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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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