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La Marmite Norvegienne

Pour que tout Fraugais ait du
charbon,

il faut que tout Francais em-
ploie la Marmite Norvégienne.

POURQUOI LE PATRIOTISME
NOUS ORDONNE DE L’EMPLOYER.

[.La Marmite Norvégienne, appelée aussil'Auto-Cuiseur,
le Sans-Feu, la Braisi¢re francaise, etc., est un appareil
qui, en conservant la chaleur acquise par une premiere
el rapide cuisson, permet de réaliser dans la prépara-
tion des aliments une notable économie de combustible.

[La Marmite Norvégienne, ainsi que son nom l'indique,
nous vient des pays scandinaves el existe depuis fort
longtemps puisqu’elle figurait a I'Exposition Universelle
de Paris en 1867. Mais, avant de la décrire, nous voulons
prouver que, parmi les devoirs de patriotisme, de soli-
darité sociale, d'union sacrée que les ¢événements im-
posent actuellement a tout Francgais, figure en premieére
ligne celui de posséder dans son ménage une Marmite
Norvégienne.

Tant que durera la guerre, et méme an lendemain des
hostilités, le ravitaillement en charbon de la population
ne pourra étre assuré complétement. Il faudra des années
pour re¢tablir le rendement normal des charbonnages
situés dans les territoires envahis de France et de Bel-

gique, ainsi que pour reconstituer la floite marchande
chargee de nous amener du combustible d'Angleterre.
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Or, des divers moyens de restriction qui se peuvent
imaginer, I'emploi de la Marmite I\orveglcnne est le
seul qui ne cause aucune géne & ceux qui s’y soumettent,
tout en produisant les résultats les plus efficaces pulsqu’ﬂ
¢cconomise au bas mot 33 ¢/, de combuslible & qui s'en
sert assidiment.

Les gquatre millions d’habitants de Paris et de sa ban-
lieue usent en une année 1.500.000 tonnes de charbon
pour leur consommation domestique, dont 500.000 tonnes
— cinq cents millions de¢ kilos — pour la préparation des
aliments. Que tous possédent une Marmite Norvégienne :
la consommation des fourneaux de cuisine, réduile d'un
tiers, accusera une économie annuelle de 166.500 kilos.

-Que tous les inénages de Paris et de la banlieue se
servent de la Marmile Norvégienne, la consommation
annuelle pour la préparation des aliments étant réduite
d'un tiers accusera une économie de 160.500.000 kilos.

La réduction sera aussi sensible pour les ménages qui
font la cuisine au gaz. Tel ménage dont le fourneau
brule 6o mctres cubes par mois ne consommera plus,
avec la Marmite Norvégienne, que 40 métres cubes,
économisant 20 métres cabes par mois, 2450 melres
cubes par année. Un ménage plus nombreux, brilant
120 meélres cubes par mois, ne brilera plus que 80 meétres
cubes, économisant 4o métres cubes par mois, 480 métres
cues par an.

L’'emploi de la Marmile \orwglennc dans toute la
France¢ produira uae économie annuelle de dcuxbmllh
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4 POURQUOI EMPLOYER LA MARMITE

de disetle, quand les uns ne savent pas ou ne veulent
pas se restreindre, les auires se irouvent fatalement
dans le dénuement complet. Que de haines, que de
révoltes légitimes engendrées par un tel contraste !

Voulez-vous assurer le chauffage des petits enfants,
des malades, des vieillards pendant I'hiver ? Voulez-vous
donner a toutes les meéres la cerlitude d’avoir de quoi
préparer les aliments de la famille? Voulez-vous parti-
ciper directement au ravitaillement en charbon de notre
chere patrie ?

Vous le pouvez, que vous soyez millionnaire, rentier
ou commercant a revenus importants ou modestes, gros
ou petit fonctionnaire, médecin, avocat, ingénieur, em-
plové, ouvrier : il suffit pour cela d’employer ches vous,
de faire employer autourde vous la Marmite Norvégienne.

Nombreux avantages de la Marmite Norvégienne.

Economie d’argent. — Non seulement cet acte de soli-
darité patriotique — si vous confectionnez la Marmite
vous-méme — ne vous coutera rien, mais il vous rappor-
tera journellement.

Voici un meénage ou la cuisine se fait au charbon
et qui pour cela use, en une année, 3.000 kilos. Les
1.000 kilos de charban flambant valant a Paris 130 francs,
le ménage dépense 3go francs. Avec la Marmite Norve-
gienne (¢conomie 33 o/o), le ménage n'achetera plus que
2 tonnes ; bénefice : 130 francs.

Voici, d’autre part, un ménage ou la cuisine se fait au
gaz et qui pour cela use, en une année, 1.500 metres
cubes. Le prix du gaz étant a Paris de o fr. 20, la dépense
monte § 200 francs. Avec la Marmite Norvégienne, le
meénage u'usera plus que 1.000 metres cubes par an;
bénéfice : 100 francs. _

Dans beaucoup de villes de province, le gaz vaut o fr. 35




AVANTAGES DE LA MARMITE S

et méme o fr. 30 le meétre cube. Le bénéfice réalisé n’en
sera que plus imporlant.

Economie d'aliments. — Sur le fourneau au charbon
ou au gaz, les aliments réduisent de poids, car la casse-
role n’est jamais fermée hermétiquement. Au contraire,
dans la Marinite Norvégienne ces aliments cuisant en
vase rigoureuscment clos ne subissent aucune diminu-
tion de poids et forment par suite des plats plus copieux.

Cuisson plus longue et par suite meilleure. — Plus les
aliments restent sur le fourneau et plus ils coutent de
combustible. Pour économiser du charbon ou du gaz, la
meénageére sera tentée de réduire la cuisson au strict
minimum.

Avec la Marmite Norvégienne, il n'est pas a craindre
que le stock de charbon s'épuise ou que la note de gaz
monte trop vite, puisque les aliments y cuisent sans feu.
La ménageére pourra done faire de la cuisine longuement
mijolée, a la fois plus agréable au gout et plus légére a
I'estomac.

Iiconomie de surveillance et par suaite de temps. —-
Tout mets cuisant sur un fourneau exige une surveillance
continuelle si I'on veut éviter les accidents : I'ébullition
qui fait déborder les liquides, le morceau de viande oun
de légume qui s’attache au fond de la casserole et prend
un horrible gout de bralé, la cuisson inégale a laguelle
il fzut remédier en remuant souvent les alimests. Pour
le fourncau & charbon, il faut en outre s'assurer que le
feu brile bien, l'altiser, la recharger, etc. Pour le four-
Déau au gaz, il importe de vérifier le réglage.

Avec la Marmite Norvégienne, la domestique dany ies
maisons riches ou aisées, la maitresse de maison dans les
petils menages, peuvent, en toule sécurité, se livrer a
d’autres travaux ou sorlir. Au moment du repas, les
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aliments seront parfaitement cuits et aucun accident
facheux ne se sera produit.

Il v a mieux encore. Pour un grand nombre de plats
une durée maxima de cuisson ne saurait, sur le fourneau,
étre dépassce sans danger. Or les plats peuvent resler
une heure, deux heures, trois heures dans la Marmite
Norvégienne, en plus du temps de rigueur : ils seront
toujours cuils a point.

La ou il n'existe qu'une seule domeslique, celle-ci,
aprés avoir placé les divers plals du repas dans la
Marmite Norvégienne, pourra faire des courses, promener
I'enfant et ne rentrer qu'au dernier moment.

Beaucoup de gens n'ont gu'une femme de ménage
quelques heures par jour. Si celle-ci vient le matin, elle
préparera, avanl de partir, le repas du soir et le placera
dans la Marmite Norvégienne ; si clle vient I'aprcs-midi,
elle opércra de méme pour le repas de midi du lendemain.
Dans les deux cas, les mailres de la maison auront leur
diner cuit et chaud.

Enfin n'existe-t-il aucune bonne, aucune femme de meé-
nage ? Le mari et ]a femme se servent-ils eux-mémes?
La Marmile Norvégienne deviendra alors d'une utilite
inappréciable.

Grice a elle, les époux travailleront soit chez eux, soit
au dehors, tandis que, successivement, les repas du midi et
du soir cuiront paisiblement. Quand le mari et Ja femme
rentreront, une minute suffira pour retirer les aliments
de la Marmite Norvégienne el se meltre a table. Les mels
accommodés a la va-vite, la charcut:rie de médiocre qua-
lité, disparaitront des petits ménages ou ils contribuaient
tant a créer la mauvaise entente. L'ouvrier en arrivant de
'atelier, I'employé en quiltanl le burcau, trouveront la
soupe chaude, aussi bien préparée que si une cuisiniere
I'avait longuement surveillée. Ils ne seront plus “tentés
d’aller altendre a I'estaminet d'enface que lerepas soit prét.
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Hygiene. Propreté. — Avee la Marmile Norvégienne,
aucune odeur désagrcéable ne se répand dans les picces,
les vapeurs ne se déposent plus sur les murs et le
plafond de la cuisine, ternissant les peintures, entrete-
nant I'humidité ; la cuisiniére n’est plus incommodée par
uae chaleur excessive.

11

LE PRINCIPE
DE LA MARMITE NORVEGIENNE

LLa Marmite Norvégienne a pour but d'isoler de Il'air
extéricur le récipient oit les aliments onl cuit jusqu’a
ébullition. En plagant ledit récipient dans une caisse
tapissée d'un corps isolant, donc mauvais conducteur de
la chaleur, la température y restera tres élevée et, par
suite, la cuisson des alimenl!s continuera.

Dans beaucoup de campagnes, les fermicres, de temps
immémorial, ont 'habitude de faire bouillir la soupe,
puis de laisser la cuisson s'achever en fourrant la mar-
mile dument close sous I'édredon du lit. Elles inslallent
ainsi, sans le savoir, une véritable Marmite Norvegienne.

Les humains obéissent au méme principe en i1nterpo-
sant des vétements plus ou moins épais, selon la saison,
culre leur corps et l'air extérieur.

111

COMMENT SE CONSTRUIT
UNE MARMITE NORVEGIENNE

La Marmite Norvégienne se compose de trois élémcats
1° le Reécipient ou cuisent les aliments ; 2° la DBoite
appelée a conlenir le Récipient ; 3° le Corps Isolant a
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interposer entre le Reécipient et les parois inlérieures de
la Boite afin d'empécher toute action de l'air extérieur.

Pour construire une Marmite Norvégienne, il suflit
de suivre les reégles suivanles en utilisant, le plus
possible, ce qui existe déja dans le ménage.

19 Le Récipient. — Comme reécipient, on emploie des
casseroles en terre, en nickel, en aluminium, en émail,
en fer battu. Toutefois le fer baltu, par suite du long
séjour des aliments dans la Marmite, donne parfois a
ces aliments un gout peu agréable. Mieux wvaut done,
hors le cas de nécessité, éviter de se servir du fer battu.
Le récipient doit étre muni d'un couvercle s’adaptant bien.

2° La Boite. — La boite peut élre en bois, en meétal
ou en carton. Peu importe qu’elle soit cylindrique ou
rectangulaire ; quant a ses dimensions, elles seront déter-
minées par celles du récipient choisi. Le récipient étant
introduit dans la boite doit, en effet, laisser sur chaque
coté de la boite un espace libre de 7 a 8 centimetres
dans lequel se placera le corps isolant. Ceci s'entend
pour la largeur.

I{ importe que la hauteur de la bolte dépasse de 15 &
s0 cenlimelres celle du récipient.

Toute boite, usagée ou non, qui remplit ces conditions
de largeur et de hauteur, par rapport au récipient choisi,
peut ¢lre utilisée, que ce soit une caisse a chapeaux, une
caisse a biscuils, un coffre a bois, une caisse d'emballage,
une lessiveuse, un tonneau défoncé d'un coté, une malle
en bois, une glaciere. Théoriquement un carton a cha-
peaux peut rendre le méme oflice, mais dans la pratique
il risque davantage de s'abimer qu'une boite en bois
ou en métal. Certaines personnes renforcent le carton
a chapeaux en le dcublant extérieurem~nt avec une
solide €toffe ou de vie.x morceaux de tapis.
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La boite doit comporter un couvercle s'adaptant bien.

3o Le Corps isolant. — Tout corps isolant, mauvais
conducteur de la chaleur, quelle que soit sa nature, peut
étre employé. Citons : la sciure de bois, la fibre de bois
qui sert aux emballages, les copeaux, le son, le foin, le
varech, l'ouate, la laine, le duvet, la plume, le papier.
Si vous choisissez le papier et principalement le papier
de journal qui est d'un excellent usage, faites-en des
petites boulettes un peu plus grosses qu'une noix,
ou encore découpez-le en forme de serpentins de 3 a
5 centimeétres de largeur.

Nous possédons tous les éléments constitutifs de la
Marmite Norvégienne, il s’agit maintenant de disposer
le corps isolant dans la boite pour que celle-ci soit préte
& recevoir le récipient. Cette opération se pratique ainsi :

a) Disposer une partie du corps isolant dans le fond
de la boite sur une hauteur de 8 a 10 centimetres. Bien

le tasser et bien I'égaliser.

b) Prendre un morceau de molleton de laine ou de
coton assez grand pour envelopper entierement le reéci-
pient.

c) Placer le récipient muni de son couvercle au milien
de 1'étoffe de facon que les pans de I'étofle se rabattent
largement sur le couvercle du récipient.

d) Mettre le récipient ainsi enveloppé dans la boite,
bien au milieu.

e) Bourrer avec le corps isolant tout l'espace libre qui
existe de chaque coté entre 1I'étoffe enveloppant le reci-
PiEnt et les parois intéricures de la boite. Le corps isolant
doit ainsi entourer 1'étoffe sans laisser subsister aucun
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L]

interstice et en dépassant légerement, soit d'un ou deux
centimctres, lc couvercle du récipient.

f) Le corps isolant ainsi disposé et sullisamment tassé,
rabattre sur les bords de la boite les pans de I'étoffe qui
se trouvent sur le couvercle du récipient.

g) Assujettir ces pans sur les bords de la bolte au
moyen de petits clous. Si I'on constate qu'une partie de
I'étoffe dépasse extérieurement les bords de la boite, il
n'y a qu'a couper ce qui est en trop.

h) Nous avons dé¢ja dit que la boite devait étre plus
haute de 15 a 20 centimetres que le récipient. Sur ces 15
& 20 centimetres, la moitié a déja été absorbée par da
partie du corps isolant disposée dans le fond de la
boite (voir plus haut, a). 1l reste encore au-dessus da
couvercle du récipient un certain espace libre de 7 a
10 centlimetres.

Cet espace sera rempli au moyen soit d'un vieux
coussin dont les dimensions peuvent s'adapter, soit de
chiffons de laine, de vieille flanelle ou de journaux bou-
chonneés. On peut également confectionner une sorte de

eoussin avec un morceau de molleton de laine ou de
coton et un corps isolant quelconque.

Note imporlante. — Le coussin ou le matelas de chif-
fons ou de journaux c¢tant disposé sur le couvercle du
récipient, il ne doit plus rester aucun espace libre quand
le couvercle de la boite est placé au-dessus dudit coussin
ou dudit matelas.

Tout le travail auquel vous venez de vous livrer
n'a dailleurs eu d'autre but que celui-ci : ne laisser
subsister a lintérieur de la boite, le récipient étant
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placé, anenn espace libre ou l'air pourrait s'introduire
et absorber une partic de la chalcur ndccessaire au bon
fonctionnement de la Marmite Noryégienne.

A l'usage des persounes qui ne veulent pas se donner
la peine de fabriquer leur Marmile, il existe dans le
commnerce quanlit¢ de moidcles plus ou moins grands,
plus ou moins perfectionncs.

Citons, entr'autres, I'’Auto-Cuiseur perfectionné a revéte-
ment intérieur métallique, systeme Harmand, 57, rue de
Turenne, a Paris (médaille d'or du Concours Lépine
de 1916), ui sc fait en modecles variés, avec marmiles
en fer battu ou en aluminium. Demander a la maison
ses prospectus spéciaux donnant tous les renseignements
désirables.

IV ' .

UTILISATION
DE LA MARMITE NORVEZIENNE
CONSEILS PRATIQUES

La cuisson des alimeats avec l'aide de la Marmite Nor-
Yéglenne comprend deux opéralions dislincles :

1° Les alimenls commencent a cuire sur le feu, comme
& l'ordinaire, dans le méme récipient qui sera, au moment
voulu, introduit dans la marmite. Transvaser les ali-
ments d'un récipient dans un autre au moment d'em-
Ployer la Marmite occasionnerail une déperdition de
chaleur trop préjudiciable.

2° Les aliments continuent a cuire dans la Marmite.
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1° Cuisson sur le Feu.

Le récipient doit étre rempli d’eau jusqu'a un ou deux
centimetres du bord. Avec un plus grand espace libre,
I'air se trouvant entre le liquide chaud et le cou-
vercle du récipient absorberait, pendant son séjour dans
la Marmite Norvégienne, une partie de la chaleur au
détriment des aliments. Par suite, ceux-ci cuiraient insuf-
fisamment.

Il est a remarquer qu'aucune évaporation d'eau ne se
produira dans la Marmite Norvégienne, a l'encontre de
ce qui se passe quand les aliments sont sur le feu. Les
aliments a cuire dans la Marmite doivent donc baigner
dans un volume d’'eau moins important, sans quoi la
sauce serait « trop longue ». Au bout de quelques expé-
riences, la cuisiniere ou la ménagére acquerront le tour
7e main nécessaire.

Pour tous les aliments sans exception, il faut tout
d’abord laisser 'eau dans laquelle ils baignent arriver
sur le feu a une compléte ébullition. S'il s’agit d’un
pot-au-feu, on n'oubliera pas de I'écumer.

Une fois I'eau arrivée a ébullition compléte, la cuisson
continuera avec un feu aussi vif pendant un temps
variable selon la nature des aliments. Voir a ce sujet

le baréme qui se trouve a la page 18 et suivre scrupu-
leusement ses indications.

2% Cuisson dans la Marmite.

Quand le temps indiqué dans le baréme est écoulé,
prenez soin, en premier lieu, de découvrir la Marmite
Norvégienne, qui doit étre disposée le plus prés possible
du fourneau et en un endroit d’accés facile.

Puis retirez le récipient du feu et glissez-le dans 18
Marmite.
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Le transfert du récipient dans la Marmite doit se faire
rapidement, afin que la déperdition de chaleur soil trés
faible. Toutefois agissez sans brusquerie alin de ne rien
renverser.

Pour la commodité du transferl, mieux vaut que la
Marmite se tronve disposée soit a mc¢me hauteur, soit
Plus bas que le fourneau. Si la Marmile se trouvait plus
haut que le fourneau, il faudrait lever les bras pour
introduire le récipient dans la Marmile : ce mouvement
vous ferait perdre du temps et vous risqucriez, en outre,
de renverser une partie du contenu du rccipient puisque
celui-ci est trés plein.

Le récipient étant placé dans la Marmile, disposer avec
la plus grande célérité sur le couvercle du récipient, soit
le coussin dont nous avons parlé page 1o, h), soit les
chiffons ou les journaux bouchonnés qui en font oflice.
Puis fermez la boite avec son couvercle.

Pour assurer une fermeture rigoureuse, certaines per-
sonnes placent un poids sur le couvercle de la boite,
d'autres assujettissent ledit couvercle au moyen d'un ou
deux crochets posés extérieurement.

30 Séjour des aliments dans la Marmite.

Les aliments resteront dans la Marmite au moins le
temps indiqué par le baréme de la page 18 maisil n'y a
aucun inconvénient a ce qu'ils y restent plus longtempas.

Gardez-vous, pendant la cuisson, de retirer le couvercle
de la Marmite et de regarder ce qui se passe. Ceci amé-
Rerait, si prompt soit votre geste, une grande déperdi-
tion de chaleur, et les aliments ne cuiraient plus suffi-
S8amment. Si la ehose était nécessaire pour un motif
q‘lthnque, il serait prudent de remetire le récipient sur
le feu avant de le replacer dans la Marmite.
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D'ailleurs il ne se passe dans la Marmite rien d’extraor-
dinaire. N'ayant pas de communication avec l'air exte-
rieur, le contenu du récipient ne subit progressivement
qu'une trés minime déperdition de chaleur: les aliments
cortinuent donc a cuire. Certes la cuisson est plus lente
que si les aliments se trouvaient sur le feu, mais on
n'a qu'a calculer le temps nécessaire d’apres le baréme
de la page 18 et a placer en conséquence les aliments
dans la Marmite.

4° Les aliments sont sortis de la Marmite.

N'enlevez le récipient de la Marmite Norvégienne qu’au
moment du repas, car, une fois sortis de la Marmite,
les aliments se refroidissent tres vite.

Beaucoup de personnes ont l'habitude, pour certains
aliments, de les faire chauffer cinq minutes, a la sortie de
la Marmite Norvégienne, avant de les porter sur la table.
- Mais cette pratique, bonne en soi,n’est acceptable que pour
ceux qui posséedent un fourneau a gaz. S'il fallait, en
effet, laisser allumé un fourneau au charbon, pendant
que les aliments cuisent dans la Marmite Norvegienne,
I'opération ne produirait plus d’économie.

'autres personnes — nous parlons toujours des abonnes
au gaz — préférent, pour des alimeats a cuisson tres
longue : pot-au-feu, beeuf a la mode, cassoulet, tripes,
légumes secs, surtout s'ils sont vieux, retirer le recipient
de la Marmite une ou deux heures avant le repas, le placer
a nouveau sur le feu jusqua complete ébullition, puis
réintroduire le récipient dans la Marmite. De la sorte les
aliments cuiront encore plus completement et la dépense
de gaz ne sera pas supérieure a celle qui se fat produite,
en les faisant chauffer quelques moments sur le feu avan$
de servir.



QUESTIONS ET REPONSES 5

5° Entretien de la Marmite Norvégienne.

Aprés que le réeipient a été sorti de la Marmite, il est
bon de laisser celle-ci découverte pendact un certain
temps afin que s'évapore l'odeur des aliments qu’'elle
Yient de contenir. :

Autrement la Marmite ne tarderait pas a senlir
Mauvais, au détriment des aliments qui y poursuivraient
leur cuisson.

Pour le méme motif, si un peu de sauce a été renver-
8ée sur l'étoffe placée a l'intérieur de la boite, prenez
80in de laver immédiatement les taches. Des menageres,
Pour éviter ces taches, enveloppent le récipient, avant de
le placer dans la Marmite, avec un morceau de laine ou
de coton qui sera renouvelé de temps a autre.

v
QUESTIONS DIVERSES SUR L'UTILISATION

DE LA MARMITE NORVEGIENNE ET
REPONSES PRECISES

Premiére uestivn. — Est-on obligé de se servir tou-
jours du méme récipient, ou peut-on utiliser alternati-
vement des récipients de taille différente pour cuire des
aliments dans la Marmite ?

Réponse. — Rien ne s’‘oppose a ce que vous vous
serviez de divers récipienls, a condition, bien entendu,
que le plus grand puisse tenir entiérement dans la boite
€l qu'il ne soit pas trop haut pour empécher4lg, placer
au-dessus‘de lui le coussin isolateupr, devanly LOBIONTS
Sinterposer entre son couvercle ehle cpiayargledeyahoiln,

Si vous introduisez dans la,higiledes. régipienis; de
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dimensions plus restreintes que celles du réecipient pour
lequel la Marmite Norvégienne a é€té confectionnée,
vous remplirez tous les espaces libres, en bourrant bien,
avec des chiffons de laine, des morceaux de tapis ou des
journaux bouchonnés. _

Si le récipient n'occupe en hauteur qu'une moitié de
I'espace qui lui est réservé dans l'intérieur de la boite,
placez au-dessous du récipient — par conséquent dans le:
fond de la boite — un autre pelit récipient rempli d'eau
bouillante. Cette eau ne sera pas perdue, car elle sera
encore assez chaude au moment du repas pour faire la
vaisselle. Si votre appareil conlient plusieurs marmites-
et que vous désiriez ne vous en servir que d'une sans
utiliser les autres pour de I'eau bouillante, il faut remplir
les marmites inutilisées de papier ou de toute autre
matiére isolante pour éviter toute déperdition de chaleur.

Deuriéeme question. — Peut-on placer dans une Mar-
mite Norvégienne deux ou trois récipients superposes
contenant chacun des aliments a cuire ?

Réponse. — Certainement, et cette pratique est suivie
par beaucoup de personnes. Veillez simplement a ce que
les deux ou trois récipients laissent subsister a la partie
supérieure de la boite l'espace nécessaire pour disposer
le coussin isolateur ainsi que le couvercle de ladile boile.
Ayez soin, d'autre parl, de supprimer tous les espaces
libres existant autour des recipients au moyven de chil-
fons de laine ou de papiers.

Il est md:spensablc de placer les rcmp:ents dans la
Marmite au méme moment. Introduire les recipients, a
des moments différents, occasionnerait, si rapidement
que soit meneée 'opération, une telle déperdition de cha-
leur que la cuisson des aliments au premier récipicul
s¢ trouverait compromise.
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De méme les divers récipients devront étre enlevés en
méme temps de la boite. Une fois que la boite aura été
ouverte, vous devez prévoir que la cuisson de tous les
aliments se trouvera définitivement arrétée.

Troisiéme question. — Ne vaut-il pas mieux posséder,
au lieu d'une Marmite Norvégienne unique, deux ou trois
Marmites de dimensions différentes, chacune d’elles cor-
respondant a l'un des récipients dans lesquels les ali-
ments devront cuire ?

Réponse. — C'est tout 'a fait notre avis. Ce systeme,
d’aprés lequel chaque aliment cuit dans une marmite
Spéciale, donne les meilleurs résultats. Il ne présente
qu'un seul inconvénient: dans les pelits appartements,
Plusieurs marmites peuvent étre parfois assez encom-
brantes.

Mais rien n'empéche, par exemple, de placer la plus
grande Marmite sous la table qui se trouve toujours
"dans une cuisine. On ne la tirera de cet endroit que
pour y placer le récipient et l'en retirer.

D’ailleurs souvent deux Marmites sufliront, surtout si
les ménageres emploientlaméthode économique que voici:

Préparez pour deux repas tous les plats qui peuvent
soit se manger un jour chaud et le lendemain froid,
- soit se réchauffer sans perdre de leurs qualités. Ainsi
en sera-t-il des potages, des viandes a la casserole sous
les formes les plus variées, des légumes secs, de certains
légumes frais, des compotes ou marmelades, de plusieurs
entremets aussi agréables a déguster froids que chauds,

De cette facon le travail de la cuisiniére sera simplifie,
le rendement de la Marmite Norvégienne doublera et, en
éalisant une nouvelle économie de feu de 100 0/0, vous
laisserez d'un bout de l'année a l'autre — ne perdez
jamais de vue cette considération — plusieurs sacs de

tharbon a la disposition de yos compatriotes.
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VI
BAREME DES TEMPS DE CUISSON

Rappelons qu’en ce qui concerne la cuisson dans la
Marmite, le temps indiqué ei-dessous est suffisant, mais
que !'on peut prolonger le séjour dans la Marmite d'une
ou plusieurs heures a la fois sans inconvénient,

Cuisson sur

le feu apreés Cuisson
ébullition dans la
compléte. Marmite.
Potages : — L
POLBUICH .« s aynis wanasise s 25 minutes. 4 heures.
Potages divers aux légumes. . 20 minutes. 3 heures.
Viandes :
Boenf &:1a mode .. ons i 5% v 30 minutes. 4 heures.
Ragouts, Viandes avec sauce. 20 minutes. 3 heures.
LB BN BHTL o o s doiiny o i 40 minutes. 3 heures.
Beeufroti a la casserole. . . . 30 minules. 4 heures.
Veau ou porc a la casserole. . 25 minutes. 3 heures.
Tripes a la mode de Caen. . . 30 minutes. 4 heures.
Légumes :
Choucronle. .. f.:ic:% tof ozs o eie -+ 30 MiNnuUtes. 4 heures.
Petits Pois, Haricots frais. 20 minutes. 3 heures.
Legumes SeCS . .. < . + - « » « . 25 minutes, 4 heures.
Salade emile: . i o e e « - ID minutes. 3 heures.
Nouilles, Macaroni . . . . .. 10 miinutes. 2 heures.
Pommes de terre . . . .« « » 10 wn:inutes. 3 licures.
ASDEBrges .2 51eo%iy o o' 's e o > ~10° 2IDLES. 3 heures.
Choux-KFleurs:: .55 ole e 44 10 minutes. 1 heure.
RIZ Yoot ivnt e mr o arin g 5__[_!_1_1[”}“;5. .ﬂsémg
Desserls - cor 30 3MOOoss sllsvooa sapy aszilsst

Potves! Poiies A Bficots $9&875 ¥ 330 iHG¥es it b L REHLS!
CPri¢ed? PRIIRAYE sers 10LBT2DIEIOM ieesIUY $Ohen s

Fruits frais. ¢210|1{8041Qo .20V, 50 1oomdianut2s) si 3 joaimed?
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Cette énumération, loin d'étre limitative, ne contient
que des plats-types. Chacun, a l'aide de sa propre expé-
ience, peul accroitre le nombre des mets a préparer
avee la marmite.

Ce baréme démontre que nous n’avons rien exageére en
ailirmant que la Marmite Norvégienne permettait de
raliser, sur I'ensemble de la consommation du combus-
lible, une économie de 33 o/o.

Dans la réalité, la cuisson d'un plat avee I'aide de la
Marmite économise de 50 a 9o 0/o de combustible.

Mais, pour ¢tablir I'économie totale sur la quantité de
Combustible qui et ¢té deépensé dans le ménage sans
la Marmite Norvégienne. il faut tenir comple des plats
qui ne peuvent étre préparés dans cet appareil comme
les grillades. les préparalions courantes d'ceufs, les
fritures, certains Iégumes, desserts ou entremets: nous
avons dit songer aussi anx mets a réchaufler, au cafec.
aux tisanes, a I'eau chaude pour la toilette ou la vaisselle.

Ce chiffre de 33 /o esl d’ailleurs fort appréciable et
nous souhai'ons que les ménagéres réalisent des écono-
ties semblables surd’autres sourcescourantesdedépenses
dans la vie domestique.

Employez la Marmite Norvégienne — Vulgarisez
son usag:2 autour de vous.

Nous espérons avoir décidé notre lecteur 2 employer,
lui aussi, la Marmite .Nur\"rgu:unc.
Mais un bon conseil. Ne remeltez pas 'exécution de

Votre résolution a demain ou a cet apreés-midi : vous
Yisqueriez de l'oublier. : :

Cherchez de suite ce qui est nécessaire pour confeclion-
Ner la Marmite : ou, si vous préférez l'acheter toute
faite, allez de suite en acheter une ou éerivez iinmeédiate-
Went 4 un fournisseur de marwiles, (v. p. 11).




VII
CONCLUSION

Quand vous aurez la Marmite Norvégienne, il vous
faudra peut-étre vaincre la résistance de votre femme
de ménage oun de votre domestique, qui n'aime pas les
innovations. Adressez-vous & son cceur et a son bon sens
en lui répétant les raisons de patriotisme et de solidarité
sociale obligeant en conscience tout Francais a se servir
de la Marmite Norvégienne. Vérifiez souvent si la Mar-
mite est utilisée.

Ne vous arrélez pas la. Faites de la propagande chez
vos parenis, vos fournisseurs, les gens que vous pouvez
secourir, partout ou votre influence peut produire un
bon résultat.

N'hésitez pas a montrer a 'amie qui vient vous voir
votre Marmite Norvégienne, a lui en exposer le fonction-
nement el les avantages.

Si vous recevez des personnes a diner, profitez du mo-
ment ou elles vous complimentent sur la parfaite exécu-
tion d'un plat pour répondre qu’il a été préparé a l'aide
de la Marmite Norvégienne. Et tichez de provoquer,
apres le diner, une visite a l'appareil.

Chaque fois que vous aurez amené quelquun a se
servir de la Marmite Norvégienne, vous songerez avec
joie que, grice a volre perséverance, a votre patriotisme,
plusieurs centaines de kilos de charbon sont devenus
disponibles pour une famile-qui sans cela en eit
manqueé ! £\ % K
I'" | :
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