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★  Vous reconnaîtrez 
nos Réchauds-fours Sanibloc 
à leur écusson jaune et bleu
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A GAZ DE VILLE - A BUTANE et PROPANE - A GAZ NATUREL 
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* sans b ru it
Modèle à pa rtir de 29.480 Frs

Livraison du mazout 
assurée en bidons

MAZOUT |[2fr

poêles et cuis inières à  mazout

SEMAP-POTEZ

Démonstrations, inscriptions 
et vente

tous tes jours sauf le Dimanche

SEGMETA
16, R. de la Banque, Paris (2e) 
95, Boul. Magenta, Paris (10e) 

à Versailles
69, Rue de la Paroisse

* p ra tiq u e
* économique

* sans odeur
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LES

ROTISSOIRES
par M.-L. CORDILLOT

De nombreuses lectrices nous ont demandé direc­
tement ce q u 'il fa lla it penser des rôtissoires appa­
rues sur le marché, et touctionuant au gaz ou à 
l ’électricité. Les rôtis sont la gloire d ’une maî­
tresse de maison, autant que son souci, puisque 
Brilla t-Savarin a écrit t « On devient cuisinier, 
mais on naît rôtisseur... » Pour obtenir un résultat 
parla it, l ’a rt seul sn ttii- ll ou le matériel et la 
source de chaleur doivent ils  être m is en cause '?

par le perfectionnement de l'outil­
lage à éviter une présence cons­
tante. Les antiques broches per­
mettaient de présenter successi­
vement aux rayons éblouissants 
du foyer, toutes les faces de la 
pièce à rôtir, de la dorer, et 
d'évacuer dans la grande cheminée 
la vapeur d’eau et les fumées pro­
voquées par la caramélisation des 
sucres, la décomposition des 
graisses, et la formation des 
osmazomes : ces trois phénomènes, 
qui ne peuvent avoir lieu qu’en 
atmosphère sèche, se trouvaient 
fort bien du violent courant d'air 
qui s’engoulfrait dans la cheminée 
refroidissant la surface du rôti. 
Mais les broches réclamaient un 
tour de main exercé et un œil
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I tech n ique s  passées

averti. Régler le feu, tourner lu 
pièce & rôtir, l’approcher ou l ’éloi­
gner successivement des rayons 
infrarouges émis par le foyer, la 
servir sitôt à point, autant de. 
besognes ardues et astreignantes. 
A ce mode antique de cuisson 
• à la flamme •, ont succédé les 
fours des cuisinières à charbon. 
Là, un côté seulement, celui du 
foyer de fonte, rougissait et rayon­
nait une chaleur qui, elle aussi, 
émettait des rayons infrarouges, 
dorait et cuisait la viande tout 
comme le feu de l'fttre. Cette 
cuisson dans une enceinte bien 
close ayant donné d’honnétes 
résultats gastronomiques avec 
beaucoup plus de sûreté et beau­
coup moins de travail pour la 
ménagère, lorsqu’on perfectionna

I tech n ique s  n o u v e l le s I
i

grillades ; ce sont : Pampillc, 
Itotiss-House et Rolo-Broil 4,00. 
lin lln  Roto-Broil permet, en plus, 
des cuissons rapides comme celles 
de bacon ou d'eeufs sur le plat 
(photo 4 C page 36) et le réchauf­
fage d'un plat déjà prêt.
Leur installation. Pampllle, 
Tournebroche et la rôtissoire 
Harmand sont des appareils à 
poste fixe qui, installés une fois

Pampille se met sur 
hauteur d’une table ,

moteur électrique ; rôtissoire Har­
mand (photo 3 page 35), chauf­
fage à l’élcctricité et moteur 
électrique.
D’autres, de petites dimensions, 
de présentation élégante, luxueuse 
même, peuvent être utilisés sur 
la table où l ’on prend le repas : 
Roto Broil 400 (photos 4 page 36), 
Rotiss-llouse (photo 5 page 36), 
possèdent le chauffage à l’électri­
cité et un moteur électrique. 
Trois d’entre eux, en dehors du 
rôtissage des viandes, cuisent des
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de travail, Tourncbroclie comme 
Pampiilc, se pose sur uu socle ou 
s’accroche au mur par une patte 
de fixation à crochets (visibles 
sur la photo 2A derrière la chaîne 
du tournebroche).
■•a rôtissoire Harmand se fixe 
également sur un socle : le rôti 
se trouve ainsi à une bonne hau­
teur de travail et l ’on peut, sans 
se baisser, surveiller la cuisson. 
Les deux autres, Roto-Broil 400 
et Rotiss-House, sont aisément 
transportables, se posent sur la 
table de la salle à manger ou

Tous ces appareils requièrent, 
cependant, pour un fonctionne­
ment correct et sans à-coups, une 
installation de gaz et d’électricité 
suffisante et bien adaptée. Les 
légendes des photos donnent pour 
chaque appareil, les indications 
nécessaires. Le Roto-Broil, par

courant alternatif de 50 périodes 
sous 115 volts. Sa puissance, 
1.400 watts, demande une puis­
sance de 15 ampères à la prise 
de courant : il ne peutètre.en aucun 
cas, branché sur une prise de 
5 ampères qui est celle existant 
couramment dans les installations 
électriques françaises, sous peine 
de faire chauffer prise et fil et 
de risquer un incendie. I l convient 
donc, lorsqu’on se décide à acheter 
des appareils de ce genre, de con­
naître, d’abord, exactement les pos­
sibilités de sa propre installation 
électrique ; si elle n’est pas suffi­
sante, se renseigner auprès de la 
compagnie d’électricité pour de­
mander une augmentation de 
puissance du compteur et faire 
faire l ’ installation de la prise de

naissant son métier.
Si on ne peut obtenir un supplé­
ment de puissance sur le courant 
fourni sous 115 volts (d it< courant 
lumière >) et que l’on dispose d’une 
distribution de courant sous 
230 volts (dit « courant force .) 
l'installation peut se faire en inter­
posant entre l ’appareil et la 
prise de courant un transforma­
teur abaisscur de tension. L’ampé-

de 230 volts est moitié moins 
grand que sous 115 volts : par 
exemple, pour un appareil de 1.000 
watts sous 115 volts on a besoin 
d’une puissance de 5 ampères.
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GIGOT
(avec rôtissoire Pampiilc)

Le gigot doit être suspendu verticalement à un crochet qui 
fait suite à un moteur : ce moteurl’anime d’un mouvement 
de rotation assez lent, faisant tourner le rôti qui présente 
ainsi toutes ses faces à la surface chauffée et éclairante 
(photo 1 D). La seule difficulté réside dans la manière 
de ficeler la pièce à rôtir pour l ’accrocher solidement. 
Tout d’abord allumez le gaz pour faire chauffer 
l ’appareil qui n’a besoin que d’un bref préchauffage. 
Puis entourez le gigot d'une ficelle à sa partie la plus 
large ; à la hauteur du premier tiers du gigot, faites un 
nœud solide (photo 1 A).
Entourez le gigot d’un tour de la même ficelle à la hau­
teur du deuxième tiers, faites encore un nœud solide 
(photo 1 B).
Sur l ’autre face du gigot, passez le deuxième brin de 
ficelle successivement autour des 2 ficelles ceinturant la 
pièce, puis nouez les deux brins qui se retrouvent l ’un 
en face de l ’autre juste à la longueur de l’os du gigot 
(photo 1 C).
Accrochez le rôti par le nœud, au-dessus d’un plat destiné 
à recevoir le peu de graisse s’écoulant du rôti. Une fois 
le gigot suspendu, à l ’aide d’un pinceau, barbouiilcz-le 
bien d’huile d’olive ou d’arachidc. Branchez la prise de 
courant pour mettre le moteur en marche (photo 1 D).
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ROTISSAGE »’UNE COTE DE BŒUF
• (avec rôtissoire Harmand)

Branchez l’appareil pour un bref préchauffage ; embro­
chez la pièce (photo 3 A), maintenez-la en place avec les 
coulissants qui viennent se piquer dans la viande et 
s’immobilisent par une vis. Mettez la broche dans 
l’appareil et laissez, cuire (photo 3 B). Deux supports 
à manche de bois visibles sur la photo 3 A permettent 
de soulever la broche pour retirer le rôti sans se brûler.

Harmand :Haut. 75, lara■ 60, prof. 54.
Chaulfage et mouvement électriques 110/220 V, 5.500 W. Prix : 140.000 /r.



5
ROTISSAGE DES PAMPLEMOUSSES

(avec rôtissoire Rotiss-House)

Branchez l’appareil pour un préchauflage. Pendant ce 
temps, coupez en deux les fruits ; avec un couteau déta­
chez la pulpe de la peau. Séparez ensuite les quartiers 
entre eux. Posez dessus une ou deux noisettes de beurre 
et une cuillerée à soupe de sucre. Posez-lcs sur la lèche­
frite ou sur la grille. Glissez-la sur la rôtissoire et laissez.

un plat et servez chaque pamplemousse dans une coupe.
Rotiss-House : Haut. 28, larg. 48, pro/. 26. 

Chau/fage et mouvement électriques 110/220 V, 1.000 W.
Prix : 48.600 /r.

»

co n c lu s io n  g é n é ra le
I l reste encore beaucoup à faire avant que les construc­
teurs aient réalisé la rôtissoire idéale : prix abordable, 
aspect agréable, cuisson parfaite. En attendant, si vous 
avez de la place dans votre cuisine et si votre budget 
est à l ’aise, choisissez une des trois premières : vous- 
même ni vos convives ne vous en plaindrez ; si votre

budget, très large, vous permet une fantaisie, achetez 
un des deux derniers appareils décrits, et invitez vos 
amies à une dînette préparée sur la table tout en bavar­
dant, mais je doute fort que leurs maris apprécient ce 
genre de dîner, à moins que le plaisir de faire fonctionner 
ces appareils leur fasse oublier tout souci gastronomique..

I
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a
M A Z O U T

par Marcel GUÉRIN

Le combustible. Ils utilisent un combustible liquide : 
le « luel-oil domestique » appelé dans le commun mazout, 
dont l ’emploi pratique et économique n’est plus, désor­
mais, réservé au chauffage industriel et qui a gagné la 
faveur du public pour l ’alimentation des poêles d'appar­
tement. Ce combustible liquide développe, en effet, 
deux fois plus de calories à poids égal que le meilleur 
charbon. I l peut être amené aux foyers sans manuten­
tion pénible et salissante, stocké sous un petit volume 
dans les appareils mêmes. Sa combustion ne dégage ni 
fumée, ni odeur, et ne laisse aucune cendre ou mâchefer. 
Son allumage est aisé, la mise en température rapide 
et son débit réglable comme le gaz. Son emploi est très 
économique en raison de son grand pouvoir calorifique 
et de sa souplesse quant aux variations de régime sui­
vant les contingences. Son acquisition est aussi pratique 
que celle de l’essence auto. I l suffit d’en faire remplir mie 
nourrice ou im • Jerrican » pour faire le plein du réser­
voir général ou individuel. Cette dernière opération devra 
toutefois être effectuée avec soin car le fuel répandu 
par maladresse laisserait pour longtemps ses traces et 
son odeur Indésirables.
Le poêle. 11 comporte essentiellement : un corps en fonte 
ou tôle émaillée entourant un foyer réfractaire dans 
lequel le ou les brûleurs étendent leur flamme.
Le fuel, filtré une première fois au versage, est contenu 
dans un réservoir individuel adqssé généralement au 
poêle et communiquant par Un deuxième fütre avec une 
cuve à niveau constant ; celle-ci maintient un débit 
régulier de combustible à chacune des allures de chauffe 
et arrête l ’écouleq^ent en cas d’extinction accidentelle. 
I l arrive ainsi au nez du brûleur et la dépression du tirage 
de la cheminée le fait gicler en le divisant à l'extrême et 
en le mélangeant avec l ’air de combustion dans la pro­
portion convenable. Son admission est réglée par un 
robinet à manette muni d’un index et d'une graduation. 
Le préchauffage au départ est opéré à l’aide d’une topette 
à alcool présentée sous le nez du brûleur. Certains poêles 
sont à double alimentation (deux brûleurs dont un seul 
en service) et sont disposés de manière à ce que la flam­
me du brûleur en activité vienne débarrasser le nez du 
brûleur & l'arrêt des dépôts de coke, de pétrole ou de 
goudron, dont i l aurait pu s'encrasser. Toutes les douze 
heures on procède à une inversion qui décrasse ainsi 
successivement et constamment les deux brûleurs. 
Certains autres ont un type particulier de brûleur qui

utilise le phénomène de caléfaction de l’eau sur une paroi 
chauffée pour obtenir une pulsation du mazout par 
vapeur dégagée, ce qui facilite sa combustion.
Dans la présentation de ces poêles à mazout on trouve 
ceux à couvercle mobile découvrant une table de chauffe 
pour bouilloires ou ustensiles de cuisine, ceux à double 

- paroi ou à tubes de circulation pour brassage de l'a ir 
de la pièce à chauffer, ceux à buse haute, ceux à buse 
basse correspondant aux possibilités d’évacuation. 
Quel que soit le modèle il est absolument indispensable 
de placer sous l'appareil une tôle de sécurité qui l ’ isole 
du plancher, ou du sol.
Son complément essentiel. Le meilleur poêle ne 
pourra fonctionner correctement s'il n'est pas raccordé 
à une cheminée ou à un conduit de fumée, soumettant ses 
brûleurs à la dépression nécessaire et assurant l ’évacua­
tion des produits de la combustion. Ce conduit ou cette 
cheminée, aboutissant au-dessus des toits, doit avoir une 
hauteur verticale minimum de huit mètres à la suite du 
tuyau d’évacuation repris sur la buse de l ’appareil. Ce 
tuyau devra observer une pente de 0 m. 10 par mètre en­
viron en remontant vers la cheminée et comporter des 
coudes arrondis grand rayon, â l'exclusion de coudes droits 
à l ’équerre. Ou fera évacuer directement la buse dans le 
conduit de fumée (cheminée, gaine, etc.) si possible. Mais 
dans tous les cas on ne devra pas laisser de prises d’air ad­
ditionnel autour du tuyau ou de la buse dont la pénétra­
tion devra être soigneusement rebouchée par une colle­
rette. Le conduit de fumée lui-même devra être obturé 
à 0 m. 20 environ au-dessous de l’entrée de la buse ou du 
tuyau pour éviter un vide de détente nuisible au tirage. 
Le conduit de fumée adopté pour l'évacuation d’un 
poêle à mazout devra être étanche, sans aucune tissure, 
de section constante, sans rétrécissements ni aspérités 
(coupe-tirage); i l devra se trouver protégé au point de 
vue calorifique de manière â conserver sa chaleur sans 
refroidissements partiels.
Un conduit sera affecté à un poêle unique et ne devra 
recueillir sur son passage aucune autre évacuation. 
L’installation d’un aspirateur statique terminant le 
conduit sur le toit, sera nécessaire, s’il est constaté que 
des vents plongeants sont susceptibles d'affaiblir le tirage 
naturel. Une ventelle (volet de régulation automatique 
du tirage) pourra être installée au point bas du conduit 
ou de-la cheminée, mais en aucun cas le tuyau d'évacua­
tion ou la buse ne seront obturés par un volet mobile.

« 78)(Suite
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FRIMAS
Radiateur à gaz 

estampillé 
N F -A T G  

Capacité de 
chauffe : 70 m’

POKER
Poêle à bois 

à feu continu 
Capacité de 

chauffe : 120 ms

MESSIDOR

24, rue Richer, PARIS-9e-Tél. :TA l. 94-30Choleou Go111ard -  VILLEURBANNE
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CITROUILLE
CENDRILLON

Choisissez dans le jardin 
ou sur le marché 
une cilroutile belle de jorm 
el de couleur.
Découpez le pelil chapeau 
que nous conserverez, 
si nous avez la chance 
d'en trouver un amusant 
comme celui de la photo.

quelques branches de céleri 
ce sera le feuillaae

auberqines noir-violet, 
petits artichauts 
et champignons de Paris 
feront les fleurs 
aux couleurs éclatantes.
Une branche de laurier, 
accompagnée
de trois piments rouge vif, 
termine cette composition 
qui repose sur une vannerie


