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Les sections an teleobjectif
Section de Horgen-AiFoltern

Cordons bleus emerites
D'accord? Nous braquons aujourd'hui notre

teleobjectif sur la Suisse alemanique: un quart de tour,
direction Lac de Zurich, rive sud; terminus: Thalwil;
local recherche: l'Ecole secondaire de la Tödistrasse, au
sous-sol, clans les cuisines reservees d'ordinaire aux
classes d'economie domestique. La section visee: celle de

Horgen/Affoltern. Une section qui « bouge », qui lance
toujours des « trues » originaux, qui n'est jamais ä court
d'idees neuves et nouvelles.

Dans le cadre de son service d'assistance aux per-
sonnes ägees et aux isoles, la section de Horgen/Affoltern

a dejä organise des « cours de gymnastique curative

pour les plus de 65 ans » (voir revue N° 6/ler sep-
tembre 1960). Cette annee, e'est un « cours de cuisine
pour retraites » qui tient 1'affiche! Un cours pour
hommes exclusivement... pour hommes dont 1'age

varie entre 65 et 75 ans. Intellectuels les uns, manuels
les autres.

Salons, poivrons et cuisinons
9 h 30: le cours est en train depuis une demi-heure.

Entrons en tapinois lis nous tournent tous le dos

occupes ä regarder et ä ecouter « la maitresse ». Pas un
ne bouge! Pour venir ä l'ecole, ils se sont tous achete
de grands bonnets de papier blancs (« 80 centimes piece,
chez Oskar Weber, a Zurich », precisera clans un instant
celui qui en a eu «l'idee»); ils ont aussi emprunte des

tabliers ä carreaux. Ils sont 10 (ils etaient 11 au depart)
qui, avec assiduite, ont suivi les 6 legons de 3 heures
chacune que comportait le cours. 6X3, cela fait 18

heures pour apprendre ä mijoter quelques bons petits
plats. Quand on vit seul (e'est le cas pour plusieurs) ou

que la maitresse de maison est handicapee par la maladie
ou une infirmite, e'est bien utile, allez, de pouvoir la

remplaccr aux fourneaux.

Commengons par la fin: battons les ccufs, apres les
avoir casses avec mille et une precautions, puis versons
la farine « en pluie », remuons encore, ajoutons le sucre,
reremuons. Versons la masse clans des mouies. Motions
les mouies au four chaud. Zut! on se brüle le bout des

doigts...
Passons maintenant ä la preparation des frican-

deaux-maison: la viande, la farce, l'assaisonnement,
enroulez, ficelez, tres bien.
— Oh! rezut! M.Meier a oublie la farce... Et son

«oiseau» qui etait si bien ficcle... Tout est a

recommencer...

L'union fait la force!

A vos casseroles, Messieurs
Au menu d'aujourd'hui: epinards, fricandeaux,

pommes de terre blanches, salacle de tomates et celeri
et, comme dessert, un biscuit päte-noisette.

Un « avance » leve la main. II souhaitc faire etat de

ses connaissances « prescolaires »:

— N'est-ce pas, Madame, les ceufs durs se pelent plus
Jacilement lorsqu'on les a prealablement trempes
dans de l'eau froide?

— Juste!
— Doit-on aussi peler les tomates pour la salade?

A cette demande il est repondu par des explications
« scientifiques » relatives ä la tcncur en vitamines des

pelures.
A la sauce, maintenant.

— Attention, M. Midler, pas trop de sei.
Car un peu plus de sei qu'il n'en faudrait, e'est le

point faible de M. Muller!
— Toujours trop genereux!

Et la vaisselle! Toute une histoire aussi. Qui done a

bien pu inventer la vaisselle! Tremper, frotter, rincer,
essuyer, verifier, constater que les oeufs ont colic.
Retremper, refrotter...

^ Trop et trop peu gate tous les jeux-
oui... mais juste ce qu'U en fautl

du sei,



Car l'on apprend tout, absolument tout dans ce
cours: ä peler, ä hacher, ä saler, ä assaisonner, ä

nettoyer les tables, ä faire de l'ordre, ä laver les moules
ä biscuits et les casseroles (ä l'interieur et ä l'exterieur...).
Les gestes sont parfois un peu maladroits encore, mais
si touchants!

Celui-ci compte: une cuilleree, deux cuillerees, trois
cuillerees: le compte y est. II verifie encore au tableau
noir. C'est bien juste: trois cuillerees d'huile, deux de

vinaigre...
Celui-lä coupe des oignons. Avec un art et une

celerite qui laissent presumer qu'il n'est point apprenti
en la matiere.
— C'est vrai, ä la maison, c'etait toujours moi qui fai-

sals ce travail.
Cot autre trempe le bout clu doigt (oh! un tout petit

bout...) dans les epinards, goüte, retrempe un autre
bout de doigt (« promis, promis, nous ne dirons rien »):
— Qa va, ils sont mangeables...

Que de mysteres dans une cuisine!
— N'est-ce pas M. Stauffer que c'est difficile de deve-

nir un cordon bleu? Elles en ont de la valeur les
femmes, vous ne trouvez pas?

— Non!
— N'est-ce pas...
— Non, je dis non pour la cuisine: ce n'est pas diffi¬

cile...
Quant ä M. Peter, il etait fonde de pouvoir dans une

banque. Jamais voulu mettre la main ä la päte
«avant»: pas d'interet, pas le temps, pas l'affaire d'un
homme... Mais maintenant qu'il est retraite et voit sa

femme se fatiguer avec les nombreuses visites de

nombreux petits-enfants, il a decide de se rendre utile.
Jamais trop tard pour bien faire! D'ailleurs, il a tout
entrepris tres tard dans la vie (cela maintient jeune!),
le ski ä 38 ans, la moto ä 50, l'auto ä 60, ä 55 ans un
brevet de secouriste nautique et maintenant la cuisine!
Passionnant! Depuis 3 semaines, c'est lui qui fait tous
les repas ä la maison. II relbve les recettes de l'ccolc
dans un cahicr, en invente de nouvclles, imagine,
improvise, fait les «self-services» pour se donner des
idees. Le lout c'est de commencer!

Madame est servie
Nous sommes invites ä dcguster le menu du jour.
Nos hötes ont mis soigneusement le couvert: ä

gauche la fourchette, ä droite le couteau.
Mais avant de se mettre ä table, il faut encore dresser

les plats: couper les frlcancleaux en deux, aprbs les

avoir deficeles, les poser sur les epinards le « nez en

I'air », preparer de petites assiettes de salade: Voilä, qa

y est!

La vaisselle? on n'y echappo jamais... Photos CRS

Tandis que les fricandeaux mijotent, passons i la
preparation des epinaids

— C'est joli tout ce jaune sur tout ce vert! Elle a de ces
ulees, notre institutrice! Et puis, eile est gentille,
vous savez!

— Alors, bon appetit...
— Delicieuse « ma » sauce, affirme notre voisin.

Fier de lui, de ses capacites culinaires, il le dit et le
montre. Et en notre honneur, il retrouve encore son
franqais du temps de l'ecole et de celui oü il etait a
Paris.
— A mon gout, cette salade de celeri serait meilleure

avec une bonne mayonnaise.
— Que vous savez faire aussi?
— A quoi bon, on la trouve toute faite, en tubes! Faut

quand meme pas se compliquer la vie!
— Moi, je reprends do « ma » sauce et si vous n'en vou-

lez plus, je la finirai...
— Comment avez-vous eu connaissance de ce cours

Croix-Rouge d'un nouveau genre?
— Par les journaux...
— Et vous vous etes d'emblee inscrit?
— D'emblee, parce que c'etait la Croix-Rouge.
—• Uniquement pour cela?
— Aussi parce qu'on etait entre nous.
— Entre vous?
—• Entre hommes...
— Et vous ne regrettez rien?
— Si, que le cours finisse aujourd'hui...
— Mais nous aurons un cours de repetition en automne.

On y viendra tous si l'on vit encore.
Un instant de melancolie, vite passe...
— On gardera nos bonnets. Vous savez, c'est moi qui ai

eu I'idee! Le premier jour, fen ai apporte trois: un
pour moi et deux en plus ä tout hasard, je ne savais
pas ce que les autres diraient... La fois suivante, ils
en avaient tous! Pour 80 centimes, ce n'est pas eher
et qa fait bien... 80 centimes pour le bonnet, Fr. 8.—
pour la taxe d'inscription plus Fr. 3.— pour chaque
repas... C'est donne! Et puis, vous savez, on peut em-
porter les restes — quand restes il y a — sauf la
creme, ce n'est pas pratique. Quant ä la sauce, je la
finis toujours...

11


	Les sections au téléobjectif

