bien le charUm 
«le bois, le charbon de Paris, etc.

LK CHAPITRE DES ÉcdMOMIKS

Pécuniniremciit. «juelle» économie» un cuiseur 
permet-il de réaliser I

Pour bien natrir la question e-t lui donner une 
réponse qui ne »oit un buirre dan» aucun sens, il est 
mViMsairc. j«? crois, «le bure tout «l'abord U li»t«* 
do* dépenses «le combustible qui sont en quelque 
v»rtc fondamentales pour toute cuisson, prépara
toires, inévitable» qu«*l que »«iit le procédé d'achè
vement «pii entre en<uitc en jeu. De cos dépenses-la 
nous n’aurons pas a tenir compte pttfeqn'er» auetme 
manière le procédé «l'achève' - ur T‘Àtx«iuii<

Puis tums établirons le «t* q J

jr a h p
sont propres d’un <*ôté au 
oient, de l’autre au uouveuuw*^A^J

Les dépense.» de cotubiu
celles qui »monfnl l'tlimem '| u TIM M feAŸ ^  
à un aspect tel» qu'il «uff - UU UCnnfcAI;. ,
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m  lu notre pour qu'il arrive, au bout d’un tempe 
variable, au degré de cuisaon et de présentation
qu'on a cherché. Dan* tou* hw ca* il faudra, par 
exemple, soit le porter à ébullition, soit le faire reve
nir.

A titre documrutaur j'imitquerai que m  «impie* 
opérations elle* meme* |reuvrnt avoir de* coûta 
bien différent*. On voudra bien m'excu*rr de pui
ser ici dan» mon carnet de notes |»erM»iuj*ll«*, 
tuais ce* remAr<|ue* ont du moins le mérite de la 
sincérité.

Le fourneau à go* dont je mu «ut» nervi dans ce* 
expérience» e«t muni de deux trou» à flamme nue 
l'un de 12 centimètre* de diamètre, l’autre de fl U* 
premier consomme k pleine ouverture fl litre» à 1a 
minute, et I I. 96 à pleine réduction. L'autre 2 1*5 
et 0 1. 98. I*a pression du gaz rc jour U était do 
64 millimètre* ; le pouvoir calorifique, de 4 700 ca
lorie* au mètre rub* (MUNI litre»).

Si je mets un litre d'eau pure, û 20° renttgrade», 
dans une casserole en aluminium jurant 940 gram
mes, je constate que, sur le grand trou, à grande 
ouverture, le récipient entre en ébullition :

— revêtu d’un simple couvercle, en H minutes,
ayant consommé 48 litres de gaz : p

— coiffé d'un bonnet en carton d'amiante, en 
6 minute*, ayant consommé .16 litres.

D’autre part, si je pose un récipient identique, 
dans des conditions générale» identique-. sur )r 
petit fover du fourneau à gaz» je vois qu'il bout .

revêtu d'un simple couvercle, en 19 minutes, 
ayant consommé 32 1. 6 ;

— coiffé d’un bonnet eu carton d'amiante, en 
10 minutes, ayant consommé 26 litre»

Donc le coût de cette élémentaire opération, 
porter à ébullition un litre d'eau, peut varier presque 
«lu simple au double (26 litres ou 46). selon qu'on la 
réalise en homme expérimenté ou en naïf. Un re
marquera avec moi l'importance notable, qui va un 
peu plus loin nous sauter aux yeux avec plu* «le force 
encore, de la défense qu'on fait de la rasserole con
tre 1a voracité calorique «le l'air.

Mais ee* dépenses préliminaire*. je 1* répète, 
encore qü'on puisse avec un peu d'adresse les t«m- 
jiérer, ne sauraient varier avec lu suite qu'on leur 
donne : cuisine d'antan ou cuisine de demain, ee
n’eat que sur le second «ta«lr de la c u im o ii que port® 
notre discussion. Voyons donc à quelles dépense* 
spéciales, bien propre* k son cas, nous entraîne le 
ruuuMir.

Ainsi que nous le savon*, il s'ugtt d'installer «Uns 
l'appareil un accumulateur de calories qui com
pense le* pertes de chaleur que peuvent y subir 1«* 
aliments, ou «|ui leur en apporte de nouvelles pour 
un effet nouveau : rissolage, rotissage, etc. Il Uut 
donc que nous chargions de calorie* ret accumula
teur. que nous élevions considérablement la tempé
rature du di*«|Ue de fonte.

U  disque dont je me suis servi mesure 22 centi
mètres de diamètre sur 2 de hauteur et pèse 
3 k. 2*10 ;

placé nu sur le feu du grand foyer de gaz, il 
met. pour passer «le 20 à 200“ «nitigrndo* environ. 
15 minute* e» consomme 90 litres.

— recouvert par une casserole, qui fait son pro
fit «l’une psrtie de* calories perdues, et qui en même 
temjw le soustrait un peu au va-et-vient de Pair, il 
atteint la température voulue en 13 m. 5. avec une 
consommât km de 61 litres ;

H t H. — CutSCUN nu T rr t  A clocmr. — Z-»  Au** * «sarAr. U 
bsm « i riU*  sur I» Jic] u« D. F* ks*t 4 ên/tt, coup» d* ft ien W i ; s*
O M vtrtS a i, tas CMMTota» : b» « n o te  » .  M u iru M  u  f f U n t è n  I  n

loi ni hrdr«uliqu» - £* An 4 Ia>
•m r«nd» mmUot ; L  ttAptad pom U M immm

H. rl*«w« psrfars* pour U | 4 t «v »  <• wonta pUl.- J. nm « 
j ltançt 4mm I» cuis** lara*»*»* s'sttlta» pu to«uu Us r — n '■  — ff.
U M M urnAt Nctptaftte *t 4m dta*ua*. B* èmi é fcrncèt. 1. «ta» m 
— l u »  rsopast an P* «tau» dtagM» i&rsttt*. X dm  rtefetasta is

cioch» C «n e  ms e.nçiSi r. ma n u *  «tu pUtMu P , tas « mit* ' iuw pIu  
twi. «umontéM 4s eesrsrcW Mrmtül > (A* r*at4aat» si Ultast nstatStewri 
A bouillon »  R, p e e  Ann* Unuui1»  tcuntumt ta» « mu 4* c—ewimnsn n 

ta cotacsr : D D 4. ilUijue* «n tout A eansai w  («An 4» 
*1 ta» cratiiu, F (OHitt m foai*, <3. dapttaM «a tôta pour ta* rfrin. 

<m fanas iwut* i K », c «jk3 et pnli cyliAdns pssr faire r«pbolnl 4s nas.
crocheta pour U SM»ta*nt» 4m  dtaqui ; mm. poiesée <»mtai d*s 
m » doeb» d'un muI rortptaru (sur il ru* rjrUndrm S» r 
a an crllndr» a» rwasMn^ «1 un dtaqus). 4. an rôti H une ptae# de pâtk-

gartu d'un faux col en amiante et d'une calotte 
de même substance, il atteint Ire 200® en 6 m. 5 
avec 39 litre»«le gaz !

— Enfin, cravaté et coiffé ©«mime ei-t|c*»u», et 
jilarè sur le petit foyer «lu fourneau, il atteint le but 
eti 15 minutes, mais il ne consomme plus que 
37 1. 5 i

Donc, et l’exemple est spécialement frappant, 
selon le piwédé qu’on applique à l’opération, on 
peut amener le iliaque à honue température avec 
90 litre* de gsz ou 37 ! (11 va sans dire que les expé
riences ont été faites dans de* condition* initiales 
et générales identique*.)

H t  ///. — Cuiasus ou r v r s «  A ÉTAGE» ». a . ta chapMU. B. G. dei* «Ummta. — R, la aoek. — Ç.coupa circulait» 
tombant ta» «au* da w danaatloa. en rarruruoar» m * I* par tla liaata de chacun dm otanwnta da ce cutaaur protag» rhague joint uuntr» J» pfavAua- 
tlee àn  vapoun. »| gu» alui du bat forma Unnl*r pou conduire ta* Ugtiide» dans U coups. -  S. dtapaeliicn du cuUasr A *Is«m  pour un tru) 
pffBt — Eu ba. dtapotfrkffi du cutanr A Mac* pour deux cuàinaa da p rn  dittAranl : an T. sa lait de U ciddo* lAcrw Iun rôti par «amptaj ; *p U, da U 
cuisina â p n f  arnditamani (us Itapima moelle i U » d m  compartlmaeti sont s*p»re» psr w » pwpl hortsoniata X.

Tou* rre chiffre* s* font |tard«)iui«-r leur andité 
|iar l'utilité qu'ils ont «lans notre étude. Nous allou» 
«avoir d'eux tout de suite la valeur dre économie* 
de gros sous que le cuiseur nous jiennet de réaliser 
Prenons encore un exemple, et nous voici bieti!«>i 
arrivés â la ronclusion :

Suppoom» que nous avons à traiter en même 
temps. jMitir un (miche repas, deux plats dont la 
cuiss«*n exige trots heures après leur lancée. «Saris 
autre consklération choisissons, pour un menu de 
l’hiver prochain, un ragoût et aes haricots secs !

Le* (Iciienacrt «le lancée de rre deux plats, le Hmm*- 
lage et l'ébullition, sont d'un coût fixe et inéluctable 
Ne lm conskléruns donc pas.

Lre dépens** <fachèvement sont :
— dans la cuisine ancienne, la romsunnuition

de gaz pendant les trois beurre de cuisson 
d’achèvement. Comme nous aurons le soin, bien 
entendu, de mettre les clés des deux foyer» au mi
nimum de débit, nous «'onsommerous maintenant 
(voir plus haut) 2 I. 93 de gaz à la minute, soit en 
trois heures (180 minutes)............... 527 1. 4

- dan* la cuisine de demain. Iac«»nsam-
mutum «le gaz nécessaire pour port«*r le 
disque à température de caléfaction, soit,

37 I. 9

Economie de litres do ga/. |M»r l<> < ul-m.mii 189 |. 9

( - es t là évidemment un chiffre qui se présente 
bien. Mais, quand un le soupèee et qu’on veut le 
monnayer, on s’aperçoit qu en réalité il voua en 
reste peu de chose dans lu main ! A Paris, le gaz 
vaut 20 ciuitiiure le mètre cube, c’ret-à-dire qu’on a 
1.000 litre* pour quatre sous! Du •*-.-■ c  .mi-. d<> 
k peine 10 centimes dans l’o(»éi • > 
non* de prendre on exemple.

Tel est le fait brutal, telle a i 
doit, je crois, adresser aux eu 
céler même de leurs défauta, et 
les enthousiaste» excessif* qui v

in que Itou* v*

erraient III I 11*1 
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en eux des appareils de sorciers faisant sortir du néant 
lien plats de pourlècùe avec?garnit ure de pièces d’or !

Tel est le lait brutal. Je m'empresse d’ajouter 
qu'il n’a pratiquement aucune importance, si ce 
n’est son apparence décevante jmur les esprits s 
courte vue.

LES M *K IT ÏS no rotsxoR

En réalité, si l’on veut bien envisager la question 
avec ampleur et abandonner le procédé qui con
siste à additionner des milümcs pour découvrir 
qu’ ils ce font par aisément des billets de mille francs, 
si Ton énumère les économies de tout genre que 
l'introduction d'un bon cuiseur dans un ménage 
lui permet d'effectuer, on constate qu’elles sont 
considérable».

A cet égard l’un des plus certains mérites du 
ciiiseur réside en ce qu'il détermine cbei tous renx 
qui le pratiquent un véritable éco-urenirnt pour 
la cuisine par le charbon de terre : Us ne peuvent 
plus supporter cette barbarie si sale, si nauséeuse, 
socialement si criminelle, nous le verrons, à quoi 
ne se rattachent plus aujourd'hui que les cordon» 
bleus fanés. Le dégoût qu'il leur donne lenr vaut 
déjA une liés grosse économie : nn ménage moyen 
dépense environ pour sa cuisine au fuurneau 3 ton
nes de charbon par an, soit, aux cours actuels très 
modestement évalués, 800 francs ; il est extrême
ment simple par le cuiaeur de transformer cette 
déjiense en ‘J mètre* cubes quotidiens de gaz. à 
20 centimes l'un, soit environ 145 franc* put au. 
Economie de 355 francs.

D'autre part j'ai montré que, dans l'établis
sement d’un senl repas, il était facile d'obtenir du 
rumeur, sur la cuisine nu gaz elle-même, une éco
nomie de !U centimes. Ot. ri on répète deux fois 
par jour cette économie, elle se chiffre encore par 
plus de 70 francs en fin d’année.

Je passe sous silence les menues économies d'oc- 
ra-ion qu'un cuiseur permet de réaliser : un jour 
que vous n'aurez qu'un rôti à faire, au lieu d’allu
mer 10 doua de charbon de boL» dans une coquille, 
chauffez sur le gaz deux disques pour le prix d'un 
sou ! Etc.

Le cuiseur économise la batterie de cuisine, 
d'abord parce qu’ il la réduit a aa plus simple ex- 
pmisîon, ensuite parc-- qu'il la demande générale
ment en aluminium, métal qui s'emploie A bu et se 
salit fort peu. A une époque où le simple éta
mage d'une casserole, qu'on renouvelle d’ordi
naire trois A quatre foi» par an, vaut 1 franc, où 
le* produit* a entretien et d’astiquage ont triplé 
de prix, cette économie sur une escouade de neuf 
A dix casseroles peut enrore st teindre une cinquan
taine de francs.

Il est A remarquer du reste qu'une idée assez

jolie préside à rétablissement d’un cuiseur soigné, 
celle de n’utiliser que des récipients d’aspect suf
fisamment agréable (tour qu'on puisse, enim trans
vasement des alimenta, le* retirer du cuiseur pour 
les mettre sur U table. L'aluminium, inoxydable, 
doué de clartés d'argent quand il Mt bien tenu, 
joue facilement ce double rôle de pot de cuisine et 
de plat île salle a manger. D'où économie d'entre
tien et de temps.

Car, je l'ai déjà signalé pour la norvégienne, le 
cuiseur est un admirable économiseur de temps. 
Tout le travail de cuisine, en de» jours de presse, 
peut être exécuté en deux heure.» au total, avec 
une heure de feu au maximum. Jusqu'à quel point 
cette économie de temps ne conduit-elle pas à la 
suppreasion d'un domestique I

Enfin le mérite social du cuiseur rat de pre
mière importance.

D'une part, a affine 1a cuisine, en fait un art 
propre et précis, la met. dans ce qu'ello a de plus 
délicat souvent, A 1a portée de tous ceux qui par
fois possèdent une finesse de goût inverse de leur 
fortune.

IVaulre part, il assainit l'appartement, puis- 
qu'il enlève aux préjiaration» culinaires la majeure 
partie de leur fuxnée, de leura mauvaises odeurs, de 
leur saleté, de leur excessive chaleur. Il y introduit. 
|*)ur tout le monde, le repas normal, régulier, chaud, 
savoureux.

Ccat du socialisme le meilleur, du socialisme de 
bec.

, . U  HSODEY t»K S i i m k i :(A ntirrr.)
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