
FPX1ÏCS

MUSEE ULTIMHEAT* 
ULTIMHEAT" MUSEUM



BEV U E O FFIC IE L L E  OU SALO.X U ES A RTS M ÉNAG ERS
/ondée par ANDRÉ J.-É. BRETON en 1926

O U B L I É E  P A R  A R T S  M É N A G E R S  É D I T I O N S
fondateur : LUCIEN VOGKL

S O M M A I R E

n: 65
M a i
I 0 5 5

Sur notre couverture : Quel p la isir que 
de choisir soi-même les plus beaux lé- 
ijurnes de son potager l (voir article 
f). 109). B louse, chaise et seau des
G A L E R I E S  L A F A Y E T T E .  Photo TA U A K JÜ .

L a reproduction, même partielle, des 
articles publiés dans Arts Ménagers est 
interdite et sera poursuivie conformé
ment aux lois.
Nous nous réservons l'exclusivité des 
droits de reproduction et de traduction 
(copyright par Arts Ménagers, S .A .j 
dans tous les pays signataires des conven
tions de Berne et Pan-Américaine.
Les prix ne sont indiqués qu’à  titre 
de renseignements et ne sauraient enga
ger la responsabilité de la Direction. 
Voir conditions d'abonnement page 158.

D IR E C T E U R

PAUL BRETON : Commissaire général du 
Salon des Arts Ménagers. 

C O N SEIL  D E  RÉD ACTION 

MARIANNE MARSILY : Rédactrice en chef.

MA K<“ELLE AUCLAIR : Editorialiste.
JACQUES DE BRUNHOFF :

Directeur du Décor d’Aujourd’hui. 
PAUL CALDAGUES : Directeur des Services 
d'Edition de la Société du Jardin des Modes. 
ROGER CHEVALIER : Chef du Serv. Edition 

du Salon des Arts Ménagers. 
MAI ME ARNODIN :

Réilactrice au Jardin des Modes.
M. T. CITERNE et M. HOUDOT:

Secrétariat de rédaction. 
ANTOINETTE JEHANNO : Service photos. 
J .  MOUTIN et M. DOIGNON : Mise en pages. 
G. SPAKE et G. OZENNE : Fabrication.

P U B L IC IT É

ANDRÉ SUQÜET : Directeur.
LOUIS GIRAULT : Assistant.

ARTS MÉNAGERS ÉDITIONS
1 1 , R U E  SA IN T -F L O R E N T IN , P A R IS . O P É . 7 7 - 9 3

MORALITÉS MÉNAGÈRES
L ’ ALBUM  D E FA M ILL E
par Marcelle Auclair ..............................................................................

VOS ENFANTS COLLECTIONNENT
par Denise Vemey ..................................................................................

NOUVEAU VISAGE D UNE VIEILLE FERME
reportage Claudine Maréchal..................................................................

SI VOUS PARTEZ EN MAI ?
par Bernard Cheverng ............................................................................

DE SETS EN SETS
par Lucienne M onnier............................................................................

CUISINE ÉTRANGÈRE
L E S D É L IC E S  DU PORTUG AL
par Lilo Damert ......................................................................................

A LA SAISON DES FRAISES
par Anne-Marie Pajot ............................................................................

CUISINE PRINTANIÈRE
L E S  F R A IS E S  .....................................................................................................................................................
L E S  P E T IT S  P O IS  ........................................................................................................................................
par M .-L. Cordillot. In$p. En?. Men. Paris et Dép. Sei ne 

VACANCES AILLEURS
par J .  Hurean, Vice-Prés, de t'Ass. Nat. des journalistes du Tourisme 

ACCORDAILLES ET MARIAGES D'AUTREFOIS
par S. Tardieu, Attachée de Recherches au Centre Nat. des arts et tra
ditions populaires....................................................................................

LES BERCEAUX
par Colette N atal......................................................................................

SAVEZ-VOUS JOUER AVEC 100 FRANCS ?
par Paulette Falconnet............................................................................

LE CHOIX D’UNE CUISINIÈRE A GAZ
par Henri H ebrard ..................................................................................

PLAISIR DE COUDRE
LA V E S T E  IN D ISP E N S A B L E
par M.-B. Berdon, modéliste, et M. Lechaud, technicienne..................

A LA GLOIRE DE L'HUILE D’OLIVE
par le Docteur E. de Pom iane.............................................................. ».

LE PHOTOGRAPHE AMATEUR : choix de l’appareil
par P. Sonthonnax..................................................................................

43

44 

48

5 1

52

56

60

62
64

67

70

74

78

81

82

84
86

PAPIERS PEINTS LAVABLES
par H. de Looze, architecte D.P.L.G. et U.A.M.....................................  90

EAU, SABLE ET SOLEIL : e n s e m b l e  d e  b a i n  e n f a n t  .......................... 96
L’ALIMENTATION DU JEUNE ENFANT

par Suzanne Lemaire, directrice de l’Ecole de Puériculture de la Fac. de
Méd. de Paris .........................................................................................  9 8

COMMENT DÉTRUIRE LES VERS DU BOIS
par P. Le Goupils, Ingénieur Civil des M ines .....................................  1 0 2

TABLES A REPASSER
par L. Mereau, Professeur Cours Normal d’Ens. Min. P aris .............. 104

LE POTAGER
i lnr 1 A J*. ................................................  jQ Q .

LE RÉCHAUD ÉLECTRIQUE
par Marcel Guérin, Ingénieur A. et M. et I.E .G ................................  1 1 2

L E S  I1ULSUK5 AULAA D EllS................ . . .................................................................  124*
MONSIEUR MÉNAGE VOUS PARLE ......................................................... 128
LIVRES DE MAISON, LIVRES DE RALSON...........................................  136
LISTE D’ADRESSES DES MAISONS CITÉES DANS NOTRE NUMÉRO 160

COM M UNIQUES
CHOIX D’OBJECTIFS... DE CHOIX ..............
LE PETIT OISEAU .............................................
LE CHARBON SE MODERNISE......................
LE « DIPTIONNAIRE • .....................................
A LA DÉCOUVERTE ................................................................ MUSEE ULTIMHE4I3

ULTIMHEAT® MUSEUM

. • • .................  J.J.J

@ ® ® ë >  j Q  © f f ©

n fip i



LE RÉCHAUD 
ÉLECTRIQUE
par Marcel GUERIN

Qui n’a pas eu recou rs,
pendant les som bres années
où tout chauffage était p récaire ,

à ce fil boudiné, de m étal
plus ou moins quelconque,

acheté au prix de l’o r ,
po u r faire un « réchaud tous usages »,

cuisine et chauffage,
l ’un et l ’autre bien m odérés.
Le m aigre contingent d ’électricité alloué
et le désastre  résultant d ’un dél»ordemeut
contraignaient alors l ’u sager
à des ruses de Sioux pour obtenir

par ce « réchaud »
une am élioration de son sort.
La qualité de ces appareils n ’était pus 

chose courante dans le com m erce  
en raison des m atières contingentées. 
Aussi la réputation du réchaud  

put-elle un mom ent être com prom ise.
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Le petit réchaud électrique.
Aujourd'hui, tout étant rentré dans 
l’ordre, le petit réchaud électrique 
est de fabrication soignée. Il rend 
de bons services aux personnes 
vivant seules, aux étudiants, aux 
artisans, aux employés, notamment 
pour le chauffage de l’eau, la cuis
son des légumes et la cuisine som
maire sur le lieu du travail ou à la

maison en période d’arrêt des 
moyens de chauffage.
Grâce au petit réchaud de 500 watts, 
pouvant être alimenté sur n’im
porte quelle prise de courant « lu
mière » on cuit deux œufs au plat 
en deux minutes, un beefsteak de 
125 grammes en 8 minutes, on a 
un litre d’eau bouillante en 15 mi
nutes, sans ennuis, de combustible,

ni feu, ni fumée. Le réchaud à 
il rouge est le plus apprécié quoique 
le plus fragile, le type « blindé j 
à résistance nickel-chrome enro
bée sous tube cuivre ou nickel 
(Backer, Calrod, etc.) est au con
traire très robuste.
Le réchaud de cuisine. Des 
réchauds plus puissants sont 
vus, comme la cuisinière, de 1
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à plaque chauffante ou à feu vif. 
Celle-là, à grande inertie calori
fique, présente l'avantage connu des 
accumulateurs de chaleur, de ne 
pas baisser pratiquement de tempé
rature. en service, au moment où 
l’on mettrait cuire une pièce froide. 
Sa prise de température sous cou
rant est assez longue mais elle 
conserve sa chaleur , bien après la

coupure à l'arrêt. C’est le foyer 
pour les nnjotages. mais aussi les 
fritures dans l’huile bouillante. 
Celui-ci (le feu vif) prend presque 
instantanément sa température au 
rouge dès la mise sous courant et se 
refroidit dès la coupure. C’est le 
foyer des cuissons rapides, et vives. 
Le réchaud deux foyers : plaque et 
feu vif permet donc de mener à

bien toutes les sortes de cuisson.
Les il is|K>si lions particulières.
i.es éléments chauffants., générale 
ment eireulaires peuvent être amo
vibles sur prises de courant en v u e 
de leur nettoyage ou de le u r  rem  
placement. Des feux vifs sont in 
d'un réflecteur récupérant 
haut le rayonnement caforil 
autrement inutilisé vers it> IWUSEE ULTIMHEAT
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