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Institut de recherches ménagéres

Appareils électriques de cuisine

L’institut suisse de recherches ménagéres,
(IRM), a édité des feuilles de renseignements
et des tableaux concernant les appareils élec-
triques de cuisine. Pour faciliter le travail de
la ménageére dans la préparation et l'apprét
des mets et boissons, il existe des appareils
différents.

Mixers-plongeurs a main

Batteurs-mélangeurs

Mixers-batteurs combinés

Machines de cuisine appareils stables

On est souvent mal renseigné sur les pos-
sibilités qu’offrent de tels appareils. Il con-
vient d’étre éclairé avant leur acquisition.
L’appareil doit étre proportionné a I'impor-
tance du ménage. Les machines de cuisine
stables peuvent étre conseillées si le nombre
des membres de la famille ou du groupe qui
composent ce ménage requiert une grande
quantité de nourriture (4 personnes et plus).

11 faut aussi tenir compte des habitudes de
la maison et des menus, et, pour plus de pré-
cision, noter durant quelques semaines tous
les travaux courants tels que pétrissage, bat-
tage, hachage, découpage, etc. Aprés quoi ou
opére un choix. A chaque ustensile son role.

L’acquisition d'une machine de cuisine pro-
prement dite peut se justifier aussi pour une
petite famille s’il y a fréquemment des tra-
vaux qui ne peuvent étre faits avec un appa-
reil 4 main (battage de longue durée, pétris-
sage de pates dures, préparation de mets crus,
etc.), pourvu qu’on ait suffisamment de place
a disposition.

Pour utiliser rationnellement une machine
de cuisine stable il faut, en effet, une place
dans la cuisine, c’est-ad-dire un endroit d’ou
I'on aura pas besoin de la sortir. Ces machi-
nes ne demandent qu’a étre recouvertes d'une
housse en plastique aprés emploi. Et 'on aura
intérét A mettre a proximité les accessoires.
11 existe d’ailleurs des armoires spéciales avec
une prise incorporée et un rayon pouvant
pivoter ou étre tiré sur lequel on place I'appa-
reil et ses accessoires.

appareils @ main

Les prix

Les prix des modeéles expertisés et approu-
vés par 'IRM varient entre 200 et 500 francs.
A noter que ces prix dépendent du nombre
des éléments et accessoires. Un arrangement
est fait dans chaque cas. Toute piéce supplé-
mentaire est comptée comme un extra, ce qui
est normal, la maitresse de maison ne devant
pas étre forcée d’acquérir un objet dont elle
n’aura pas 'emploi. Il serait, en effet, absurde
pour elle d’acheter une presse-carottes cofi-
teux, alors qu'elle ne préparera du jus de
carottes qu’une fois I'an.

Ce qu’il faut savoir des machines de cuisine
stables

Suivant les besoins, on choisira des machi-
nes avec ou sans malaxeur.

Machines de cuisine sans : Elles
comprennent un socle-moteur et des acces-
soires directement reliés & l'axe du moteur.
Elles peuvent atteindre un grand nombre de
tours, mais n’ont que peu de puissance.

Machi e cuisine avec mal : Ces
machines, dites universelles, ont des acces-
soires directement reliés a l'axe du moteur
(grand nombre de tours, petite puissance) et
un batteur-malaxeur mis en action au-dessus
d’un engrenage (petit nombre de tours, gran-
de puissance).

Pour ces deux sortes de machines on trouve
divers systémes de réglage : une vitesse uni-
que, c’est-a-dire un nombre de tours qu’on ne
peut varier, est & déconseiller, car il ne per-
met pas d’agir en souplesse pour les mélan-
ges A opérer ; et le nombre de tours est trop
grand au moment ou l'on veut couper des
mets en rondelles ou en tranches, par exemple.

Deux ou plusieurs vitesses suffisent pour
tous les travaux que I'on peut demander a une
machine culinaire.

Le réglage sans degrés a l'avantage, dans
le travail de la pate par exemple, de permet-
tre une grande variété de nuances.

Les Mixers

La plupart des mixers en forme de vases
sont hauts et élancés, en verre spécial sup-
portant la chaleur, et munis, en leur base,
d’un couteau rotatif. Ils peuvent étre fermés
par un couvercle en plastique. Un couvercle
en deux parties est pratique, car il permet
I'addition d’ingrédients pendant que le cou-
teau tourne encore.

Le mixer opére des mélanges, coupe en
petits moceaux, réduit en purée. moud. Il tra-
vaille trés rapidement. Il lui faut deux minu-
tes au plus pour mener a bien sa tiche. De
grandes quantités de nourriture sont préparées
ainsi en peu de temps et par petites portions.

La mayonnaise et les frappés sont égale-

ment I'ceuvre du mixer. Les ingrédients sont
mis dans la coupe en verre et en dix ou vingt
secondes déja, le mixer en vient a bout.

Les fruits et les Iégumes crus seront vite
hachés si Ton y ajoute un peu de liquide.
Evidemment, on ne saurait utiliser le mixer
pour préparer la salade, car I'aspect de petits
morceaux de verdure inégaux et déchirés ne
serait pas heureux.

Les fruits et les Iégumes cuits, eux se rédui-
sent facilement en purée.

Les pates molles et minces (pate a omelet-
tes) se préparent également sans difficulté.

Le café, les noix, le pain sec peuvent étre
moulus, ou plus exactement broyés. Le café
est réduit en tout petits morceaux réguliers.
Les vrais moulins livrent un café plus fin et
plus régulier. On obtiendra le méme résultat
avec le fromage qu'on veut raper, les noix
qu'on veut écraser ou concasser, et le pain
dont on veut faire une panure. Dans certains
mixers, le résultat est meilleur si I'on intro-
duit la chose 4 moudre directement sur le
couteau en mouvement.

Coupoirs

Les aliments devant étre coupés en tranches
ou rapés sont placés, par morceaux plus ou
moins grands, dans un récipient en plastique
muni de disque a réper, & émincer, a couper.
Les goulots sont relativement petits, souvent
en deux parties, afin d’éviter tout accident.
On enfonce les ingrédients a I'aide d'un bou-
chon. Le fonctionnement de certains appa-
reils & trancher & disque horizontal n’est pas
toujours satisfaisant, surtout en milieu humi-
de. En revanche, l'appareil a disque de rota-
tion verticale permet un meilleur écoulement
et un meilleur fonctionnement général.

Avec les disques fins on rape raves, navets,
carottes, raifort, céleris, fromage, noix, pain
sec.

Les disques plus grossiers donnent un résul-
tat évidemment plus gros. On les utilise pour
les raves, le céleris, toutes les sortes de choux,
les pommes de terre, etc.

Le disque a trancher donne de fines ron-
delles de fruits, légumes (choux, carottes,
pommes de terre), et tranches de fromage.
Son travail est particuliérement régulier, c’est
pourquoi on peut aussi l'utiliser pour la sala-
de.

Centrifugeuses

On fait une différence entre les centrifu-
geuses a tambour et les centrifugeuses a écou-
lement automatique, dénommées automates.
Les ingrédients introduits dans les centrifu-
geuses sont broyés finement et le jus est cen-
trifugé.

Dans les centrifugeuses & tambour, la con-
sistance du jus peut &tre variée jusqu'a un

certain degré. Suivant que l'on arréte la ma-
chine plus tot ou plus tard, le jus est plus
épais ou plus liquide. Sans papier filtre il est
plus trouble, avec papier filtre, plus clair.

Il est trés pénible d’obtenir du jus a la
main. Le produit en est généralement peu
important, c’est pourquoi I'appareil a faire du
jus est nécessaire, surtout si de grandes quan-
tités doivent étre préparées. On peut faire du
jus de fruits ou de légumes. En ce qui con-
cerne les baies dont on voudrait faire une
gelée, il est important de les faire cuire aupa-
ravant dans un peu d’eau, car le jus centri-
fugé des baies crues n’est pas clair et n’a
pas bon godt.

Presse-citrons

Pour presser les citrons, oranges, pample-
mousses, etc., 'idéal est le presse-citrons spé-
cial. Beaucoup de machines comportent un
presse-citrons identique au presse-citrons ma-
nuel bien connu. Les presse-citrons adaptés
aux machines sont rapides dans leur travail
et trés profitables.

Les malaxeurs

Il y a trois sortes de systémes :

. Le bol est fixé et des agitateurs rotatifs tournent
en méme temps autour de leur propre axe et
en cercle dans le récipient (systéme panétaire).

Le bol est rotatif, avec des agitateurs qui tournent
autour de Il'axe.

3. Le bol est fixé a des agitateurs rotatifs.

Tous ces systémes conviennent parfaite-
ment. Le travail est satisfaisant dans tous les
cas.

P

Les agitateurs mécaniques comprennent :

les crochets pétrisseurs pour préparer des pates,
hachis de viande, et éventuellement la purée de
pommes de terre

les fouets a battre la créme, les blancs d'ceufs, les
pates légeéres, les purées de pommes de terre, et
éventuellement la mayonnaise.

Les agitateurs mécaniques représentent un
véritable soulagement pour la ménagére qui
prépare beaucoup de patisserie. Lors du pé-
trissage et du malaxage de pates dures (péte
A tresses), chaque machine doit étre surveil-
lée. Le temps utilisé pour le nettoyage est a
peu prés le méme en ce qui concerne les
machines et le travail 4 la main.

Coupe-viande

On peut obtenir aussi, avec diverses ma-
chines de cuisine, un coupe-viande, destiné
aussi bien au découpage du lard ou des cha-
taignes. Il est accompagné d’accessoires pour
former des nouilles et bourrer des saucisses.

Lire en page 5:
Encore et toujours la publicité

ba page
de
b’ acheteuse

ses produits, ses prix,
son pouvoir d’achat

La Fédération romande
des consommatrices proteste

Le comité de la Fédération romande des consom-
atrices proteste contre les mesures unilatérales pri-
ses pour assainir la situation financiére de la Con-
fédération, mesures qui ont pour conséquence un
renchérissement des produits de consommation
journaliere, alors que les preuves de gaspillage
sont si nombreuses dans le domaine des cons-
tructions publiques, inspirées plus souvent par le
prestige que par la destination fonctionnelle des
batiments.

On a lancé le slogan de la «vérité des prix»
pour impressionner la population. Les consom-
mateurs seraient heureux que I'on appliquat cette
notion a I'ensemble des prix. Mais peut-on parler
de «vérité des prix » lorsque, pour une valeur de
1 fr. 80 environ, on préléve 85 centimes de taxe
sur I'huile ? (Cette taxe, d'aprés la loi sur l'agri-
culture (article 26) devait précisément servir a
abaisser les prix des produits laitiers), lorsque le
beurre importé permet a la caisse publique de
récupérer jusqu'a plus de quatre francs par kilo ?
Peut-on parler de «vérité des prix» lorsque les
droits de douane, supprimés, par I'AELE, ne sont
déduits intégralement des prix de détail ? Peut-on
parler de «vérité des prix » lorsque les frais de
production, de distribution ou de publicité, ainsi
que les marges des divers échelons, ne font I'objet
d'aucune analyse ?

Autres publications IRM
concernant les appareils de cuisine

4. 31 Mixers-plongeurs, batteurs-mélangeurs,
mixers-batteurs combinés, appareils a
main Fr.
Généralités 1.—
4, 41 Mixers-plongeurs, batteurs-mélangeurs,
mixers-batteurs combinés, appareils a
main Tableau 0.50
4.20.1 Mixers-plongeurs, mixers-batteurs com-
binés utilisables comme appareils sta-
bles Tableau 0.50

On se les procure a: I'Institut suisse de recherches
ménageres, Nordstr. 31, 8006 Zurich.

Machines de cuisine (apvareils stables) - Modeles expertisés et appronvés par I'RM

Marque/modéle Kompakt machine Stulz Hqtel Rotor
E Produit étranger Bosch E Braun KM 32 E Kenwood Swiss de cuisine de automatique E Princesse
petite taille
F Fabricant Robert Bosch Telion S.A. Kenwood Schumpf Rotel S.A. Stu{z S.A. Rotel S. A. Rvotor World-Ser-
D Distributeur S.A. Zurich D Zurich D S.A. Baar F Aarburg F  Zurich D Aarburg F vice Uetendorf F
Prix de 'appareil de Fr. 345—/395—  328.— 498.— 198.— 420.— 359.— 474.90
base selon la liste suivant 'espéce
' de bol

Appareil de base socle avec moteur socle avec moteur socle avec moteur socle avec moteur socle avec moteur  socle avec moteur socle avec moteur

incorporé incorporé incorporé incorporé incorporé incorporé incorporé

malaxeur malaxeur malaxeur malaxeur malaxeur malaxeur mixer

mixer mixer mixer mixer rape mixer rape

rape rape mixer presse-citron rape centrifugeuse
centrifugeuse presse-ctron moulin a café centrifugeuse
automatique

Accessoires exper- rape presse-citron passoire et tamis hachoir a viande moulin a café

tisés en supplément centrifugeuse

moulin a café

presse-citron

de prix moulin a café hachoir a viande presse-baies
moulin & café
héchoir a viande socle encastrable
éplucheur de
pomme de terre
ouvre-boite
Systéeme instruments bol mél. tournante systéme dit instruments instruments bol mél. tournant
du malaxeur tournants avec instruments  « planétaire » tournants tournants avec instruments
tournants tournants
Matériau du socle fonte métallique matiére plastique fonte injectée matiére plastique thermoplaste polystyrol fonte inject?e de
émaillée d’aluminium avec résistante résistant zinc, 2 X émaillé
plastique au feu
Mesures du socle ;
haut./larg./prof. cm 23 X 42 X 29 26 X 33 X 17 30 X 34 X 27 26 X 22 X 18 33 X 18 X 10 30 X 37 X 20 25 X 20 X 20
Poids du socle avec
moteurincorporé kg 7,410 3,600 7,650 1,800 3,600 5,100 4,900
Consommation de
courant max. watt 400 400 350/550 150 300 270 450
Position changement de vi-
d’enclenchement 2 3 sans cran 3 tesse automatique sans cran sans cran

Conseillé pour grands ménages,
spéc, mén. de

campagne

ménages moyens

ménages moyens petits ménages

et grands

ménages petits
a moyens

ménages petits
a4 moyens

ménages moyens
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