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11 ne sera question iei que de potages odoranis, de modlleux ngm'lhﬂ. de
ritis dords.. Ne nous exeosons pas de eo prosaisme, le plus éthérd
dﬂmpnbhmmmmwmum.uqmé'aﬂkm les usages
mondains 'enseignent — la plns siire. démonstration qu'on puisse donner de
Paffeotion ou de Padmiration qu'on ressent pour un homme eonsiste & lui of frir
solennellement & manger.
Aﬂlhmhmummmdlc p!nsdrrmmnder elle a fait du

Ce ne sont pas les lamentations qui nous tireront d'affaire, mais la logique,
mw&hoderllamlnnﬂ.nlonl’hﬁm 11 faut que, pour Palimentation de
son ménage, charnn de nons sache vonloir. Eb ¢lest tout. La erise ainsi
ans laisser de h!mnmﬂymfndes ﬁ,hmmut,lﬁpﬂmﬁquh
adeessité nurn enfuntés, allons la voir, nons feront considérer le passé,
néme celul de In enisine, comme un temps barbare, si enjolivé qu'il ait éé par
8 pittoresque.

Nous ne traiterons iei ni de In produetion des denrdes alimentaires, ni des
fagons infiniment varides de les accommoder. 11 importe pen au grand publi
i savoir eomment les marehés sont approvisionnés de beufs et de farine,
pourva qu'il trouve dans les magasine de la viande i
‘s receties enlinmires de guerro ont dvidemment leur mérite, muis elles ne
jue d'infimes comparses dans la révolution domestique qui simpose. Nous ne
maiterons done jei que des apparvils nouvenux employés & lo cuisson des ali-
ments on, inversement, & lear v on,

LES FACTEURS DE LA OUISSOR SONT LA TEMPERATUER BT LE TEMPS

Pour emire un aliment, il hutﬁwerumnp&lm;‘uqﬂumtdﬂan
miné, et la maintenir & ce point pendant un temps déterminé aussi. Tempéra-
ture el temps sont les deux facteurs essentiels de tonte enissom. 11 ost des ons
ot I'in pent en parbie =e substituer & |'antre, ofi I'on peut cuire indifféremment
umpﬁ::mm longtemps, ou & température hante bridbvement; il est des
ess oi), au contraire, Ia valenr exacte de chacun de ces deux facteurs doit dre
observée avee minntie. L'urt culivaire, ou simplement Vexpéricnce de la quene
des casseroles, enscigne ees distinetions.

Nous hapeons In température des aliments en leur transmettant pen on
beancoup de 1'énergie, sous forme de chalenr latente, que renferment les corps
combustibles, Ce qulest In chalear; nons ne le sanrone jamals an joste puisque
lo domaino des canses est interdit sn corveau bumnin: mais nous savons (ris
hien, avee exactitude, quelle quantité de ehaleur latente ronferme la masse

corps déterminé, combien elle renferme de celories, e'est-ii-dire de possi-
llil.tlh pricises de dégager de la chaleur. Nous savons par exemple, pour 'nvoir
mesurd, que, au Lilo, le charbon de terre renferme 8.000 ealories, I'essence
minérale 11000, la papier (eellulose) 4.000, ete. Nous pouvons done elnsser
Ias pombustibles d'apris lour valeur ealorifigue.

Et nows voici arrivés ainsi en présence da probléme noir de la cuisine
d'anjonrd'hiui, la pénurie de ebarbon! La enisine de demain sera tout entibre
fondée wur Pécomomie des calories. Rassurem-vons ! Méme wu poiot de yue
slimeninire, méme an point do voe gustalif, de celte éeonomie, que conseillait
de tout temps In raison et quimpose ls guerre, sortint les plus évidents progris.
Cuisine plux nourrissante, enisine plos savourense, telle est ln cuisine éeonome
de enlorics; nous allons le bientit voir.

0N POURRAIT FATRE 5007 qintaoss p'ieoNoMiEs

l-l!!rcnmm suivante, & kx portée de tous ewux qui venlent V'entreprendre,
montrers I'énormité incroyable et je pése les mot«!) du guspillage de ealories,
done de combustihle, que faisait la cuisine d'sutrofois, que fait encore dune

fagon géndrale In cuisine d'anjourdhai paree qu'elle ne sait pas!
On vend depuis vingt ans, dans tous les | sous la désignation impréeise
de o euisine rapide w,

tris legdres et d'un tré-
pled. Casser dans I'une
des  enlottes  quelques
wnfs; metiez-lni comme
eouverele Pastre ealot-
te; installez le tout sar

| long allumettes, Ia
moitié d'nn exemplaive
hmmmmuma—mnwmhmm
tible soil consamé. est cuif — et, vous en cony — s usement emit.
Vous pouvez, dacs ee fraste appareil, en quelqne sorte elassique, je le répife,
préparer, en eing on six minutes de enisson an total, un fh‘_]ﬂmer conaplet
pour denx personnes, je suppose: 3 wufs, 2 esealopes de veau (ens, 150 gr.).
des épinards (250 gr.) et de P'ean bouillante pour le eafé (2 déeilitres). Venillez
ne pas sourire, venillez fmire lexpérience, et vous serex convainen
y vous diy , pour la eni do eo repas de denx personnes, environ
trois mplmm et demi de journal quotidien de format moyen, =oit
50 grammes de papier (eellulose). Chague gramme de cette substanee renfer-
mant 4 calories, @I vou= a fallo par conséquent 200 ealories pour euire ee

ponvez arriver A voe fins & moins de briiler un demi-kilo de eombustible, et de
consaerer & ‘opération environ vingt minmtes.
‘avons vu, renferme au kilo 8,000 ealores. Lo gaspil-

i
!

qmi'ﬂ!l econsomme L. Sl.pw hypdh!nlﬂhhnhk
mlﬂﬂnmmmmhmhmmrﬁ-dﬁ
mhm.wmtm&nhmhmm
on supposait qo’one fois par jour sealement les 40 millions de Francuis, par
deus, réalisaient chaque jour eelte éeonomie de 3,800 ealories,
done de 475 grammes de charbon, soit 174 kilos & Pannée, notre population
éalisernil une & 3e de 3 millions 14 de tonnes, soit, au prix moyen
de 150 franes la toune, d'une somme de 525 millions! (On estime &
milliors de tonnes de eharbon la consommation annuelle de la France pour la
euisine senlement; la consommation domestique tolale est édvalude A 13 millions
de tonnes.)
De telles somstatations

5
5'

E

LA MORT DU POURNEAU AU CHARBOX

Encore n'mi-je relaté, en exposant tout & I'heure lexpérience comparative
des calottes ef du fournean employés & In euisson de denx repas identiques,
que I'énorme différence de consommation de ealories qui sépare deax appareils.
Que dire des abus exorbitants suxquels donne Lien ee fonrnean?

Je n'entreprendral pas ici In peinture de ees petites sednes intimes qui nous
mlimhﬂh que, plus ou moins, nous avons spergues dans Pentre-

Et souvent, trés tand dans la soirée. i
brillant, nne petite houillotte toute seule, égarfe comme Pime d'une pécheresse
an milien d'un earvefour de Venfer, qui attend que, pen & pen, vers minuit,
dans Vobseurité, aprés ves eraquements, fagons de biillements, il se refroi-
disse et e'endorme, et elle avee lui.

En somme, si on analyse le travail ealorifique effectué par un fournean
en une journée, on eonsiate qu'avant tout il a vomi les 8,/10° de son combus-
tible dans le tuynn de Ja cheminde; que, pour plus de 1/20° il n ealeiné pen &
peu sos Whles ot réchanffé ln pitee, e qu'enfin, pour nne quantité eertainement
inférienre & 1,10% il a euit les aliments qu'on lui a confids ot congestionné 1a
euisinidre,

Cuire les aliments est, pour nn fournean au charbon de terre, un tout petit
sous-produil de son industrie qui, prine consiste & transformer le
charbon en suie et & vers le eiel des eolonnues d'nir ehand,

Le fourneau & eharhon est dong un condnmné & mort dont la guerre o eertai-
netnent précipité le destin, mais que lo bon sens dénonenit diji comme un des
plus grands malfaitenrs finaneiers que nons ayons jamais subis

Le gaspillage des enlories par la euisive est estimé pur eorfains experts
it 80 % du combnstible; dantrulcuennmtpmraa..l'u montré gue, puinu.
il atteint méme 95 %!... On voit done que, si "an voulnil entreprendre énergi-
quement la réforme générale des proeédés de euiswon eulinaire, on arriversit
mmiﬁmmbudeprbbﬁ%mmmﬂmmimdemm
de charbon qu'engouffre appucllement notre coisine, e¢ qui représentersil nne
éeonomie de tout prés d'vx MILARD sur notrs budget !

Talles sont les ﬂnu, beonomiquement grandioses, de la rnmm de demain,

étndier parailront i pous-mwémes ou & nos enfants, dans guelgues années, de
bien naives eonceptions. Tls sont eependant trds Eloigndés diji des errewents
d'avant la guerrs. Tls téwoignent du bouleverserwent radical que commenge i
subir Péeonomie domestique et ménagire.

Il vest plos de mise aujourdhui quiune femme murmure modestemont ;
w Mon Dien, je Inis la cuisine comime me l'a apprise ma mire qui, elle-mime,
Pavail apprise de sa mére... »

(A suivre.) L. Bavory pe Sivsmn
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LES PROBLEMES PACIFIQUES DU TEMPS DE GUERRE

LA CUISINE DE DEMAIN

1

Cuire un aliment consiste, nous lavons vu, & lui donner des ealories g
Aldvent sa teugn’-mturc Jusqu'au point qu'enseigne expérience culinaive, puis
&t le maintenir i ce point pendant un temps que précise fgalement la pratique.

Pour résoudre les deux termes de ce problime, on peut employer la méthode,

simpliste mais barbare, qui se résumo 4 fournir des ealones & Paliment au

fur et & mesure qu'il en perd, indéfiniment. Méthode d’anjourd’hui encore,
espirons que bientot elle sera ignorance d'autrefois. Une casserole dont lo
contenu a &t amenté & ébullition, jo suppose, so relvoidit, e'est-ii-dire perd
pen i peu les calories quelui a fransmises lo fou, si e foyer disparait, Pour
qu'elle se maintienne & la température d'dhullition, il faut que continuelloment
le fourneau lui redonne & gas‘!ailler des calories, qu'elle se laisse immédiafe
ment voler pour la plus grande part; il faut done qu'il seit lui-méme sans
cesse alimenté par nne source copieuse de calories. par du churbon.

Et cependant, lorsque cette casserole est arrivie & o température voulue,
si Ton trouvait le moyen de la soustraite absolunient & ses pertes de ealories,
on pourrait immdédintement éteindre o fen pour elle : telle clle se trouverail
au point de vie calovique, telle elle resterait indéfing t. Kt la cui S0 Pt
chiverait uniquenent par le temps. Oy, il est possible d'empécher un corps de
perdre la chalenr qu'il posside, soit qu'il ln tienne de lul-ndme, soit qu'il I'ais
acquise d'un autre; possible dempéeher un aliment qui a 6té sur le fen de se
« décalorifier », de se vefroidir ; possiblo de le mettre dans des conditions telles
qu'il poursnive et achéve s cuisson o sans feu o, — ('ette oxplication fait com-
prendre, ceci dit en passant, qu'il ne peut ¥ avolr de cuisson sans feu initial @
pus dappareil par conséquent qui puisse Jemais jusiifier totalement ln dési-
nation de sans feu; pas plus qu'il ne peut exister de gélification sans refroi.
i ('u chaleur, velvoldissement sans source

issement initial, Cuisson sans souvee
1

de froid, sont dvidemment des non-sens.
Quelles sont les canses des pertes de eulories qu'épranve ine easserole chauffée
i Pair libre 7 des pertes de fngories ue subit un récipient refroidi & Pair lilne ¢

QU EST-CE OUE CHAUD { QUTEST-CE QUE TROID !

Pour comprendre bien ln nature des appareils enlinaives nouveanx dont
Femploi commenoe & se répandre, il nous fuut raisonner pendant quelques lignes,

Un corps est chaud, un corps est fraid, Nous exprimons par ces mots les sen-
sations extrémement varinbles que nous procurent certuins états des corps,
Quant & préciser ces sensations el par suite ces états, il ne pourra en étre (jues-
tion pour nous que le jour it les circonstances et los systénes nerveux seront
identiques pour tous les humsains, c'est-d-dire an grand jamais. Avonons done
tout de suite que, sclon Uhabitude, nons essavons de diseuter & de phéno-
ménes qui nous zont totalement inconnus, Sovens plus: praligues, ef Fuismu-'
quelques explriences,

Si nous plagons en contact deux corps de méme masso, 'un dit chand, Pautre
dit froid, nous constatons que peu 4 peu le chaud baisse do tempérture tandis
qie le froid monte, jusqu'd un moment ol ils arrivent tous les deux au mime

egré. SiFun était & 502 et Pautre & 09, eb si aucone wnfre canse que leur von-
tact nlintervenait, ils tendraient 'un ef Pautre & acquénin, of enfin acquertaien
la température 250,

“Puis, 8 aucune circonstance extéricure ne vensit déranger les choses, ils
resteraient indéfiniment & cette tempirature

Deux corps en contact sont done, an point de vue thermique, comparables
A deux vases communicants au point de voe hvdraulique : leurs niveaux ten-
dent toujours & 8'bquilibrer ; quand ils sont arrivés i Iéquilibe, ils y demonrent
indéfiniment tant qu'un nouvel apport ou une fuite pour 'un ve fait varier le
niveau pour tous los deux.

On comprend que, 'l "agit non plus de deux corps de méme masse et sous-
traits 4 toutes influences extérienres comme nous le supposions théorigque-
ment, mais de denx corps de masses énormément tlisaem% bles, Pair atmo-
sphérique et une pauvre petite casserole, comme nous les donne la réalité, I
température du corps immensément plus gros sern toujours maitresse de ln
température du moncheron métallique ot la forcera rapidement & s'équilibrer
avee elle. Cest pourquoi Pair extéricur, & 152 par exemple, est aussi pernicienx
an ragoiit qu'on veut maintenir & + 509, je suppose, qu'au sorbet qu'on veut
conserver & — 20, puisqu'il les domine 'un et Pautre de 'immensité de ses
réserves et que fatalement il les amine & capitulation, ¢'est-i-dire qu'il abaisse le
ragoiit et remonte le sorbet & sa propre température de 159

gue faire dés lors pour maintenir un aliment & la tesnprature quon Tui o

donnée 1 — Tout simplement venir & gon secours, en le protégeint coptre Jov
voleurs de température, Q

LA EST LE GRAND VOLEUR DE CALO
La démonstrution étant ainst fuite de Uidentite du pr

(TSR LN

(If

vorne la conservation de la température des aliments ol :ULﬂMHE.ﬂTe
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ments froids, pous nenvisagesons plos, pour la clarté et la simplicitd, que
le cas des premien.

La casserole qui est sur le fen n's pas la vertu d'un administrateur : elle
ne concentre pas sur Paliment qu'elle renferme les calories que lui remet le
fover. Ello en applique bien unes & I'aliment, mais simplement parce
qu'il est & la meilleure place pour en recevoir. En réalité, elle les distribue
indifféremment & tout co qui lui en demande. Elle en perd par myonnement.
o'est-d-dire qu'elle envoie & travers Mstmosphére des ravons chauds, et sur-
tout elle ffe Jes armées innombrables de molécules dair qui, sans répit,
ot avee grande vorcité se précipitent sur elle pour lui en voler,

8i I'on pouvait colorer I'air qui entoure un foyer et la casserale qu'il porte,
on le verrait en mouvement autour d'eux, pour la raison que les
couches us dilatées, done plus lgires, montent dans l'atmo-

et font place i d’sutres plus froides. On apercevrait de véritables trombes
alr frais qui arrivent sur enx, comme aspirées, le dessous des
les intersticos des fendires ; puis, réchauffées, qui s'échupipent par ls cheminée ou
mmm:&-hhtkhﬁuwd&rhhm«iniﬂumﬁﬁnmu
de rapaces,
Le moyen radical de soustraire le récipient porteur de calories aux larcine
exorhitants de Tair semit, une fois obtenue Ia température désirée, de faire
le vide d'air satour de Jui. Mais le procédé, réalissble en petites dimensions,
par exemple dans la bouteille Thermos, ne I'est guére en grand format; e
d'ailleurs le verre pre des i énients de poids et de fragilité snx varia-
tions de température qui ne s'accordent pas avee ['incurie ménagére.

ENFERMEZ-LA !

La casserole chaunde. si vous vonlez qu'elle conserve longtemps la tempé-
rature qui convient & In culsson, n'hésitez pas, soustrayes-ls sux entreprisss
e wes voisins, enfermex-la dans une cellule. Pour empécher nn récipient de
rcrdnluulwiuqn‘ilnuqniaumrkhu.uhinquwuunmdceba-
wrlﬁﬁt;ﬁ;éa,#*ﬂﬁtpﬂ:ﬂ?hn&uhﬁea’mhﬁuduwh
d'air nutour ui. 11 n'est t d'autre moyen. enveloppe le récipient
de substances qui, dijh psr elles méimes mauvaises conductrices de la cha-
leur, en outre emprisonnent dans leur contexture une grande quantité de
lles d'air immobilisées, par exemple des tissus de laine, du feutre, du
E::duhiu-d‘ ete,

Le procédé, loin hwmmmm“m
rhmuhidhqn'ﬂlnnnmhcﬁuﬂdummnnng::
un vétement, méme de Ia laine In plus épaisse, ne « donne » aucune chaleur au
mqu‘ﬂmn&ﬂfmp&hhwﬂusﬂemmr&m
p eelle u'ildoitime:mbﬁltim r ugu.ﬁ;:é&.a‘m&ﬁmdu
ses propres au moyen de carapaces d'air bules maintenus
prisanmiers dans les poils ou les filaments des vétements, "

De temps immémorial les hommes ssuvages enfouissent dans le sable Jos
récipients qu'ils veulent conserver A température élevén; de méme que les
raywdlhnnppquis‘umldnbmmimuxehlnpamhmdul
our fit, sous les couvertures et méme I'édredon, leur marmite de soupe bril-
lante, et la retrouvent encore chaude le soir au retour,

LA MARMITE NORVEGIENNE

T « marmite norvégienne » est Texpression la plus simple de cette antique
m?|mmaiomindultﬁalla. . hlidu - -

Yol vient cette inn étrange 1 fi promiers fabricants en
France, cux-mémes, 5 Jaﬁ'::unt la maison out & son catalogoe on 1830
de semblables appareils, déclarent Iignorer. La désignation semble avoir été
choisie pour frapper 'imagination par Pantithise de I'aliment que, sans few,
on garde longtemps « et du pays extrémement froid qu'on habite.

Améliorée par ['inginiosité privée ou industrielle, la. mamite norvégienne
comporte en son tre un ev-
lindre vertical d'un diaméire
nécessaiement un  pen plus
wrand que celui du récipient (u'il
Inge, ot une garniture géndrale
fixe, en métal, pour que I'a
reil se présente net, .::;u"ﬁt
meure propre ek ne soit
teap rapidement pénétrd pnrﬁ :
rolents. Un couvercle, chargé

quement gue ble, — Jo
mappellorai d'aillours aux Ioe-
teurs do L' lwstration que, dans
e n®du 2T janvier, notro con-
frére M. .}: arigny ldi‘ri:iqué
un proeéd tigque "

i d'mmmtdﬁmm?ﬂfl'

va sans dire que les appareils
qu'on trouve 1u§wnl'hui duns
le vosnmerce sont pénérlement
d'un rendement meillour que
les cheled'aeuvm d'amateurs,

Au point de vue calorifuge,
Ia marmite porvigienne est un Marmite norvégienns,

son qu'on peut donner & ses parois isolantes & pen pris Pépaicenr que Pon
veut, en depit du poids, puisquiil s'agit en somme ¢Rn petit meuble gu'on
w'a pas & manipuler. SBur co point, ce point seal, elle est aupEtenr aux
v cuineiirs » mobiles, A parois fatalement minces, d'ailleurs beancoup plus
intéressants qu'elle, que nous examinerons plus tand. Aprés dix heures de
séjour dans une marmite norvigienne ou dans un cuisear enommé, cing litres
d'ean pure Plt;.ej‘v avais déposis A température d'ébullition, ¢’ est-iedire sen-

millement 1 Paris, so présentajent & 68° duns la marmite, ot 3 560 dans
le nu.u:lqlr.

Quelgues loet se d loront e ponrquot cette ean avait perdu
de s température si la subwiance ifuge ﬁuit":sudhtlu of s par consé- ‘

quent les pertes étaient nulles,

Cest que pricisément Fart de I fabrication de ces appareils est encore &
nos débuts, et que d'autre il v’y & pas de substance qui se refuse absalo-
ment i absorber de la ¢ , de méme qu'il n'existe pas de corps qui soit
totalement i i électricité. Nulle matidre n'est rigoureusement incons
duectrice ni de la chaleur ni du conmnt. Toute maticre est done, en uehrleﬁnﬁ-
urﬂ:':l'mphn.'_ source de perte de calories :elhyeulmga'« o4 Iniaser
se di dans T'air extérieur, mais elle les absorbe dans sa propre substance,
ce qui fevient a peu pris au méme.

Cette observation éclaire cotte constatation, d'ordre pratique, qu'on ne
peut d'une norvigienne on d'un cuiseur obtenir de bons résultats qu'en em-
plovant des récipients qui lenr soient exactement appropriés, et remplis. Une
mwipmmmm,ummtwmw.m
nécessairement chargée d'un nombre moindre dé calories que si elle était plos
grande et plus fournie ; or, Pappétit de la substance isolante qui Fentours
demeure constant, quelle que soit la masse dos récipients qu'on confie i I'nppa-
reil ; elle commence par soutirer & son profit ls majeure partie de la chaleur
de la petite marmite, — et ¢'est cuisine manqguée.

La g n's pas la prétention de remplacer une cuisiniéte consommée,
car le nombre de plats qu'on peut pratiquement lui demander est azsez restreint.
Certos elle peut renfermer deux ou trols récipients & Ja fois, mais contenant des
aliments dont le mode de culsson est commun. Elle ne sait guére faire que de
la cuisine « & mouillement » © pots au leu, mgodts, légumes & lean, fruits au
I::. ote., parce qu'elle n's les moyens ni de nswoler ni de ritir, qu'elle

dmum pérature trop basse pour attaquer indistinctement tout le

ix, si ses menus sont monotones, ils sont réalisis svec sucoulence, il faut

en convenir, Ses mets présentent cotte particularité d'ezeellence qui frappe,
avant tout autre svantage, les personnes i qui, pour la ién‘ln'n. on en
fait golter. Les deux factours iques sonk jei t d'une part
I'homogéndité de la euisson, ie uniformiment & I totalité de ln masse

des aliments alors que In casserole sur foyer subit d’énormes irrégularités de
chaulfe méme en deux points considérés ; et la concentration des aromes et
fumets, alors que la casserole sur foyer laisse tout d'abord s'envoler au plafond

une grande partie de la joie du gourmet.
I:mdld'm;lluidtlh narvégienne est connn de presque tout le monde
sujourd’hui : on Inisse cuire les aliments A la ordinaire,

3 pendant un
temps variable qu'indique une notice remise A I'acheteur avee I' .
u:m;mhmhm?uhﬁhmrum

QUELS SONT LES AVANTAGES DE LA NORVEGIENNE !

Jo viens de citer la qualité de ses produits. Dans le méme ordre d'idées
Eindiquni welle fournit une cuisine ot le maté lamentable est inconnu ;
8o peut que le plat, abandonné trop emps h sa propre chaleur, ait changé
de caractire, et qu'aprés aveir a A sex convives, toujours seeptiques
au début, qu'on va leur servir un « beeaf printanier », on se trouve, an décou-
vert de la casserole, en prémence d'un « f & I'dtouffée ».. Main I'inexpé
rience du débutant ne lui eofite jamais bien cher ici, un tout petit accroe &
ﬂﬂhﬂﬁn%?'mcﬁﬂud‘aﬂmhm*hhﬂ!ﬂw
fois un trou noir e menu.

Ainsi c'est upe tirelire qu'une norvégienne, une tirelire & effet tenversé :
dbm!ﬁtw tith de petites sommes non qu'on les encaisse,
mhquum%mvhmhhgutmﬁhhmhm-
mont celle qu'elle réalise sur le combustible puisju'elle permet & ['aliment,
parvenu sur nhimukh%m&mmhu;nchmwnm
cuisson. ("est gagner souvent jusqu'a 80 ), du temps de feu.

Co n'est pas toujours, et loin de li, remarquons-le, gagner autant sur le
eombustible, car la période de démarrage d'un plat (casserole, aliments, h-
quides, eto,, étant froids), période qu'on névite ni en ouisine d'aujourd’hui
ni en cuisine de demain, est toujours trés dispendieuse en bustible ; ot
d'autre certains combustibles encore employés de fagon barbare, tels

ue e présentent deux périodes inopérantes, celle de Fallumage et
qnﬂn de lextinction, fort codteuses d]:m'squ' ont [réquemment, i elles
deux, une durée plus longue que celle de ln cuisson !

DVexpérionces ripé sirionsement controlées, il semble qu'on

prisae
conclure que I'économie moyenne de combustible réalisée par Pemploi de la
i est de 40 9, pour un travail identique, bien entendu, & oelui
qu'on effectue sans elle. La norvégienne emporte i sur lo fourmean par
Ia durie largement extensiblo de son action, puisqu’il ne cofite ahaolument
vien de lui confier une heure, deux beures, ot méme dix heures de plus, un
aliment qu'on désire r i l'extrime coction,
11 va sans dire que la valeur do Péconomie de comthistible dépend essentiol-
lement de ln valeur do I'opérateur. 1 est des minages modostes qui, en trois
uarts d"heure de fen lo matin, préparent, au moyen d'une nonz‘ginnm. lea
gmx repas de la journée, qu'ils trouvent chauds i I'beure voulue et sans x'étre
ocoupis d'eux das 2 g -
Car Mune des ph:'::-gmm feonomies quautorise la norvégienne est cells
du temps !
Les ur:im qui cousent, les mains qui travaillent, n'ant plus ?u’um hetre
on denx par jour & remoer du combustible ot des o ot le neste
des heures lour ext rendu et, sans surveillance aucune, sans défalluncs
possible, une invisible culsiniére poursiit exéoution du l'l!Lu:\.
La suppression des odeurs dans I'nw:rlmnf. de la chaleur dans I eui-
sine, doit ére rangée encore au nombre des hienfaits de la norvégienns,

Tel est lo rudimentaire appareil qui a douné paissance & une eluse d'ios.
truments enlinnires plus attrayants et mieux adaptés sux beoins de ' S,
eelle des euisenrs. Emr gamme d'effots est extrémenont zrapd® o il

rialisent lo pot au feu, le poulet riti couleur d'or, la pt I =
au chronometre.
L. Bavpey tr 1l
(A swivre.) I
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LA CUISINE DE DEMAIN

IV.—\'J:I.nm—imh:..ﬂuluh.
L'ARMOINE A CUIRE.

La marmite norvégienne, nous Pavons va, peut
dtre un excellont isolatenr, puisque, meuble peu
décoratif, nl-’.Rmé le plus souvent dans un eoin do
la cuisine, eclle pout comporter des parcis sussi

épaisses qu'on le désire. Mais ses formes mémes In

condamnent & n'étre jamais qu'un appareil rudi-
mentaire qui ne saurit s'adapter & la variété o
" D'nutre pur';. le cus sde une )

d'emploi qui lui permet de Teussic ue toutes
lea garnes de cuisine, jqngu'uu £t et & I. phtisse-
rio ; mais, pour étre manisble, il doit dtre leger, doté
de parois relativement minces, mal isolantes le plus
souvent.

Enfin, il Isut le reconnaitre, marmite ot cuiseur
sont encombrants et exigent de opérateur de petits
efforts auxquels il n'est guire habitué, soit qu'il
ait & plonger les picipients dans le fond d'une cuve,
soit qu'il ait & les coiffer d'un chapesu do géant.

redord & Jurele

Lea coumonNgs DE L'ARMOIKE A CUIRE — A, couronse §
welle suvert, — B, cosrsnar i woile plein. — D, daques 4 chautter. —
M, N, ricipiests reabrmact dm alleents & moulleeent — R, ol —
Ea 1, councese & velle ozveet. — En 3 ot 4 courstioes L velle pleis —
Ea 4 relswte ieemplopde. — La frre mostrs goe Paemolse 4 coite
permst de reamic @ mbme e deax culmess de prmves Siftereats

L'armoire & cuire posside lea qualités de I'un
ot do I'autre de ces appareils et se flatte de n'en
avoir pas les défauts. Fixée au mur do la cuisine
en un point bien choisi, au besoin méme poyée en
partie dans ['épaissour de ce mur, elle peut étre
revétue d'une matiére isolante tris épaisse sans que
sa maniabilité en souffre,

Quant & son sccessibilité, elle est aussi grande
que possible puisqu'il suffit d'ouvrir une petite ports,
ou de retirer un simple tampon, pour se trouver au
eteur mémo de la . Les figures du haut de la

le font voir nettement.

‘armoire & cuire se compose en somme d'un
oylindre copieusement isolé que l'on & coupé verti-
calement suivant son diamétre. Un des domi-cylin-
dres ninsi formés occupe le fond de I'armoire fixée
ay mur; 'sutre demi-cylindre est I'dlément mobile
qu'on mabat eu qu'on aceroche an premier, ponr

Liammoine & cutwg. — A, purthe faw sooochie s mor o Mebee fogle dans be mnr. — B perthe mobile formant  tempon,
ot porte s gt — O, overog b resery ssscrant b lemetioe o D, cowintse formant 4 b lob sopport des disgues of des récipienty of ool

lactrur des eaiz e conderastion — e patien de fastion. — & f, ¢ & TSR O

gt e Ge mppart ot de onl

jection do msr, o Soeposdent am maisuns desd-ciralstem #, £, 7. ¥, v tampon o9 de b pore — £ rebond lermant jeint —

- o, gueoes Jfolsees dm PecihenD (e poallics talmttsel — . polgmee

clore I'appareil. L' teur n's done plus ol A 2o
baisser ij:r dmmu ricipients ;1? fond de Ia
ecuve, m & soulever A bras tendus une cloche pour
les coiffer. Dobout devant ['armaoire imta.llg’ i
bonne hauteur, il y introduit ou on retire les réci-
plents sans effort nouvesu,

I'ime de 'appareil est gamie de minures ciren-
laires, plus on moins espacées, dans lesquelles pou-
vent venir se loger des couronnes que montre o
figure ei-contre. Ces couronmes ont un donble
objet : d'une part elles portent & leur périphérie
une gorge en forme de cuvette dans laquelle tombent
les eaux de condensation ; d'autre part, elles ser-
vent de support aux récipients et sux disques. Lors-
qu'on utilise une couronne & voile ouvert (A), on

t cuire unm roli on une pitisserie. La couranne
voile plein (B) permet do diviser 'armoire sur
2a hautenr en deux compartiments sans communi-
eation, dans lesquels on pent réussic en méme
temps deux plats de natures trés différentes, une
illade par exemple ef un plat & prand momlle
ment.

CASSENOLES DE DEMAIN

On remarquera gue 'srmoire & cuire loi repri-
sontée nous revéle un perfectionnement intéressant
dans les réeipients mémes qu'elle renferme « alors
que les réeipients des marmites of des ouiseurs
sont vus de simples anneaux assez mal en mains,
ecux-ci portent de véritables queues, mais des
gueues i rabattement, Quand s easserale et wur
le feu, elle présente & Popérateur sa queue eintrte,
solon lo mode habituel, et facilite ainsi la prépars-
tion du plat; introduite dans 'armoire, elle roplic
immédiatement sa quene le long de ses parois,

Il ¥ a li évidemment une indication des dispo-
sitifs que l'avenic réserve & co qu'on ?pe.lln Is
« batterie de cuisine ». 8i s le porte dé ais
une queue pliante, pourquei le , la poile et I
pn.mzre ue imitm?:m- pas ngl. dis lors...

Je sais bien qu'il est téméraire do rompre des
lances contre des usages steulnires. Mais, sinedre-
ment, Ia déeoration de la cuisine an moyen de cas-
seroles pendues est-elle conforme encore aux besoins
do notre époque ! La mode de se mirer dans les
fonds étincelants des bassines survivra-toelle & la
guorre | La cuisinidre d'sujourd’ hui tire-t-ello autant

"orgueil que celle d'antrefois du soleil do s fHite

AU pouRD MU
A pauche : I camerciss pendums. dans une culsine 4'sujourd'hui; & droite |

de Pan ! Pourquot, puisque les easseroles modernes
we font d';!um"ll.:iump:??qum rabattante, ne
Jot ranger sur les planches d'un petit meuble, de

MAXMITE A FOT-AUFEU ET EAUTHUSE MUNIES OF LA
QUEUE CROTSEE (en poritin de fomstiounement), — v, montaps
o bl de L quema — o, posltion couthés. vers b Baut que prodult
on mortage en blals — g, Foglve détermninde par b0 crolsesnent S deua
teusciwn ot formant

champ, comme des livres dans une bibliothique !
La poussiize ni jes hes ne les atteindmient
plas. I ¥ aurnit b i ie d"houres,
d'argent ot méme d'efforts que réalise la cuisine de
demain, et la sobriéth propre de In batterie de eui-
Atne.

Nos mavurs nouvelles veulent que de plus en plus
I'effort luxuenx soit sserifié & l'effort utilitaire.
Faut-il le regretter ! Le mienx est do n'en pas dis-
enter. Ni les uns ni les autres, nous n'avons voulu
les temps redoutables que nons vivons. (onstatons
lonrs o4, ot ne gemi pas.

(4 nrl:m‘f.) L. Bavpry pe Savximpg
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LA CUISINE DE DEMAIN

1

LE CUISEUR

Le cuiseur est fils de la norvégienne. 11 ne pos-
side pas toute la vertu de sa mére pataude, mas il
éclipse rr son brio et sa diversité. Alors qu'elle
Wa 'édredon chand du paysan, il évoque la

e magique de Robert Houdin, Elle est caisse,
il est appareil. Elle fait merveilleusement Ia soupe
aux choux, il exéeute en se jouant le plus délieat
des menus, Un cuiseur, une podéle ef un gril, voili
désormais les seuls instruments qu'il faut & des
mains habiles pour pénétrer jusque dans les sphéres
mémes de Ia haute cuisine,

Rurs sa forme la pl‘luu fruste, lo cuiseur est une
norvégienne A sis allégées. Ce n'est comme
elle, une nmp::‘kti!up au milien drﬂh.:'uﬁlk on
& pratiqué le logement d'un ou deux récipients ;
c'est une colonne de récipients qu'on s entourds
d'une chemise conductrice de la ehaleur. Un
I'a fait léger pour qu'il fiit maniable, mais, en perdant
du poids, il o perdu de la fidélité : j"ai déja dit gu'on
cuiseur n'est pas un stabilisateur de tem
ture aussi bon qk la norvégienne. Cest la d'aillours,
Lu rapport i elle, sa seule infériorité ; une meilloure

ude du probléme aménera chez les chercheurs des
pn:frés qui finiront par I'effacer,

T est sans doute immoral de révéler, mais ne
l'en révélons pas moins, que ce défaut forme la
base méme du sueeis du cuiseur. Kn effet, le reméde
gz‘m lui a trouvé, Fadjonction d'un accumulatenr

caloriez, lui o permis d'avoir et de justifior tontes
les prétentions culinaires,

UN DEFAUT EST PARFOIS RECOMPENSE

La norvégienne regoit les aliments brillants, et
borne ses efforts & Jes empéeher de se refroidir trop
vite ; elle les protige, elle ne lear donne rien. Auss
ne pout-elle s‘appliquer qu'a des plats ayant atteint
sur le feu leur maximum utile de température. Le
nlm souvent les récipients qu'on lui confie sont de

sério du o grand mouillement », renfermant beau-
coup d'eau ; par conséquent, méme salés, ils ne peu-
vent dépasser ls temperature de 1000 4 peu pres i
Paris (1).

Or, eertaines prépamtions culinaires, un roti par
exemple, exigent des températures plus élevies
les spheinlistes disent que I'évoree d'un riti devant
le fou st & 1509, O trouver ee renfort de calories |

Lo oniseur, & eause de son insuffisance ealorifuge,
a regu du construeteur un réservoir de chalenr sous
ln forme d'un disque en fonte, voire d'une masse
de terre réfraotaire, qu'on fait chauffer & tempéra-
ture voulue et qu'on enferme ensuite dans Pappa-
roil avee les aliments, — Cortes, la norvégienne
peit, exceptionnellement, recourir & cet expédient,
mais ello n'est réellement pas eonstituée, ni dans
s forme ni dans son fond, pour en prendre habi-
tude, alors qu'il est de Pefsence méme du cuisenr
de possiéder un accumulateur de chaleur supplé-

(1) Om it que be point 100 d'wn th . tonl conyentiocnel
t met & bowillie & Faltitude du bord de I3 mer.
W'éballition balsae : o'est

e T, oo Ther Semetemnt, bauns T & gt
4a Smpieniars ¢b Tobuiiton v prodnit, = T |

mentaire, distinct de celui que constitue ls masse
méme des récipients.

Ce di doit #re préalablement chauffé &
telle temporature, disent los instructions, que le phé-
noméne de ealéfaction se produise, ¢'est-a-dire que,
& on jette un d’ean sur le disque, elle doit non
pas tacher la fonte ou §'évaporer presque instanta-
nément sur elle, mais se divlﬁ:r en petites billes qui
roulent sur la pidce.

Aubaine pour le euiseur! Température de calé

ion, c'est environ 2000 an moins, c'est 3009,
c'est 400! Voilk de quoi satisfnive i toutes les exi-
gences des cuisiniers !

Oui, mais constatons an passage limprécision
de cette indication de température. Lorsqu'un
disque est depuis un certain temps sur le feu et
qu'on [as d'un peu d'ean, les petites billes
peuvent so i sa surface, mais, puisqu'd
toute température au-dessus de 2000 le phenoméne
muit. vous pouver, on le voyvant se manifester,

que le métal est au moins & 2000, mais
vous ne savez en sucune fagon s'il n'est pas @
50001 De I parfois des. irmégularités d'effets qui
déconcertent le débutant, mais ne 'attristent
re, car, dans un cuiseur, il ne se uit jamais
raté qui ne soit curable. Un disque & pyro.
métre, ¢'ost-d-dire muni d'un indicateur de haute
température, serait ici le bienvenu cependant.

Et «'est ainsi que le cuiseur, parce qu'il était peu
économe des calories qu'on lui confiait, se vit enri-
chir d'un trésor qui lui it d'atteindre de tris
hautes destindes le monde des casseroles.

FORMES DIVERSES DE CUISEURS

La forme extérieure du cuiseur, puisqu'il doit
serrer d'anssi pris que possible — tel un vétement
oluumm le corps — les récipients qu'il enveloppe,
est méme do ces récipients, cest-ii-dire I

forme eylindrique. Tous les cuiseurs actuels ont la
figure dehuu:])mnatmntdﬂl l

le cuiseur. Le lidge, sous forme de poudre, de déchets,
de copeaux extrémement fins, semble étre ici la
substance préférée.

Les cuiseurs les plus efficnces ont un revéte
ment extériour de métal (fer-blane, aluminiom : lex
meillenrs seraient en argent). Mais surtout, et c'est
la question primordinle, ce revétement est sussi
poli, aussi brillant que possible.

Il o'y a Ih rien qui soit particulier au cuiseur,
mais seuloment l‘lprliua[iun d'un phénomine fort
connu qui, & notre époque éminemment ulilitairg,
se transforme en une prime & 'astiquage 1., Le cui-
seur paie bien son blanchissage : polisser:le sans
cesse ot le repolissez @ vous retrouverez dans vos
ensseroles la monnaie de votre effort,

C'est dire que la qualité d'un cuiseur ne peut
étre évalube par ce qitu}'n-blu appareil de mosure
qui &'appelle I main. Un revétement de litge, man.
vais conducteur de la chaleur, moins chaud que ln
main qui le touche (379, lui parait froid, alors que
lentement il laisse fuir les ealories qu'on lui a con-
fides. Un revétement de métal poli elair, bon eon-
dueteur. plus chand que In main, lui parit bridant,
alors que les calories demeurent captives de I'épic
derme de appareil et ne se radient pas.

Le senl instrumont de contrdle d'un cuiseur est
le thermométre : prises de tempé pard
des récipients, au commencement et i I fin de Popé-
ation,

MODE OPERATOIRE

La figure 2 donne un exemple de Uattirail asses
complexe qui aceompagne un euiseur apte 4 pra-
tiquer tout 'art culinaire,

‘en servir maladroitement est d'une naive faci
lité ; en tirer un dlégant parti est affaire d'adresse
naturelle et surtout d'expérience. 1l y a des opéra-
teurs qui, aprés I'avoir tout d'abord badigeonn#
d'un peu de beurre au pincean, sortent de Ih en
trois gquarts d'heure un poulet qui semble enduit
d'un vernis d'or ! Jai vo, an milien d'un salon, des
dames servir i letrs invités des dentelles de plitis-
sorie — je parle du tomps passé — qu'elles venaiont
de cuire sous lours yeux. 11 faut iei, comme on toute
nouveauté manuelle, un pen d'apprentissage ; et lo
goiit fait lo reste.

Je parle du temps r-.!c ! Car il ne (sut pas croire
que nous voici en pleine découverte ! Les cvisenrs
existaient longtemps avant ls guerre. Invention
frangaise, maltraitée mais réalisée par les Alle-
mands, ils en possédaient 20,000 exemplaives déji
en 1914, dit-on, quand des campagnes de confé.
rences ot de démonstrations pratiques n'avaient pu
en placer en France que 500 & peine ! Mais la guerre
survint...

Le chauffage du disque — ou des disques, car il
est des cas de et méme trois disques entront
en jeu — ne présente certes auoune diffioulté, mas
il exige quelque réflexion. 11 est évident par exemple
que si, pour chauffer un disque, on allume un four-
neau & charbon de terre, on deven se résigner i
apprécier dans le cuiseur toute sutre qualité que son
économie calorique! La succulence, ln propreté,
la séourité sont des mérites qui, aux yeux de bien
des gens, et fort heureusement, l'emportent sur le
porte ie. 11 v a plus d'un angle de perspoctive

empilées les unes sur les autres. On voit done qu'un
cuiseur ne peut admetire sans ch sérieuses
d'insuccds des récipients qui ne sont pas strictement
congus pour lui. I1 faut que les is des récipients
soient paralléles i celles de Fintérieur du cuiseur,
sur toute leur bauteur ; il fant sussi qu'elles s'em-
boitent les unes dans les autres que la tempé-
rature se rigu!lrimdamtommm de la o
lonne ot que les aromes des aliments ne disparais-
sant pns — ou, plus prossiquement encore, que les
vapeurs g_ui se dégagent des récipients n'en sortent
qu avee difficulté, parce qu'une fois échappées, olles
no penvent que se condenser, ¢’est-i-dire descendre
mous forme hquide dans le bas de Mappareil
Le logement de cette ean de condensation repri-
sente d'silleurs nne des difficultés de I'établissement
d'un cuiseur, Le constructeur de Pappareil montré
mr la ﬁg]'ure 1 semble 'étre résigné & la laisser cou-
duns le fond de son puits : celui du cuisour de ls

figure 2 accopte comme bain de de son appa-
t\ﬁr: celui dont on voit I’appad“::m Ia fi o 3
In recueille dans une coupe cirenlaire of olle est
conduite par des larmiors,

L'ime du cuiseur est toujours métallique, car
elle doit pouvoir résister & la température souvent
triss 6le\rzm des d i’

180) Frég tooette fme
est envelo par un cylindre d'amiante.
Quant & la substance calorifuge, qui forme I'habit

des récipients, alors qu'elle atteint parfois 8 o
10 m&r&s:m.r dans Ia norvéigienne, elle
ne dépasse gé pas 2 cent. 14 ou 3 dans

d'un cuisour.

Lo chauffeur de disques lo
égards est le fournean & gaz 4 deux foyers, car il
importe qu'on puisse trés facil régler le feu
dans la préparation des plats avant leur enfourne-
ment, et, aussi, qu'on améne & la fois plats et disques,
preaque au mém t, & leur maximurn de tem-
pérature sur le fen avant de les enfermer.

A défaut de gaz, on peut utiliser essence ou le
pétrole en réchands & ion, ou bien le charbon
de bois, le charbon de Paris, etc.

us pratique & tous

LE CHAPITRE DES BOONOMIES

Péouniairement, quelles éoonomies un  cuiseur
permet-il de réaliser !

Pour bien saisir la question et lui donner une
réponse (Ui ne soit un leurre dans aucun sens, il est
néoessaire, jo crois, de faire tout d’abord la liste
des dé de combustible qui sont en quelque
sorte fondamentales r toute cuisson, prépara-
toires, indvitables quel que solt le proeédé d'aché.
vement qui entre ensuite en jou. De ces dépenses-li
nous n'aurons pas & tenir compte pisgn’en aueune
maniére le procedé d'achdveniont ve poat Tedmiduire

Puis nous établirons le coin des dérpenmy

Les dépenses do oombus!

sont propros d'un citd an = g
ment, de 'sutre au nouveny -
. ﬂ iparntaires ﬂ I
celles qui aminent I'aliment & Uye IR lire
i un aspect tels qu'il suffise on Mkml'
UNIVERSITY MUSEUM
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ea lancée pour ‘ﬂmnbwtd'ump
varisble, au de
qu'on a chere! Daﬂmhulzlhudn.

exemple, soit le porter & ébullition, soit le fnire re\'r
nir.
A titre documentaire j'indiquerai que ces si
elles-mémes pouvent avoir des mﬁu
bien différents, On voudm bien m'excuser de
mmdlmmmmdenmmmrla.
mais ces remarques ont du moins le mérite de la

Le fuurnuu i gax dont je me suis servi dans ces
est muni de deux trous & flamme nue -
T'un de 12 centimbtres de dinmétre, l'autre do 6. Le
premier consomme b pleine ouverture 6 litres & In
minute, ot 1 L. 95 & pleine réduction. L'autre 2 115
et 01 98, La pression du gas ce jourla était do
b4 millimétres ; le pouvoir ulmﬂqm. de 4.700 ca-
lories au métre nub- (100 Jitres),

Si je mets un litre d'ean pure, & 207 centigrades,
dans une casserole en sluminium pesant 340 gram-
mes, je consiate que, sur le grand trou, & grande
ouverture, le récipiont entre en ébn]hmm

— rovétu d'un simple , en B
n;ml consommé 48 [itres de gaz: r

coiffé d'un bonnet en carton d'amiante, en
6 minutes, ayant consommé 36 litres.

Dautre part, un récipient entique,
dans des gm‘lmnn}: ::;nlm identiques, ::r] le
petit foyer du fourneau & gaz, je vois qu'il bout :

— revéty d'un simple couvercle, en 13 minutes,
ayant consommé 32 1, 5 ;

- rum d'nn Ix-u-t en carton d'amiante, en
10 & 25 litres,

Donc le odt d- cette élémentaire opdration,
ruiébsl!mu un litre d'can, peut varier presque

nmplou double [25 huuw‘-&).wlm:lnm In
ou en pail. On re-
mrqm avee moi Fnu;nume notable, qui va un
peu plus loin nous sauter aux yeux aveo plus de foree
rm‘m‘. de la défense qu'on fait de la casserole con-
tre la vmulb calorique de I'sir.

Mais ces pnlmmm jo lo répite,
enoore qu'on pm-nnm un peu d'ndresse h-tem
pérer, ne sauraient varier avee la suite qu'on leur
donne : cuisine d'antan ou euisine de demain, ee
n'est que sur le second stade de la cuisson que porte
notre discussion. Voyons done & quelles dépenses
-p-l»rul-. bien propres i son cas, nous ent le

g 1

= CUISEUR DU TYPE A CLOCHE, — £x hawf & pewche, ls clathe C aves pey poignde p, &t retivde du platess P be guatre Saasevoles

sont emcpiibes mur Iv disque D, — Ew bsat § dracte, coupe de Cresersbile 1 on vOit, Surmontie du comvercle tersinal x (e rcipients w Lalint maTuetement

Ainni ¢ fm- nous le savons, il Sagit dinstaller dans
l‘uppnm un accumulateur calories qui com-
pense les pertes de chaleur que peavent y subir los
aliments, ou qui leur en apporte de nouvelles pour
un effet nouvean : e, ritissage, ete. 11 faut
done que nous chargions de cet sooumula-
teur, que nous élevions considérablement la tempé-
rature du disque de fonte.

Le disque dont je me suis servi mesure 29 centi-
mtres dinmitre sur 2 do hauteur et plse
3 k. 200

phd nu sur le feu du grand foyer de gz, il
mﬁ. pour passer de 20 & 200° centigrades environ,
15 minutes ot consomme 90 litres.

— recouvert une cassetole, qui fait son
md-m,.m.r'mm nu?ﬂqmmmm
temps le soustrail un pew su va-et-vient de Iair, il
atteint la température voulue en 13 m. 5, avee une
consommation de 81 fitres ;

-
o eli Sorment ol hrdraaligee. -
préwenter whe phun grands suriece ragsoe | B oipind pour i pltise—te ot

+ brainiee ¢, sectouse 1. ErStinide £ o marmsite & bouillen »
Eu ban & draite, I scowmaives qull stvompagnenst b culiess : D D 4, digum e fonce 4 conselures lafin de

R pzegy dany laguels tomben) b eauz de comdwastion F1

= patis ; F, cocotte on foste | G, chapitess & Wi powr bm rith |

M. plague parforés pour e pdisserie co mowle plat | |, Poske ot pdtiserie sn forme haute | K & grand of prtlt oy lindres puse faire appoint de rem.
plissare Sans do culseyt beagees o utile pas Towies le cameuies - 0%, STOCHE Dot | maserrets des diagues) mme poigsdes gurnim d omlets e
s manaruete des rhcipients ot Se dugees — Sv b & gamcie. | sl sowl clache d'un sewl reciplent (aur dega cylindres Se reogeiatagy ot Gn diagen

1 un wecipent entre dewn dmguees jrakabi
i ety rae digee,

— i d'un fsux col en amiante ot d'une calotte
de e substance, il atteint les 200° on 6 m, 5
aveo 39 litres do gaz !

— Enfin, cravaté et coiffé comme ei-dessus, et
plucé sur le petit foyer du fournean, il atteint le but
en 156 minutes, mais il ne consomme plus que
L6

Done, et exemple est Iﬂmt lrnppanl,

A desa vicihiesn et en Criindre de remplisage 0 on dgquel, — 4 = rdel w1 une e de galitie-

Tous ces chiffres so font pardonner lear andité
par l'utilité qu'ils ont dans notre étude. Nous allons
:;\w d'eux l.uuthdv suite |a valeur dudmu

® gros sous que le enisear nous o réaliser
Prenons mﬂq un exemple, ot mma bientit
;n;v&ihmmlm

upposons que nous ayons A traiter en méme
temps, puurl?n pmvln deux plats dont la

uvlnulepmﬂﬂe uunn uol
i l - p‘ntun-awl:

Wlmdrpam: a'tllnmdmguelu
riences ont ¢té (aites dans des conditions initiales

et générales identiques.)

Fig {17 —CuUlaBUR DY TYPE« A ETAGES 5. — A, le chapnau, -

< B,y deux dlimwnts, — B, |0 oocle — Q, coupe sircylilie mulile desy laqusile
tambent ks eaux de eondensation, of fmaryuers que ls partle bisise de chacun de 4doynin de on culseor provhge chaquo Jolnt contre is phoders-
thon dre vapeurs, of que oelul du bas formw birmrler pour conduire s lguides duns ls coupa, — 8 dispesition duy culsar b MW POIT un yey) paci-
plent, — E= bas, dispoaition du culseur b #age pour devx cylatnes de genee différent : 0 T, o0 falt do la coizine sche (gn POt par exnmble) ; on 1), de s
culsine & grand moylllement (un bheume moulle) Les desx conpartiments sont spares par sne parol horizontale X,

IJ
11

hﬂmn aprés leur lancée. Sanx
gur un menu de

hain, un ngu&: et haricots secs !
de lancée de ces deax plats, le risso-
,sont d'un cofit fixe ot indluctable.

nnm mﬁnl

lage et ['ebulliti

‘i'lo pas.
dépuuu d'achévement sont :
— dmprd‘;nmm mubn:ummm
t les  trois do  cuisson
d'n.ﬂtunmt. Comme nous surons le soin, bien
mmdu,demctmhnlkdu&m ﬁoymnutm
nimum de débit, nous
trmplmhlntgﬂl ﬂdepxillmmuu- soit en
unuhmm[l nunutsl .............. 537 L 4
L in, lac
mation de g néooassire pour lo
disque & température de califaction, soit,
LU (1

7LD
480 1L 9

Cest Ih dvidemmment un chiffre qui so présente
bien. Mais, quand on le soupése et qu'on veut le
mmmnyrr on s'apergoit quen réalité il vous en

J.-u de chose dans Ia main! A Paris, In e
vnut emr.huu le métre cube, o'est-i-dire gu’ cm n
LANKD Titres roquatre sous ! On deopomiie don
& poine 10 uunl.unnn duns "o m'l--n U e Vs

nons de prendre en qmun e.
||II."

Tol oat le lnt brutal,
vermicnd

.......... saan

Econorie de litres de gaz par lo euisour.,

doit, je erois, adresser
obler méme do lours Iléfllltl.
les enthousiastes excessifs qui v

i

ULTIMHEAT »
UNIVERSITY MUSEUM




ACILLUSTRATION

G — »" s

20 Juis 1917

i
% bz i
i mm mmm, gl it~
el |
ﬂw m.m:awmm He mhmmmmu
o ﬁ m.m ,ﬁmwm mmm:w hmw B {4 “xmﬁ
wamm m MuuMm M m”.m.m@,wm m mm“... m m _:.m. .m.n. .m ..._m
."m _.w ﬁm rﬁ_m umfmm ﬁwm
m.m thm mmwmh.mmu.mw mm m “m_
i il Sk Kedl,
e * et Mmm.,mw izl mmm .,ummqw = rﬂhmm

=N

ULTIMHEAT ®
UNIVERSITY MUSEUM




