Des aliments fout préparés avancent le long d'un transporteur pour dire enveloppés de cellophane avant d'étre
congelés et conservés,

Repas priparis sams peine

ORS d'un vovage de chasses effectué
au Labrador avant la premiére guerre
mondiale, M, Clarence Birdseye avait remar-
gué que le poisson et la viande de caribou,
refroidis rapidement & l'air glacé, étaient
tendres et parfumés lorsgu’on les cuisair,
méme aprés des mois de congélation. Pour-
uoi ne pourrait-on pas conserver de la méme
acon les fruits, les légumes et les autres ali-
ments ¢ -
Beaucoup d’années plus tard, M. William
xson se reposait dans son jardin & West
Orange (N. ].) et se demandait pourquoi
personne n'avait songé 4 conserver des repas
complets au moyen de la «congélation ra-
pide », ce qui permettrait d’économiser le
temps et d’éviter toutes corvées 4 la cuisine,
Clest griice aux solutions trouvées par
Birdseye et par Maxson que les Etata-UELiﬂ
possédent une nouvelle industrie qui grandit
rapidement, Et les 40.000.000 de ménagéres
- du pays pourront, dans un avenir prochain,
préparer leurs repas sans peine,
~ L’industrie des aliments congelés est une
industrie qui réalise un chiffre d’affaires de
100.000.000 de dollars par an, tandis que le
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chiffre d’affaires annuel de 1’'alimentation
s'éléve pour le pays a 18.000.000.000 de
dollars. Il existe plus de §00 compagnies qui
congélent des légumes, des fruits, de la vo-
laille, des produits de la mer, de la pitisserie
et de la viande. Bien que Clarence Birdseye
ait guirté la Cornpagnie, la Société Birdseye-
Snider, filiale de la Cie « General Foods s,
est I'un des principaux producteurs. Les
autres sociétés sont Stokely-Van Camp,
Seabrok, Pratt’s Fresh Foods, Courtley Fros-
ted Foods, J. Walter Thompson et Lehman
Brothers.

Etant donné que la congélation rapide des
aliments est devenue une branche importante
de 'industrie, la science a prété son congours
pour accroitre 'efficience de ses procédés et
maintenir la haute qualité de ses produits,
Les 55 fruits, légumes et viandes préparés
sous la marque Birds-Eye sont examinés et
surveillés aussi sérieusement que les quin-
tuplées Dionne. Avant [|'ensemencement
on examine le sol afin de connaftre
sa composition chimique. Les graines et les
plants sont soigneusement sélectionnés par
des spécialistes des questions agricoles. Par
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exemple, avant de choisir des
variétés de petits pois parfumés,
sucrés et tendres, on & examiné
plus d’'une centaine d'espéces
de petits pois. Des machines
sont employées pour cueillir,
¢cosser, trier, laver et refroidir
les petits pois, et il ne faut pas
plus de deux heures pour que
ceux-c1 passent du champ dans
le congélateur,

On entreprend sans arrér des
recherches de laboratoire pour
améliorer les aliments. A ce jour,
on.a congelé 300 aliments & titre
d’expériences, on a notamment
congelé du jus de pomme sau-
vage, des potages, du café liquide,
du persil, des patates, de la chair
de requin et des ceufs. Les inno-
vations les plus intéressantes de
I'industrie de la congélation ra-

ide des aliments sont dues &
M. William L. Maxson, un ingé-
nieur dipldmé de 1"'Université
d’Annapolis du poids respec-
table de 117 kg. qui a eu I'idée
de congeler des repas complets,

En 1044, la société Maxson
Food Systems Inc. avait obtenu
de la Marine de Guerre des
marchés pour la fourniture de
repas congelés aux services de
Transports aériens de la Marine.
Jusqu’a cette date, I'tquipage
et les passagers se nourrissaient,
4 bord des avions, de sandwichs

Les petits pols sont écossés dans ce
tambour (on haut) nsloyés par calte
machine (& drodte) trids suivant leur
grosseur (cl-dessous) of placés dans des’
congélatenrs (& droite en bas).




Des chimistes de I'Armée Américaine pésent ot graissent la pitte avant de
s de fabrication de pain‘ en
conserve. Ci-dessous, du pain au raisin, du pain blano et du cake.

dans le sens vertical slles

la placer dans les boltes au cours d'exp

dans le sens horizon y los iranches somi rondes,

Eont carrées.

froids et de rations K. Plus de s500.000
plats « du ciel » ont été servis & bord des
avions de la Marine et des avions de la
Cie « Pan American », et cette expérience a
permis & Maxson de mettre ay point un pro-
gramme national.

Avant peu de temps, vous pourrez voir
des repas congelés servis dans leg hotels, les
trains, les avions, les bateaux, les usines, les
bureaux et méme dans votre foyer. Ces repas
congelés seront trés vraisemblablement ven-
dus dans les ¢épiceries, les grands magasing
et les charcuteries,

L'idée de Maxson est simple.
perdre sun temps a preparer
viande congelée, de

Pourquoi
es paquets de
légumes congelés, de
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fruits et de pAtisseries con-
gelés? Pourquoi ne pas
combiner tous ces aliments
sur un seul plat, les pré-
parer, les congeler et les
conserver jusqu'au mo-
ment de leur emploi?

La Société « Maxson
Food Systems » achéte par
wagons entiers de la viande,
des légumes et des fruits;
elle ne regoit que des mor-
ceaux de choix et des mar-
chandises de toute pre-
micre qualité. Chague ali-
ment est cuit 4 I"avance,
Ensuite, les portions indi-
viduelles sont placées dans
une assiette en carton mu-
nie de compartiments,

Cette assiette de carton
est enduite d'une matiére
plastique pour protéger les
aliments des odeurs ou des
golts indésirables. I.’as-
siette une fois garnie d’ali-
ments est enveloppée dans
un sachet en cellophane et
congelée. Les aliments sont
constamment analysés, et
leur parfum est contrblé,
Des chefs, des spécialistes
des questions ménagéres et
alimentaires président & Ia
préparation de ces mers
congelés,

On s'attend & trouver
bientdt dans les épiceries
et dans les magasins ven-
dant les aliments congelés,
tout un choix de repas pré-
parés, Plus tard, on espére
pouvoir livrer 4 domicile
ces repas congelés, On pré-
voit aussi pour I'avenir des
assiettes de mets tout pré-
parés pour les enfants ainsi
que des assiettes spéciales
pour les ouvriers et d’autres
Ecur les malades dans les

dpitaux, ‘

nviron une demi-heure
avant le repas, la ménagére
prend les assiettes dans le réfrigérateur, elle
enléve I'enveloppe de cellophane, et place les
assiettes dans le four, Les courses, les achats
ctla préparation des aliments sont réduits au
minimum, le lavage et la préparation des 1é-
gumes sont supprimés, les odeurs de cuisine
sont un souvenir du passé, quelle économie
de place 2 la cuisine, Et il n’y a plus de vais=
selle. Aprés les repas, les assietres récouvertes
de plastique sont jetées.

Maxson a installé une usine- ilote 4 Queen’s
Village (Long Island), et la production actuelle
decetteusines’élaved 35.coorepascongeléspar
mois. Il est prévu la construction de nouvelles
usines de repas congelés & Chicago, & Kansas-
City, & Los Angeles et dans d’autres localités,
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Actuellement, Maxson offre
40 repas spéciaux servis dans
des assiettes bleues. Ces repas
comprennent une viande servie
abondamment et deux légumes.
Les viandes consistent en beef-
steack, jambon cuit, coOtelettes
de veau, agneau roti, blanc de
poulet, dinde rdtie, ainsi que de
nombreux mets plus appétis-
santg les uns que les autres. Ac-
tuellement, on vend a4 New-
York des repas congelés dans
les grands magasins et les épi-
ceries aux prix de 97 cents et
1 dollar 63 cents; plus tard,
lorsque la préparation de ces
repas sera faite en grande quan-
tité, les prix seront considéra-
blement diminués.

Pour résoudre le probléme
posé par le dégel et le chauffage
de ces repas congelés, Maxson
a étudié pour les avions le four
« Whirlwind » (c’est-4-dire le
four & « tourbillons d’air chauds).
Ce four d'un poids de 15 kg,
construit en aluminium et en
acier, a un encombrement mi-
nimum ¢t chauffe six repas 4 la
fois. Cet appareil fonctionne au
%?z, au pétrole ou & I'électricité,

n petit ventilateur placé a
Uintérieur du four souffle de
I'air chaud et réchauffe les ali-
ments congelés au bout d’envi-
ron 15 minutes. Un four ordi-
naire cx:i%-‘t un temps double.
Le four « Whirlwind » sera bien-
bt vendu partout, et son prix
sera probablement de 4.200 fr.

La Société «Maxson Food
Systems » vient de signer un
contrat pour installer des cui-
sines sur les avions Boering
Stratocruisers, actuellement en
construction pour la Cie Pan
American World Airways. Ces
cuisines sont installées & 'arridre
du fuselage des avions, et elles
comportent une réserve de 196
repas congelés que 1'on peut
chauffer a raison de 12 toutes
les 15 minutes.

En plus de ces repas congelés
complets et de ces fours « Wirl-
wind +, Maxson est en train de
sortir actuellement des plats tout
preparés pour les ménagéres qui
n'ont pas le temps de cuisiner.
Le premier de ces plats sera des
pommes de terre frites, Ces
pommes de terre seront embal-
lées dans des paquets de 280 g.,
elles seront toutes préparées, puis
congelées, Elles seront bientdt en
vente dans tout le pays. D"autres
plats seront tout prochainement

(Sulte page 138)
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Une searveuse & bord d'un avion de la Cis Pan American place un

repas congelé dans un four électrique " Whirlwind . Ce four spé-

cialement établi pour lo dégel ot le chauflage de six repas congelés
permaet de servir ceux-ci au bout de 15 minutes,
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