Rien n'est laissé au hasard dans cette culsiniére & vapear sous pression fonctionnant A I'électricité, car la cuisson
s'arrite anfomatiguement au moment vouln,

N VIEUX CHEF-CUISINIER s'aven-
turant hors de sa retraite, passa récem
ment un peu moins d'une heure dans la
culsine d'un restanrant surchargée de chro
mes et de presse-boutons avant de rendre
définitivement son  tablier et sa toque
blanche.

» Vous n'avez pas besoin d'un cuisinier,
gronda-t-il. Ce qu'il vous faut, c'est un
ingénieur électronicien. »

D¢ méme que cet « ancien », il vous suffit
de jeter un coup d'ceil derriére (et dessous)
le comptoir de ce snack-bar pour étre le
témoin d'une révolution vr’l'r:-rrJIrl: a la fois
gastromomigque et électronique.

Cette machine & former les biftocks hachés se monie
sur le hachoir et moule la viande hachée sous farme
de o hamburgers » de 55 & 225 g déposés chacun sur
un papier individusl. Son débil maximum peut aiteln-

dre 4 800 biftecks & I"heure.

J-fi

Vous commandez un « ceuf-deux-minutes
et il vous est servi, minuté 4 une fraction
de seconde prés, par un ingénicux dispositif
qu le plonge dans une casserole d'ean et le
sort de celle-ci exactement comme vous
l'avez commandé, L'ean du récipient est
maintenue en ébullition constante par un
réchauffeur immergé aussi impermeable A
l'ean qu'un conard sauvage élevé dans son
Mmarais.

« Faites-les moi chauffer légérement
dites-vous i la serveuse, et vous la voyez
placer une assiettée de croissants sous une
lampe de quartz a 1 ooo W, Trente secondes
plus tard. vos croissants sont brilants
comme s'ils sortaient du four. Et cependant,
comme par miracle, Iassiette est tout juste
chande au toucher (ce qui vous évite 4 vous,
le client, de vous briler le bout des doigts)
Voici'le secret de cette différence de chalenr:
les rayons infrarouges de la lampe de
(quartz sont absorbés par les produits comes-
tibles {ce qui chaufle fortement ceux-ci),
mais ils sont réfléchis par la blancheur de
la céramique de 1'assiette (ce qui est la raison
pour laquelle la vaisselle de la plupart des
restaurants est blanche).

Plus .‘itullréﬁautt- encore est cette machine
« Silex o pleine de chocolat chand maintenu
en état d'agitation constante par des palettes
en. acier inoxydable. Vous pouvez chercher
de tous les cotés, vous ne trouverez aucune
connexion mécanique, aucun cablage, aucun
accouplement, entre les palettes et la chose,
quelle qu’elle soit, qui les maintient en mou
vement. Iist-ce de la magie ? Non. Clest sim-
plement du « magnétisme & la carte o,
L'est un aimant entrainé par un moteur
electrique, le tout dissimulé juste an-dessus
du « Silex » qui fait tourner les palettes
(accomplissant ainsi élect roniquement une
tiche auntrefois assignée 4 la serveusel,
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Catte nousrilure tentatrice peul dre culsinéds on pleing vue scas une batterie de lampes infrarcages, appitani

les clients pour le restaorant.

Vous avez peut-étre aussi regardé sans
en croiré vos yveux un cuisinier plonger un
carton de ragoit tout fraichement sorti du
congélateur dans la gueule en acier inoxy-
dable d'un four I..“].L‘{_‘:t'l,'-l'_'lnl-l_l'l_;ll;_ :

« 11 va le faire bhriler! » s'ingquiéte votre
epouse, Elle parle bien entendu, du récipient
en papier. Et cependant, trente secondes
plus tard, le ragoiit est tout fumant. Ft
qu'est devenu son fragile récipient? Le
papier n'est méme pas jauni. Vous venez
d’assister a la cuisson par ondes micro-
metriques, un miracle scientifique dont les
essais ont eu licu dans les restaurants et qui,
de méme que de nombreux autres miracles
mis an point dans les cuisines commerciales,
sera un jour aussi commun dans les ménages
que le fournean que vous utilisez actuelle-
ment.

Dans la cuisson par ondes micrométriques,
uti « radar » & haute fréquence (2 450 méga-
cveles environ) bombarde la nourriture de
ses faisceanx de rayoms mais n'engendre
pas la moindre chaleur dans le four lui-
méme. Et ces ravons, émanant d'un « ma-
gnetron » similaire 4 cenx qui alimentent
les postes de radar, n'affectent pas non plus
le récipient, qu'il soit en aluminium, en
papier ou en porcelaine, Ils se concentrent
au contraire comimne par idée fixe sur les
choses qui doivent ¢tre grillées, rhties,
chauffées ou cuites 4 I'étouffée. L'eau conte-
nue dans un gobelet en papier est mise 4
ébullition en 10 5. Il suffit de ¢ mn pour
faire rotir un poulet de 3 livres (en compa-
Taison avec 1 h 2o mmn avec des moyens
moins électroniques). Une pomme de terre
de 170 g est cuite i 1'étoufiée et préte d étre
garnie en 120 s (il fant 45 mn au four de
volre femme pour accomplir le méme travail),

Avec guelque scepticisme peat-étre, vous
avez souligné avec votre index le » plat du
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jour » du menu, un bifteck dont le poids est
donné pour exactement 455 g Comment,
vous étonnez-vous, le restaurateur peuat-il
avoir l'andace d'annoncer un plat d'un poids
aussi précis, particaliérement lorsqu'il s'agit
d'un bifteck qui est une chose assez difficile
d couper avec précision? Voici la réponse
i cette question : Une machine 4 trancher
aun poids exact qui débite méticulensement
le beeuf (et méme le poisson et les edtelettes)
exactement au poids inscrit sur le menn,
avec ume tolérance de quelques grammes
a ;mmu.

Jorsque vous étes allé o diner en wville '«
dans un restaurant de lixe, certain samedi
soir, peut-étre avez-vous été étonné lorsque
le maitre d'hitel vous a assigné une table
sans méme lever les yeux de son burean.
Au lieu d'inspecter les tables dans la salle,
ses veux c¢taient fixés sur un tablean de
contrile central. Lorsqu'une lumiére cli-
gnotait (parce que la serveuse avait appuvé
sur un bouton), il savait que telle ou telle
table était libre et qu’il pouvait la mettre
a votre disposition.

Ounant i votre restaurant habituel, il est
cablé t"-.lr.:l.:trulliqm'nwnt, analisé T la
musique, éclairé scientifiquement (pour don-
ner plus « d'appétit-appeal « A tous ses
délectables morceanx), et enti¢rement méca-
nis¢ de presse-boutons et autres appareil-
lages,

Des yeux électroniques ouvrent des rohi
nets d'eau lorsqu'une servense fait passer
un verre sous leur rayon. Des miches e
pain tout entieres disparaissent dans des
appareils de comptoir spéciaux et en res-
sortent, tranche par tranche, au fur et a
mesure des besoins. Les tasses, les verres of
les assiettes exécntent aussi le méme numéro
d'escamotage. Un garcon de comptoir
pousse un bouton pour déclencher un solé

Y
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Le chel-culsinier se tient devant le tableau do commande & presse-boutons de son grilleir dlecirique. Au premier
plan se trouvent les machines & frire & hauis température.

noide électrique qui puise dans des réservoirs
dissimmlés d'eau gazeuse et de sirops et
délivre en trois secondes exactement une
witillante boisson parfumée des quatre par-
}:11115 au choix. Le chef cuisinier jette un
lot de pommes de terre crues dans le trans-
orteur 4 vis d'Archiméde d'une machine a
rire 4 haute température et ne touche plus
et ne surveille méme plus les « frites » jus-
qu'an moment oh elles tombent dans votre
plat, prétes 4 étre mangées.

Des brioches, croissants ou petits pains
vieux d'un jour sont introduits dans un
« rafraichisseur » ressemblant &4 un four,
tans lequel ils prennent un bain de vapeur
et dont ils ressortent aussi frais que s'ils
avalent été cuits ce matin méme. Le pain,
placeé dans un grille-pain, est automatique-

Un apérateur met an point ls régulatenr qul se trowwe
au sommet de ceite machine & cuire les orufs & minu-
terle gui comporte un dlément chaulfant & immersion
amenant 'eanw & ébullition dans ls bac de cuizssan.

ment entrainé par un transporteur minia-
ture de la largeur d'un toast et le evele de
grillage est ¢valué et minuté électronique-
ment.

Mais c'est dans la cuisine du restaurant,
derriére des portes actionnées par des yenx
¢lectriques, que la révolution culinaire
atteint sa plus grande intensité,

[ei, une lumiére clignote sur un four élec-
trigue, annongant au ritisseur que le four
a atteint la température qu'il avait fixée a
I'avance sur un cadran. Tout prés de 14, un
robot meécanique remplit méthodiqguement
chaque minute 6o gobelets en papier, de la
contenance d'une portion, de garniture de
salade, de sauce tomate ou de moutarde,
condiments destinés & accompagner votre
bifteck haché.

Cotite mmachine & presse-bouton distribue des guantités
exactes de quatre bolssons diférentes ¢l elle anregistre
: ls mombre de bolssons disiribuées.






Un almani entrainé par un moteur élsctrigus et logé
dpns un carter se frowvani au-dessus de la machine
0 Bilex » fait tourner des palettes en acier Inoxydable
pour agiter le chocolat contenu dans le réciplent.

tout juste de dire 4 votre femune que vous
ne pouviez absolument rien absorber de

plus,
Ainsi que le reconnait un restaurateur
expérimenté : « Dans un magasin de détail,

le vendeur peut, en parlant adroitement,
faire acheter & un client r[lnhm que celni-ci
désire acheter. Dans les affaires de nourri-
ture, nous laissons l'estomac et les veux du
client lui « faire le boniment » & notre place,
Faites baigner une tranche de tarte juste
dans la lumiére qu'il faut, et vous en ven-
drez autant que votre pitissier pourra en
cuire. Mettez en scéne une fantaisiste « repré-
sentation de haute cuisine » avec le chef
opérant & la vue de tous, et les veux des
clients deviennent subitement deux fois
plus grands que leur estomac. Servez-les
avec l'une de ces tables roulantes et chaui-
fantes que vous approchez contre la leur, et
o le monsieur qui dine dehors « ajoute, sans
méme s'en rendre compte, 400 ou 500 fr
4 sa note, 2 ou 3 cm 4 son tour de taille
€t une centaine de francs 4 notre hénéfice. »

Nulle part peut-étre l'électronique n'en-
Lorsque le bras de la soerveuss coupe la rayen de

l'oell électrique, le robinet se met & couler, I1 se forme
lorsque ls bras sst retivd,

Les gobeleis en paplex destinés & contendr de la créme

ou des condiments sont automatiquement remplis

& parily du réservolr de 7,500 1 installé au-dessus
de la table tourmante.

courage autant les gens qui ont simplement
faim a dévorer... et 4 dépenser... que dans
ces restanrants américains de bhord de route
ol les clients sont servis dans leur voiture.
Dans ceux-ci, des installations de haut-par-
leurs permettent aux clients de parler direc-
tement avec le chef-cuisinier et de lui dire
exactement ce gu'ils veulent.

o L'électronique! C'est une merveille!
rayonne le propri¢taire d'un restaurant de
ce genre se trouvant 4 Chicago. Rien qu'en
installant des haut-parleurs sur tout le ter-
rain, nous avons augmenté le montant de
nos recettes d'un solide 20 9. Les gens ado-
rent s’entendre parler. D'autre part, ils sont
fascinés de pouvoir ainsi composer leur
menu par télécommande... Et, plus ils par-
lent, [J}us I'addition est élevée,,, »

Cependant, la plupart des appareillages
modernes, particulitrement les plus auto-
matiques d'entre eux, sont congus pour le
« controle des portions », une expression
nouvelle dans le complexe vocabulaire de la
profession de restaurateur. Le « controle des
i)artiml.v. » sigmifie essentiellement’ : obtenir
e plus avec le moins. C'est-d-dire plus de
tranches d'un jambon, plus de « hambur.
gers o de chaque livre de viande hachée,
plus de portions de pois d'une marmitée,
plus d'ice-cream-sodas d'un cylindre de
créme glacée,

Le contrble des portions est de la compta-
bilité de prix de revient... la comptabilisation
de chaque gramme de sirop de votre soda,
de chaque tranche de pain dans votre as-
Hitt'LE.-l?ie chaque cuillerée de créme glacée
dans votre entremets,

Mais le but corollaire du « contrdle des
rortions » est surtout la standardisation,

quelle est trés difficile & appliquer 4 une
marchandise aussi variable que la nourri-
ture. L'objectif 4 atteindre est la normalisa-
tion du menu d'un restaurant de facon

(Suite page 123
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Les snack-bars se lancent
dans la grande cuisine

(Saite de In page 60)

rtion de boulettes de viande servie
hui alt exactement le méme goit
que les boulettes de viande d’hier et que

qu une
a

celles du jour précédent.
Comme 'explique le patron d'un restau-
rant américain 4 service accéléré . « Un

client qui commande la « salade du chef »
aujourd’hui s'attend & ce qu'elle ait exac-
tement le méme goit que de la semaine
derniére. Ceci le secret d'une -
tion prospére. Servez au client llﬂuthue
chose qui hui plaise, et continuez & lul servir
cette chose.., exactement la méme, jour

aprés jour. »

Ceci est considérablement plus difficile
q}lq'm le :'ru!'l;llit. Mais les ils électro-
niques ont fait beaucoup r transformer
, ce réve en réalité. Ce mFdem;ndt des

clients pour l'uniformité et les efforts des
restaurateurs le contrile des prix de
revient et de la qualité qui ont fomenté la
o révolution culinaire « actuelle.

Les restaurateurs qui s'en remettajent
autrefois & lewrs emplovés, chef-cuisinier
compris, pour le des , e
tournent aujourd’hul vers la mécanisation
de la cuisine. Et, dans ﬂoﬁpm plus

d'un re de lien l'on m
u'il E‘Wﬂu patron d'un « drive E: "
restaurant pour automohilistes) ou du direc-
teur du grill-room le plus chic de la ville...
a fait appel an savant, i I'ingénieur & nour-
riture. u’on leur a donné carte blanche,
ces techniciens sont devenus de véritables
« cow boys de fourncau de cuisine », Jeurs
mp!tud h;:mdﬂlmtm.-llu se¢ déchainant an
t de s" re presque jusqu'anx pdtu-
r dans uels 8 t les futurs
e s o
« Le service alimentaire, explique Richard
Kramer, un technicien consultant auprés
des restauratenrs de Los Angelés, est
devenu une science exacte. »
LConsidérez par exemple le « milk shake »
(lait malté fouetté avec de la créme glacte
et des produits aroma mj.ﬂlqu' une
date récente, il restait 1'une quelques
délices sur lesquelles les restaurateurs
n'avalent que peu de contrdle. Un garcon
de bar pouvait mettre dans celui-cl une
boule de créme glacée d'i prés n'im-
Enrtt quelle dimension (vous il vous,
client, plus de créme ﬁilﬂt que son patron
pouvait se ttre de vous en douner),
Aucune tude n'existait non plus sur la
gquantité de lait qui entrait dans cette bois-
son. Quant aux ?Ihﬂt.‘liﬂll de uits aro-
matisants, bien qu'ils ajent mis an t
des distributeurs qui délivraient juste la
quantité de si nécessaire u'on :5»
puyait sur un bouton, ils étajent ob d"ad-
mettre quiun gargon de comptolr énervé
pouvalt parfaitement appuyer deux fois
sur le bouton an lieu d'une.

Dans de nombreux « milk bars » on trouve
maintenant des machines d lait malté auto-
matiques. Celles-¢i fouettent et mnﬁiﬁt
une mixture aromatisée i 'avance, élim t
tout besoin de main-d’wuvre et servent un
« milk shake » i étre bu toutes les cing
secondes (et dans tont un arc-en-ciel de
gnrhum}. Lorsque |'électronique se charge
produire dans les ngréaients. Bt dt plog

uire ents, Et,
est, le client aime cpu.- gon lait m soit
ainsi © aussi standardisé que le modile Ford
de I'année.

La aration du café est tout aussi
invariable. Le corur de la machine & moka
¢lectronique est une chambre o 'infusion.
Lorsque cette chambre est cha (avec
assez de café pour une ¢ de tasses),
de l'ean prénlablement chauffée & la te::{l
rature nécessaire est injectée électri-
quement dans la machine.

Trois minutes et demie plus tard, le café
est infusé et commence i surgir dans une
boule de verre incassable. Lorsque la
chambre d'infusion est vide, un solénoide se
déclenche, et de 'ean froide élimine le mare
et rince l'appareil, laissant la chambre
préte pour le cycle d'infusion suivant. Cer-
taines machines & café automatiques vont
encore plus loin : elles moulent du café en
grains frais pour chaque préparation,

Ces pomumes de terre frites qui accompa-

ent votre hijtml:dml: un niutrt :lxe

e changements se produisent dans
coulisses pour I'l:';lﬂdrt votre alimentation
encore plus automatique. Il fut un temps on
les pommes de terre étaient cou A la
main, L'inconvénient de ce systéme était
que le restaurateur ne savait !l.ll.‘lﬂ.iﬂ cH:lltlle
uantité de « frites » il retirerai e
ﬂe de terre donné.
ujourd’hui, vos pommes de terre frites. ..
dont la dimension est presque aussi précise
ue celle des boulons sortant d'une chaine
fabrication... sont i la machine.
U'ne machine & trancher en dthlt:';lﬂ]nu kg
& 'heure, toutes de la méme dim n. de
la méme forme et de la méme épaisseur.
L'aide-cuisinier laisse tomber une pomme
de terre dans ln machine. Un dispositif 4
mﬂm hydraulique commandée par I'élec-
té la pousse contre des lames en acier
inoxydable tournant & plus de 200 tr/mn,
Résultat | des « frites » garanties s'ajuster
aitement dans des sacs de matiére plas-
ue transparcote fabrigués sur mesures @
la dimension de votre assiette,

Nous profitons antant, vous et mod, de la
mécanisation d'un restaurant que le proprié-
taire de celui-ci. Des lampes i rayons infra-

installées au-dessus du comptoir duo
-cuisinier font que les aliments sont siirs
de rester chauds, 1 e 5'ils ont été momen-
tanément oubliés par la serveuse. Des per-
colateurs & café branchés sur 'autom
de 'usine ont éliminé tout » suspense » de
la distribution de café de 10 heures du matin
et de 3 heures de l'aprés-midi (le café dis-
tribué est toujours fraichement préparé),

d'un vo
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DESSIN INDUSTRIEL : Calgusur. Détalllant
Dessinateiur d'sndcution. Projeteur. — Tous
les C.A.P., B.P.de la Métallurgie ot Bacca-
lawrdal Technigus.

RADIO-ELECTRICITE : du Monteur au Sous-
Ingéniswr Emission-Réception en RADIO &t
TELEVISION. — C.AP. of B.P. do Radio-
Elechricien

BETON ARME, BATIMENT, TRAVAUX
PUBLICS, las métiers du gros auvie, les
C.A.P. ot Brevets industriels du batiment -
du macon au dessinaleur - du projeteur aw
caleulatleur Mithoda sxclusive Inddita,
eflicace ol rapide,

AUTOMOBILE : Mécanicien, Electricien, Mo-
toriste, Spicialiste Diesel. — Tous les C AP,

AVIATION : Mécaniclen, Pligle-Aviateur,

i?enl fechnique — B.E.5.A, ol Bravel de
Pilala

m SERWICE DE PLACEMENT
® PRESENTATION AUX DIPLOMES D'ETAT
» FTRAFAUK PRATIQUES

EROCHURES WP B0E GRATUITES DETAILLEES
SUR SIMPLE DEMANDE

Institut Professionnel Polytechnique

14, Cité Bergére, PARIS-¥ - Tél. : FRO 47-0

FLASTIQUE

|
| ISOREL - ISOPLAST
‘ NOVOPAN - PANOLAC
| PERFODUR-TEXTIGLASS

FRIGOLIT - PLACAGES
| ONDULINE
OUS LES BOIS
MOULURES - COLLES

livrés a
VvOS mesures

LASSERRE

14, rue des Martyrs, 14
TOULOUSE

FTELEPHONE LA 84-432

124

lorsque vous deriver 4 mor ammonceurs.

® Recommandez-vous de « Mécanigue Populaire »

15t vous étes egalement servi plus vite, grice
a la réduction du temps de culsson assurée
par les grilloirs & chaleur permanente, les
rayons électroniques et les ondes infrarouges
de la cuisine

Mais le coft du service alimentaire &
presse-houtons est }11||I_u"1t Elevé. Tne culsi-
nigre 4."11.'rll'ullil.tl.lt peut coliter plus de 1 mil-
bon on 1 250 ooo fr. Cette machine & frites
4 transporteur automatique est étiquetée i
quelque 800 ooo fr. Et l'appareifl & couper
les quenes de crevettes? Som prix est de
82 ooo fr, un tarif difficile 4 ajuster an
budget de votre épouse, méme si cette der-
niere est anxicuse de le voir figurer dans sa
cuisine, L'agitateur magnétique b chocolat
chaud colite B joo fr. Les proprictaires de
restaurants qui font réemplir toute la coisine
de leur t!-lnkhlhwnu-m d'appareillages de
remplacement de la main-d'osuvre ne pro-
testent pas lorsque leur facture d'automa
tion commence 4 ramper an-dessus do ni-
veau de 21 millions de francs

Il n'est pas ctonnant que le « dinewr en
ville » moven se dévouvre lui-méme en truin
de ruutnn];h-r avee stuptlaction des tableanx
fle contrile a Prosse bowutonas, Mais vous
n'étes pas isolé dans votre étonnement
Dlerriére ses portés & ouverture et fermeture
automatiques, le « chef « s'apercoit gu'il
reste lul-méme la seule et unique chose qui
ne soit pas encore automatique dans la cui-
sine du restaurant. Et, de méme gue cet
# ancten = cite au début de Varticle, de nom-
breux membres du clan des togques blanches
ont presque conclo eux aussi que ce guil
tAul &u patron, ce n'est pas un cuisinier,
mais plutdt un ingénieur electronicien,
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