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L’ÉQUIPEMENT MODERNE 
DES CUISINES

L’équipement moderne des cuisines, vous l’avez déjà 
deviné, ne saurait être autre qu électrique.

Vous vous êtes déjà rendu compte du bien-être que vous 
a procuré remploi de Vélectricité dans Vaccomplissement 
de tous travaux ménagers. Ceci nest rien en regard de ce 
qu’elle peut faire pour vous quand vous Vutiliserez à la 
cuisson des aliments. Cuisiner à l’électricité devient aussi 
facile que s’éclairer par le mente procédé, et nous pou
vons affirmer qu'on est rôtisseur... quand on possède un 
four électrique.

Beaucoup de personnes se figurent que les appareils 
ne sont pas au point ! Que ce sont elles qui e. essuieraient 
les plâtres » en les adoptant! Leur erreur est profonde, 
car innombrables sont déjà les cuisines électriques fonc
tionnant depuis plusieurs années.

La Société Als.tkom est certainement une des premières 
( sinon la première)  des sociétés françaises qui aient étu
dié et résolu le problème, et il y  a six ans déjà qu’elle a 
réalisé le modèle du four électrique qui reste toujours 
à l’heure actuelle le meilleur type du genre. En retar
dant l’adoption de la cuisine électrique, on se prive de 
bien des satisfactions, de bien des joies même!

Toute une gamme cf ustensiles répond à tous les besoins* 
Leur nombre est du reste restreint, et leur encombrement 
très réduit fait que, même dans la cuisine la plus exiguë, 
ils se logent...
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VIII RECETTES DE CUISINE
Les réchauds électriques à une, deux, trois ou quatre 

plaques constituent la plus avantageuse et la plus pra
tique des tables de cuisson. Les fours complètent Ven
semble de Véquipement.

Les plaques chauffantes des réchauds conviennent à 
toutes les cuissons en casseroles, cocottes ou autres réci
pients.

Le four électrique est à la: fois un excellent four 
à rôtir les viandes, gibiers, v Mailles ou poissons, et le 
meilleur four à pâtisserie; cest enfin un gril parfait. Cest 
donc un ustensile complet, qui réunit à la fois toutes les 
qualités de la broche à rôtir, du gril sur la braise, et du 
vieux four à bois du boulanger...

Il est le premier qui permette de réaliser des cuissons 
ne le cédant en rien comme qualité à celles que réussis
saient si simplement nos grand’mcres, au feu de bois et 
devant la grande cheminée.

Je ne doute pas que vous soyez persuadé de toutes ces 
qualités.

Un point vous inquiète encore : le maniement de Lap
pareil que vous venez d’acheter. Vous vous demandez 
si vous saurez vous en servir convenablement. Permet lez- 
moi de vous répondre par Vaffirmative. C’est tellement 
simple quune seule lecture des conseils qui suivent 
vous suffira.

G. DUMONT-LESPINE,
Professeur de cuisine et de pâtisserie 
à îa Compagnie Parisienne de Distri

bution d’EIectricité, 
Viee-président de l'Association des 

Gastronomes régionaliates.
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I N T R O D U C T I O N

POUR SE BIEN SERVIR 
D’UN APPAREIL DE CUISINE ÉLECTRIQUE

De petites explications sont utiles.

Voici enfin la cuisine vraiment pratique, la cui
sine de notre époque, la cuisine des gens de 
progrès*

Quand on a pratiqué, ne serait-ce que quelques 
mois, la cuisine électrique, et qu’ai nsi on a pu en 
apprécier à leur valeur vraie les avantages, on ne 
parle plus d’elle qu’ avec un enthousiasme d’apôtre! 
On voudrait amener à elle tous ses amis!..*

—  D ’abord c’est une cuisine reposante* Plus de 
combustible à monter de la cave, à déverser par 
un seau! Plus d’allumage lent, plue d’ extinction 
lente! Plus de cendres à vider!

—  C’est une cuisine sûre! Plus de coups de feu!  
Plus de mets attachés! Plus de retards on d’impré
vus dans la cuisson! La m êm e quantité de courant 
donne toujours le m em e nom bre de calories!

—  C’ est une cuisine prom pte! On tourne un bou
ton : c’est allumé! On le tourne à nouveau : c’ est 
éteint! Les repas se font en une demi-heure au 
lieu de trois quarts d’heure! Par elle, on a le droit 
d’être pressé et cependant de prendre son temps 
pour manger d’excellentes choses!
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XII RECETTES DE CUISINE
rant à traverser ce fil est si grande qu’il le chauffe 
presque instantanément, et si fort qu’il le rend 
incandescent : il lui fait dégager une vive lumière! 
(C ’est le propre de certaines substances, par 
exemple celle des briques dans un four de boulan
ger, d’émettre une lueur éblouissante par l ’effet 
d’une extrême chaleur.)

IL EXISTE UN ROBINET ÉLECTRIQUE.
U s'appelle un « commutateur ».

Le courant électrique est donc capable de four
nir les températures les plus élevées qu’on puisse 
souhaiter. Il constitue par conséquent une source 
de chaleur tout à fait apte à la cuisine —  laquelle 
n’a jamais besoin que de températures moyennes.

Cette source de chaleur est utilisée en cuisine 
de la façon la plus simple du monde. Comme 
l’ai dit plus haut, tournez un bouton: Ça chauffe! 
Toumezrle encore: Ça ne chauffe plus! Manœuvre 
enfantine.

Ce bouton est en somme un robinet, un 
robinet spécial, qui permet ou défend au fluide 
électrique de s’écouler dans la canalisation et dans 
les appareils, comme le font pour l ’eau ou pour 
le gaz d’autres robinets spéciaux. On donne au 
robinet électrique le nom un peu savant de commu* 
tuteur (m ot tiré du latin, qui signifie à peu près 
appareil pour faire des changements)* C’est là tout 
ce que vous avez à savoir de lui*
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RECETTES DE CUISINE XIII

Or, remarquons-le bien, qu’il s’agisse d’éclai
rage électrique ou de cuisine électrique, les com
mutateurs commandent toujours le passage du 
courant* Mais le commutateur d’éclairage est 
moins perfectionné que le commutateur de cui
sine*.

CrlAUFFAGE TA! BLE
■ i ”

■

CM'J.JPPAGE MOYCîJ

CHAUFFAGE PO PT PAS D£ COUPANT

Fig. 1. — Les différentes positions du commutateur
d’un réchaud.

Le commutateur d^éclairage permet seulement 
d’ouvrir ou de fermer. II met dans la pièce le jour,



ou bien il y laisse ïa nuit. Pas de demi-clarté. Aussi 
ne peut-on placer le bouton d’éclairage que dans 
deux positions : tout ou rien*

Le commutateur de cuisine est bien plus souple 
dans ses allures. Non seulement il ouvre et ferme 
totalement le courant, mais encore il permet qu’on 
fasse passer dans les organes de chauffe des appa
reils plus ou moins de chaleur, en un mot qu’on 
modère on qu’on augmente sou feu à volonté.

Qualité précieuse. Elle est même indispensable 
en matière de cuisine, surtout de cuisine française 
toute faîte de délicatesse dans le cuit, de finesse 
dans le mijoté, et de précision dans le rôti!

Un commutateur de cuisîn ; comporte toujours, 
au moins 3, souvent 4  allures :

—  sur le n° 1, il fait passer un courant faible;
-—* sur le n° 2, uu courant plus fort;
— sur le n° 3, le maximum de courant;
— sur le nQ 0, il coupe net le courant.
Il suffit donc, en prenant entre le pouce et 

l’ index le bouton, de le faire tourner sur lui-même 
pour qu’on ait à volonté dans l’appareil de cui
sine un peu, beaucoup, « passionnément s> ou pas 
du tout de courant (fig. 1).

Ces notions bien comprises, tout le fonction
nement des appareils de cuisine électrique va nous 
apparaître en pleine clarté.

Les deux principaux de ces appareils sont : le 
réchaud et le four-gril. Nous allons examiner rapi
dement l’un et l’autre.

XIV RECETTES DE CUISINE



RECETTES DE CUISINE XV 

LE RÉCHAUD
ET SES PLAQUES DE CHAUFFE

Un réchaud à charbon ou à gaz comporte plu
sieurs orifices* dénommés généralement foyers, qui

PUQÜtSCnAU FPANTC3

Fig, 2. — Un réchaud électrique $ deux: plaques»,

oc ia puissance

Fig. 3, — Une plaque de chauffe et sa collerette, 
on aperçoit à la partie inférieure les lames servant

an* connexions*
Toute plaque porte deux chiffres : Tun indique la puissance» 

donc la consommation en watts; l’antre la tension dn courant 
pour laquelle elle est faite (110» 220 volts, etc.).



sont des « centres de chaleur ». Sur eux, on place 
les récipients à chauffer (casseroles, sauteuses, 
poêles, bassines, etc.).

XVI RECETTES DE CUISINE

Fig. 4. — Le coirunutatcar d'une plaque de réchaud,

De même un réchaud électrique compte deux, 
trois, quatre autres centres de chaleur analogues. 
Ce sont des plaques rondes, bien lisses, sur les
quelles également on installe des récipients pour

BQflNE CASSEROLE 
[rOMD PLAT )

Casserole mcmm& bonne
fTOND CREUX)

Casserole moins sonne
I TOND BOMÔt)

—=*------
PLAQUE CMAUrrÀNTE
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Fig. 5, — Les differentes formes de casseroles que Ton rencontre 
dan» la pratique. Celle qui convient le mieux: à la cuisson 

électrique est celle de gauche.



Fig, 6. — Los positions, bonnes ou mauvaises, cfpne casserole
snr nne plaque cbifttffantk

RECETTES DE CUISINE XVII
que, par contact, ils y prennent toute la chaleur 
qu’il faut pour leur contenu*

Dans chacune de ces plaques, vous le devinez, 
encore, sont logées des résistances (généralement 
de minces fils d’acier au nickel) qui, lorsque le 
courant y passe, s’échauffent très vite et portent 
à haute température la fonte avec laquelle elles 
font corps. On comprend qu’ainsi protégées, et 
comme cuirassées contre les chocs ou les projec
tions de liquides (eau, lait, graisses fondues, etc,)

casscrolc trop larçc c a s s e r o l e  t r o p  é t r o it ^ r

MAUVAISE POSITION DELA 
CASÛtOOLC SUR LA PLAQÜC

BONNES DIMENSION rT POSrTlON DE IA 
GÜ5CCOLC SUR LA PLAQUÉ



CnAurrÀiÿË o c  la  v ü u t c CMAUFFAG£ OZ LA 50LC

XVJ1I RECETTES DE CUISINE
ces résistances niaient rien à craindre d’une 
maladresse ou d’ une étourderie <le Fopérateur, 

Naturellement chacune de ces plaques est com
mandée par son commutateur propre, et par lui 
peut être (isolément, ou en même temps

C H A u rrA S ttw  m ê m e  t e m p s ,
DE LA VOUTE CT DE LA SOLE«A J-UUJpÇ DEDUITS »

PA5 dc coupant

Fig. 7. — Les différentes positions du commutateur d'tm



RECETTES DE CUISINE XIX
autres) » mise en service ou arrêtée, ou portée à 
une température plus ou moins élevée. On peut 
donc avoir simultanément sur une cuisinière élec
trique une casserole qui mijote, une autre qui

Fig. 8. — Disposition cPnn rôti à l'intérieur d'un four 
pour une cuisson correcte par la voûte.

bout, une troisième qui refroidit un peu, etc,,,, 
selon les nécessités gastronomiques, La < sou
plesse a> de l’ appareil est parfaite, on le voit.

Observations sur les récipients* —  Tout ceci est 
tellement simple que je n’auraîs rien à ajoute™*

ULTIMHI
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XX RECETTES DE CUISINE
ces quelques lignes au sujet du réchaud si une 
observation intéressante no s’imposait en ce qui 
concerne les récipients à utiliser sur les plaques.

La nature du récipient, c’est-à-dire la matière

Fig. 9. — Disposition d7une grillade à l ’intérieur cTtm four 
pour nue cuisson correcte par la voûte.

qui le constitue (cuivre, nickel, aluminium, etc...) 
n’a pas plus d’importance en cuisine électrique 
qu’en cuisine obtenue par tout autre moyen de 
chauffage. Ici comme là, c’est le goût de chacun 
et ses finances qui eu décident.

Mais le fond du récipient, son iîessous, n’est pas 
indifférent. Il faut qu’il soit aussi plat que possible
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dressé bien plan* afin qu’il « colle » au mieux à 
ïa plaque et en absorbe ainsi le plus possible de 
calories* Les récipients à fond bombé en dedans

RECETTES DE CUISINE XXI

Fig. 10. — Disposition d’une pâtisserie à l’intcrieur d’un four 
pour une cuisson correcte (four doux).

ou en dehors, déformés par Pusage, qui d’ailleurs 
sont mauvais sur quelque foyer que ce soit, sont 
donc à rejeter. On trouve dans le commerce des 
récipients spécialement fabriqués pour la cuisine 
électrique; leur emploi est évidemment à conseil
ler. Mais tout récipient dont ïa base est bien plane 
a ici une valeur équivalente.



XXII RECETTES DE CUISINE

Ï1 est bon de ne pas utiliser de casseroles dont le 
dessous soit émaillé, car l’émail eBt très mauvais 
conducteur de la chaleur.

Ï1 est aussi h recommander d’employer, le plus 
qu’on le peut, des récipients dont le fond couvre 
totalement la plaque, pour la raison donnée plus 
haut que le récipient doit en soutirer toujours 
le maximum possible de calories. Les diverses 
plaques d’une même cuisinière ayant des dia
mètres différents, on peut toujours trouver dans 
sa petite batterie de cuisine l’appareil qui cor
respond le mieux à un diamètre donné (voir fig. 6).

On voit que « la force des choses » en quelque 
sorte impose à la cuisine électrique de ne pas 
gaspiller les calories comme le font trop souvent 
les autres modes de chauffage.

LE FOUR-GRIL

SA SOLE E T  SA VO U TE

Un four de cuisine, c’est une très grande boîte, 
munie d’une porte sur un de ses côtés, qui est 
calorifugêc sur toutes ses laces (porte comprise, 
lorsqu’il est bien construit), c’est-à-dire dont 
aucune paroi ne laisse passer de chaleur à l’ex
térieur, ou n’en laisse passer que fort peu.

Par conséquent la température élevée d’un four 
cuit les aliments qu’on y enferme, et y demeure 
assez longtemps pour que, le courant ayant été 
coupé, on puisse en achever la cuisson par un 
séjour prolongé. Le four de cuisine a, par cousé-
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RECETTES DE CUISINE XXIII
quent, cette première qualité d’être fort écono
mique, parce qu’il ne perd que peu à peu la cha
leur qu’on lui confie*

D^où vient cette chaleur? De résistances encore,

piAQur cndurrùNTE ocgaucmc clique CHAOrrAfCT DC ÜROTTC

COMMUTAT eu I? 
du r o u e

RECFIAL)

OOMMUTATÏUC? 
DE U  PLAQUÉ 

DE DROITE

COMMUTATEUR 
DE LA PUftQuE 
DE Ga u C h Ç

rouR

Fig. 11. — La cuisinière électrique à deux plaques et un four

bien entendu. Elles sont au nombre de deux* La 
première est cachée sous le plancher du four, 
qu’on nomme sa sole; elle est dite « obscure % 
parce qu’elle chauffe sans éclairer, comme une 
plaque de cuisinière, La seconde est fixée au pla
fond du four, à sa voûte; elle est nue en ce sens

ULTIMHEAT®
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qu’on la voit rougir sous le passage du courant 
et qu’elle émet directement aux aliments ses vifs 
rayons calorifiques.

Naturellement aussi chacune de ces résistances 
de sole ou de voûte est commandée par uu com
mutateur particulier à allures multiples.

Si l’on ajoute que l’ intérieur du four comporte 
une succession de gradins qui permettent d’éloi
gner ou de rapprocher un plat ou une pâtisserie 
de la résistance obscure ou de la résistance claire 
qu’on emploie, que la porte du four peut être 
tenue ouverte ou fermée pendant les opérations, 
on explique par là que l’usager a entre les mains 
un appareil de cuisson, de grillade, de rôtissage c! 
même de mijotag© dont il peut tirer une dou
zaine d’effets différents.

Il est certes fort amusant, pour l’esprit et pour 
ïe palais, de « jouer » d’un pareil instrument. J’en 
parle par expérience, car il est pour moi des 
heures, je l’avoue, où la calotte noire de l ’homme 
de lettres cède la place h la toque blanche du pâtis
sier, des heures même où la queue d’une poêle 
repose la main, fatiguée du stylographe.

BAUDRY DE SAUNIER
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CUISSONS AU FOUR ÉLECTRIQUE

L E S  R O T I S

LE ROSBIF (ou le ROMSTECK)
ROTI AU CRESSON

a v a n t -p r o p o s , —  La cuisson de ces genres de 
rôtis dépend beaucoup plus de leur épaisseur que 
de leur poids. Les temps de cuisson ne sont rigou
reusement constants que pour des rôtis ayant tou
jours la même forme, comme c’ est le cas pour lee 
gigots, les volailles et tous oiseaux de basse-cour 
ou des bois.

Vous comprendrez aisément qu’un rôti de viande 
de boucherie |un  kilogramme, très court et très 
épais, pourra demander autant de cuisson qu’un rôti 
long, étroit et peu épais pesant deux fois plus.

Les temps de cuisson que je vais vous donner ci- 
dessous s’entendent pour des rôtis de forme nor
male; ils sont susceptibles d’être augmentés pour 
des rôtis très épais, ou écourtes pour des rôtis 
minces.

r e c e t t e . — * Déposez un rosbif d’un kilo
gramme sur un plat à rôtir, de préférence en terre,


