La pite & pain met beaucoup moins longtempe & lever lo
plutét gu'avec du levain. Un nouvean type de mixture séche peut, lorsqu'il & #td mélangé avee de I'san
&t passé raplidement an four, produire des michez de pain fraiches et croustillantes em 40 minutes seulement.

n'slls & 4t préparde avec un produit chimigue

Quoi de nmouveau

pour le diner *

sp

Par Thomas E. Stimson

P RES de la moitié des frais de nourriture
actuels portent sur des aliments qui
n'étaient pas sur le marché il vy a dix ans.

Les détaillants américains de I'alimenta-
tion disent qu'ils ont maintenant quelque
6 000 articles sur leurs rayons, comparative-
ment aux 1500 sortes d'aliments qu'ils
avaient a vendre dans les derniéres années
de la période 1940-1950,

Il est possible maintenant d’acheter des
nouveautés telles que des diners avec bifteck
ou des repas chinois ou mexicains complets
avec toutes les garnitures, parfaitement a
point et congelés a trés basse température
pour une bonne conservation. On peut ache-
ter du thé en poudre, des oignons déshy-
dratés, du riz a4 préparation instantanée et
des légumes frais tout empaquetés. Avec
d'aussi commodes aliments que ceux-ci, une
maitresse de maison peut préparer un diner
de cérémonie en tout juste une heure. I
n'y a guére plus de dix ans, le méme repas
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demandait trois ou quatre heures de prépa-
ration.

Une révolution a eu lieu dans l'industrie
alimentaire, et cependant les savants spé-
cialisés dans cette branche affirment que
nous n'avons encore rien vu, que la grande
révolution des aliments est encore a4 wvenir.

Ces savants parlent de nourritures « dés-
hydrocongelées » et de « liguides secs s. lls
experimentent dans leurs laboratoires de
nouveaux acrosols alimentaires que vous pul-
vériserez a partir d'un bidon. Et ils auront
bientdt des petits pois en conserve qui au-
ront 'aspect et le goflit des petits pois frais.

Ils ont préparé une nouvelle créme alimen-
taire qui contient de ['huile végétale i la
place de beurre et peut ainsi étre utilisée par
les personnes qui souffrent du cceur, Ils font
éclater des haricots de Lima et dautres
graines, avec du gaz carbonique afin de
créer toute une nouvelle famille de petits
« snacks » gonfiés et éclatés (genre pop-
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Les haricots tombant en cascade dn bocal cl-dessus ont été traités pour ne plus reqoérir de trempage
ils peuvent #tra cuits & l'étouffée ot servis em guarante-cing minutes, Ci-dessous, voici pour 37,60 NF
d'aliments déshydratds ot congelés.. depnis des sonpes jusgu'd des repas pour chiens.

Eh bien, que penseriex-vons d'une soupe i la
créme d'olives, de haricots de Lima éclatés
et d'une créme fralche qui n’a jamais vu une
laiterie 7

corn). Et ils ont découvert de nouvelles fa-
¢ons de rendre la viande tendre.

Il n'existe naturellement que trés peu de
nourritures absolument nouvelles, La plupart
des perfectionnements en cours d'étude por-
tent surtout sur de meilleures facons de
conserver les aliments, sur 'addition ou la
restauration de saveurs, sur la fabrication
« sur mesures » d'aliments destinés a des
personnes soumises a des régimes spéciaux.

Pour parler d'aliments gqui soient réelle-
ment nouveaux (pour la plupart d'entre
nous), que penseriez-vous d'une bofte de
jeunes abeilles frites 7 Ou d'une boite de
fourmis confites ou de sauterelles frites ?
Vous trouverez ces « gourmandises » au
ravon gastronomigue de gquelgues grands
magasing d'alimentation. Pour 1550 NF,
vous pouvez acheter une .grande boite de
conserve de rat musqué bouilli, si vous vous
sentez obligé de le faire et, sur les mémes
¢tagéres, vous trouverez des boites de che-
nilles rities et des steaks de serpent & son-
nette.

Moins exotiques, et plus appétissants, sont
certains des haricots a cuisson rapide « mis
au point » par I'lnstitut de Recherches Stan-
ford, en Californie. Les haricots secs ordi-
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Liirradistion des aliments est expérimentds 4 !'Institut de Recherches Stanford dans le but de découvrir
de meillsures méthodes de conmervation,

naires exigent six heures de trempage et
trois heures de cuisson ;@ les nouveaux hari-
cots se cuisent au four & la perfection en
quarante-cing minutes et sans aucun trem-
page préalable.

C'est le docteur John P. Nielsen, le chef
des techniciens de l'alimentation de cet ins-
titut, qui a obtenu les haricots & cuisson ra-
pide aprés avoir étudié la chimie du haricot.
Il a inventé une solution qui remédie & une
deéficience inhérente au haricot lui-méme.
Aprés avoir été traités par trempage dans
celle-c1, les haricots sont séchés de nouveau
et empaquetés pour la consommation. Le
processus a déja passé du laboratoire au
stade de l'usine expérimentale et les hari-
cots devraient &tre sur le marché dans un an
EnvIron.

Les haricots ainsi traités auraient une sa-
veur légerement plus agréable et seraient
quelgue peu plus digestibles que les haricots
ordinaires. Dles études sur la nutrition sont
conduites dans l'espoir d'obtenir des hari-
cots un pourcentage de wvaleur alimentaire
plus grande encore.

Le docteur Nielsen a également conduit
des études dans lesquelles des huiles végé-
tales non saturées sont substitudes a la ma-
tiere grasse du beurre dans les crémes ali-
meéntaires. Les huiles wvégétales concourent
a abaisser la teneur du sang en cholestérol,
et ces crémes devraient, de ce fait, devenir
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populaires parmi les personnes ayant des
troubles circulatoires ou cardiagues. La dif-
férence de golt est trés difficle a détecter et
la nouvelle créme trompe a peu prés toutes
les personnes qui 'ont essayé avec du thé
ou du café, ou sur des fruits et « cereals »
(flocons d'avoine ou autres grains diverse-
ment traités que les Américains ont coutume
de meanger au « breakfast »). Cette créme
sera, elle aussi, bientdt sur le marché.

L'une des choses les plus sensationnelles
en train d'apparaitre de ce ¢oté de 'horizon
alimentaire et la mise en ¢« micro-capsule »
Ceci est une technigque dans laguelle un li-
quide est changé en une poudre séche et
reste cependant immédiatement disponible
en tant que liguide. Chague minuscule glo-
bule liquide est enduit d'une mince pellicule
de gelatine ou d'une autre substance soluble
et digestible.

Cette idée d’enduit a été découverte par la
Compagnie Nationale des Caisses enregis-
treuses dans le but de mettre en capsule une
teinture destinée & remplacer le papier car-
bone ; et les savants voient maintenant A
cette idée un grand avenir dans le domaine
des aliments déshydratés.

lIs projettent de mettre de la créme fraiche
en capsules et d'ajouter ces capsules a du
lait écrémé en poudre. La mixture séche se
transformerait instantanément, soit en créme,
soit en lait entier, lorsque de U'eau lui serait
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Des isotopes radio-actifs sont ajontés anx insscticides ot aux détersifs ntilisés pour protdger et lavar les
légumen, afin gqu'un technicien équipé d'un comptenr spécial puisse vérifisr Vefficience der nouveaunx
procéddés de lavage. L'un de ceux-ci ntilise les ondes sonigques,

Les commandes de I'dtuve du ministérs de I'Agrl- Ce séparatenr centrifuge utilisé & 1'Université dg

culture des Etats-Unis sont trés compliquées, mais Californie extrait le jus de la pulpe d'aliments tels
cotts machine expérimentals fournit de pricienses gue les tomatas, I1 sert & des axpériences de recher-
indjcations anx savants. Elle comprims les aliments che sur lamélioration de la conservation de diverses
dessdchés en une feuille dense et épalsse facile purdaz ot sances.

a4 ampagnater.
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Un « essayeur de golit » isolé dans une cabine &

Stanford tend aveuglément la main pour recevolr

un aliment an wujet doguel {1 devra rendre son
jugement,

ajoutée. La matiére grasse ne rancirait ja-
mais parce que l'enduit de chaque globule
previent 'oxydation. Dans la suite de cet
article, il sera question d'une autre nouvelle
fagon de conserver le lait frais ; c'est la mé-
thode qui produira & la longue la meilleure
qualité au meilleur prix gui sera adoptée le
plus largement,

La plupart des aliments naturels contien-
nent jusqu'a 90 ¢ d'eau. La méme nourri-
ture, lorsqu'elle a été déshydratée, ne tient
plus gqu'une fraction de la place qu'elle oc-
cupait précédemment, et peut étre emmaga-
since pour de trés longues périodes de
temps. Elle est restaurde a ses forme et di-
mension originales par absorption de I'eau
dans laguelle elle est mise & tremper. Les
wufs en poudre, le café instantané, la purée

Le séchoir-pulvérisatenr de 1'Institut convertit les
Hquides en pondre séche, Il sert & I"étude de nom-
velles priparations alimentaires.

de pommes de terre instantanée et diverses .
mixtures de soupes figurent parmi les pro-
duits déshydratés trés largement répandus
sur le marché,

Mais relativement peu d'aliments dés-
hydratées possédent toute la saveur et tout
le godt agréable des produits frais.

Il semble possible d'extraire les huiles na-
turelles d'un légume, de les mettre en cap-
sules et de les ajouter au produit déshydraté.
Et il pourrait étre praticable de conserver
les vitamines de l'aliment de la méme ma-
niére. 1l arrive aussi que les enzymes qui
font ressortir les caractéristiques de la sa-
veur se perdent dans la déshydratation. La
mise en micro-capsules des enzymes pour-
rait &tre la meilleure facon de régénérer la

(Guite paga 110)

Ce wéchoir & tambour est atilizé
par un des savants du ministére
de I'Agriculture des U.5.A, dans
ane dftude dont le but eat da
mettre an point noe purdéds de
pommes deo terre déshydratie
améliorée... encore un antre plat
# instantané ».
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JEUNES GENS
JEUNES FILLES

DEVENEL TECHNICIENS

Diplémés
par PEtat

VOus serez demain

INGENIEURS DIPLOMES

Les Cours par correspondance spécialisés

L’ECOLE DU GENIE CIVIL

vous admattent b tout Bge dans |a classe qui vous convient, vous pouver cholsir les titres
délivrés soit par le Minitbre du Travail scic par la Ministdrs de I'Education Matlanala.

MINISTERE DU TRAVAIL

Les diplémen sont délivrds aprés un concours d'antriés & 'una des branches
ci-dessous dans le cadre des Centres de Formation FP.A. ou O.R.T.
Les dldves font 10 mois de scage durant lesquels ils sont payds et l& placement des dlévei dipldmin esc rapide,
Les dléves des deux sewes sonc admis & la plupart des concours. Aucun diplme n'estc exigh pour le présant concaurs.
LES DIPLOMES REMIS SONT LES SUIVANTS : F.P.A. Agent technique électronicien - Dessinsteur an mécanique

géndrale - Conducteur de travaux (Bitiment at T.P.) - Dessinataur an Béton armi st constructions métalliguss - Commis
en Bltiment - Dessinaceur on Bitiment - Géomitre - Topographe - Plastiques.

Q.RT. - Agents techniques électricians - A.T. de Laboratoire, de Radio-Téléviilon, Dassinatsurs d'exécution en Mézanique
géndrale - M, D,

Secrétaires de Dirsction (dames),

Egalamant pour toul les Centres de Moniteurs.

EMNSEIGNEMENT TECHNIQUE

Les Techniciens doivent dtre an princips du nivesu Bac-Math ou Technique mais aucun dipldme n'est exigd.
Les titulaires de C.AP. st de B.P. font d'excallents candidars. Mous rappelans qua I'E.G.C. prépare & tous les C AP, sz B.P.

Les dessinateurs qui sont aussi d'axcellents candidats au titre d'lngénieur peuvent priparer le C.ALP, ot la B.P., ces examens
sont d'silleurs d'un niveay assez Slevd,

DESSINATEURS C.A.P, ot B.P., Dessinaceurs en Mican iqua - Bitiment - Béton armé - ChauMage Cantral - Géomibtres -
Taepographes,

TECHNMICIENS: Adicina Techniques - Travaux Publics - Adjsints Technigues Bitiment - Technicians d'Adronsutique -
d@'Analysss biclogiques - de Bureau d'Etudes an Mécanique - de Chimie - de Didrétique - Electrotechnicians - Electroniciens -
de Fonderie, de Mécanographia, de Métraurs de Bitimaent, de Micromécanique - d'Opticiens lunetiers. de Radiotechni-
ciens, de Secrécariac.

Professorat P.T.A, (Professeurs techniques sdjoints, de colléges eechniques et Cancres d'Apprentiseges).

BACCALAUREAT TECHNIQUE - Prdparation intdgrale aux deux parties - Exparts géométres D.P.L.G. - Promotion
supérieurs du Travail (Préparateurs scientifiques) - Dessinataurs st Chefs Dessinatasurs des Chamins de Far - Officiesrs méca-
niclons de la Marine Marchande - Pilotes Mécaniciens de I'Aviation Civile.

Programme et renseignements gratuits contre deux timbres pour chaque spécialité.

ECOLE DU GENIE CIVIL

152, avenue de Wagram — PARIS-XVIle — Téléph. WA G 27-97
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SUPER-SCIE 60

Scie i découper, puissante, dil:rllnd débit. Une
ampoule électrique incorporée ¢ carter éclaire
uu::ummmtt?: tracé A déeo . Excellente prise
en main ; appareill permettant de couper et de ci-n-
tourner des bois durs (30 mm), des métaux et matidres
plastiques. Poids 2,600 ﬂ Puissance 150 W. Fone-
tionne sur 120 ou 220 V alternatif (A préciser), 12 000
vibrations-minute. Suspension sur silent-bloes. Lames
interchangeables de 75 mm long pour bois, plastique
ou métal (A préciser),
Article semi«professionnel : 160 NF,

GRANDS MAGASINS - QUINCAILLERIES

Documentation : FRANCE-OUTILS -
156, Faubourg-Poissonnidre. PARIS-X* QUOi de nouveau pour le diner?

. (Buite de la page 60)

saveur fraiche lorsque l'eau est ajoutée a un
aliment déshydraté.

Il serait, par exemple, peut-8tre possible
de mettre en capsule les ingrédients qui pro-
duisent 'arOme et la saveur du café frais,

pﬂlll‘ et de les ajouter au produit déshydraté

ﬂxer qu’est le café « instantané ». Pour de nom-

breuses personnes, ce simple perfectionne-

agrafer ment serait une chose fantastique en elle-

[ méme !

clouer tacker Les techniciens de I'alimentation en ont

T5R déja appris beaucoup sur la fagon de séparer

sur | les odeurs et les saveurs pour analyser les

tous matériaux BOSTITCH composés chimiques qui leur donnent nais-

dans toutes sance. Et ils espérent pouvoir stabiliser ces

les positions, essences aromatiques, les conserver sur de

sous tous longues périodes de temps, et les retourner
les angles aux aliments dont elles ont été extraites.

Au laboratoire régional de I'Quest du mi-

vite : nistére de I'Agriculture des Etats-Unis, par

exemple, une technique portant le nom de
« chromatographie par le gaz » est utilisée
pour déterminer quelles sont les choses qui
donnent au pain frais sa saveur et son
arOme si attirants. Il a été découvert le fait
surprenant que ceux-ci sont principalement
dus a des acides, des alcools et des acétones,
bien que l'ensemble du composé saveur-
arOme comporte plus de soixante éléments
constitutifs différents. Le but des recherches
Documentation MPB sur demande du ministére de I’Agriculture américain est
seul agent général pour la France de trouver un moyen de conserver ces

SOFR EM B AL substances volatiles de facon que du pain

vieux de plusieurs jours retienne tout son

agrafage aisé et rapide en des
endroits inaccessibles au marteau
mieux : aucun double martelage,
chaque coup amenant |'agrafe suivante
& moindre effort: le mécanisme de
I"appareil travaille pour vous

puisqu’il multiplie la force du coup porté.
chargement par bandes -

Ce sont des productions BOSTITCH la plus importante

fabrique mondiale d’'agrafeuses et agrafes industrielles
(plus de 800 mudillg;“ .

55-57, rue de la Volte, Paris 12¢,DID, 70-87 attrait de « fraichement cuit ».
® Recommandez-vous de « Méecanique Popul »
110 lorsque vous écrivez a nos annif:c%:'s. sy NIECBNIQUE POPULAIRE



Des études quelgque peu similaires sont en
cours au service de technologie alimentaire
du groupe Davis de I'Universiteé de Californie.
Dans ce cas, le but recherché est de donner
un arbme de fraicheur et de levain & un
¢ pain instantané » préparé par l'intendance
de I'Armée de Terre. nouveau pain
¢ léve » sous l'action de produits chimiques
et non de levure, et il ne requiert qu'un trés
court temps de fabrication. n fait,
il ne s'écoule pas plus de quarante minutes
entre le temps ol la mixture séche est mé-
langée avec de l'eau et le temps ol les
miches fraiches sont retirdes du four.
Le seul ennui avec ce pain est qu'il n'a pas
I'odeur de pain. Et c'est 4 cela que les gens
de I'Université de Californie s'efforcent de
remédier.

La mise en boite aseptique est une autre
des choses qui sont étudides au groupe Da-
vis. Dans le processus de la conserve ordi-
naire, les aliments sub'ssent une cuisson fi-
nale dans la boite afin que soient tués tous
les micro-organismes qui pourraient les faire
détériorer sans cette précaution. Dans Ia
mise en boite uegﬁque, la nourriture préala-
blement cuite subit une cuisson finale A&
105 *C tandis qu'elle voyage A travers un
échangeur de chaleur. Puis elle est refroidie
immédiatement et scellée dans des boltes qui
ont été stérilisées dans de la vapeur sur-
chauffée. L'un des avantages du procédé est

ue les aliments conservent beaucoup plus
e leur valeur nutritive originale. Un autre
est que leur saveur ressemble beaucoup plus
4 celle du produit frais.

Parmi les autres expériences du groupe
Davis sur la conserve figure ['utilisation
d'une « atmosphére » d'azote pendant le

rocessus de la cuisson et de 'emboitage.

couverture d'azote empéche l'oxygéne at-
mosphérique d'entrer en contact avec les ali-
ments, ce qui élimine les décolorations sou-
vent causées par l'oxydation. Le groupe Da-
vis étudie aussi la récupération des essences
aromatiques... en < prenant au piége » les
vapeurs qui se perdent pendant la cuisson. [l
se peut que celles-ci puissent étre conden-
sées et réincorporées aux aliments juste
avant la mise en boite, leur redonnant leur
saveur perdue et ptut -8tre aussi les vita-
mines qui ont pu éventuellement s'échapper.

Une autre facon encore de conserver les
aliments, laquelle a déjA une application
commerciale limitée, est une combinaison des
deux frn:édés de Ia déshydratation et de la
cun:é ation rapide. La nourriture est d'abord

sséchée jusqu'da élimination d'environ la
mumé de sa teneur en humidité, puis elle est
cﬂnfeléq de la maniére habituelle. Le pro-
cédé retient beaucoup des avantages de cha-
cune des méthodes et élimine la plupart de
leurs désavantages. Le produit « déshydro-
congelé » pése moins et prend moins de
place qu'un produit simplement congelé et a
cependant une meilleure texture, une meil-
leure apparence et une meilleure couleur
qu'un aliment complétement déshydraté, Des
pommes, cerises, pois, carottes, haricots de
Lima et céleris ont été conservés de cette
maniére.
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Aucun autre procédé, a-t-il été dit, n'offre
de la nourriture en conserve de qualite
comparable et & un prix aussi rédoit, mais
ce prix relativement bas n'est applicable qu'a
des utilisateurs en gros tels que les restau-
rants et les organisations militaires. Malheu-
reusement pour l'acheteur au détail, le coiit
du paquetage ne diminue pas proportionnel-
lement avec la dimension, La ménagére
moyenne ne voudra probablement pas ache-
ter plus te 150 g de pommes. déshydrocon-
gelées a la fois, sachant parfaitement
qu'elles se gonfleront & 300 g lorsqu'elle les
aura fait tremper dans I'eau. Quoi qu'il en
soit, les aliments déshydrocongelés ne sont
pas encore en vente au détail.

: La science sonique (acoustique) ou utilisa-
tion des ondes sonores semble avoir un
rand avenir dans |'industrie alimentaire.
ans l'une de ses applications, des ondes

la scie sauteuse

BELLE

a_imis et métaux

Capacité de sciage : 4 soniques ont été employées pour homogé-
Bois 50 mm - Acier doux 3 mm néiser du lait complet qui est ensuite congelé
Alliages légers 8 mm et emmagasiné jusqu'au moment de la
S'adapte & consommation. Du lait frais peut ainsi étre
toutes perceuses électriques disponible en tout temps pour les équipages
jusqu'h 10 mm de capacité, de sous-marins ou de navires effectuant de
Yy compris Multirex BA, trés longs voyages. Le traitement sonique
Match 6N, Avia PE elimine l'inconvénient qu'avait précédemment
Documentation n* 1239 sur demande le lait frais congelé, dans lequel les matiéres

grasses se séparaient et se coagulaient.
La science sonique est aussi en train d'ai-
1, av. de la Bourdonnais, Paris 7* der a rendre la viande plus tendre. Une pré-
SOL. 89-04 paration a base d'enzymes produisant cet
- effet est déja sur le marché depuis bien des
m années, mais son effet « d'attendrissement »
reste surtout confiné & la surface de la

viande. Récemment, un brevet a été dé-
livré pour une technique dans laquelle des

TIOI“IGITH :

b DELAGE

Vous vous &tes ondes soniques entrainent les enzymes
ABSTENU A4 travers toute I'épaisseur de la viande, la
si vous n'avez pas commandé rendant ainsi uniformément tendre.

Les ondes s:::nigiuaa ont été utilisées expé-

LE CﬁTﬂLO'GUE rimentalement & l'Institut de Recherche Stan-

GE"ERAL RMA ford pour accélérer et améliorer le procédé

LA de lavage au moyen duquel les fruits et les
1 volumes - 180 pages « 800 des- légumes sont nettoyés avant d'étre traités
Wins, piane, schimus, conssils et ou envoyés au marché, Le traitement sonique

da réduct] iliale. 1 € ; Er 1
SHT S¥ CROusiSy Sl élimine une grande partie des résidus d'in-

secticides que l'on trouve sur les fruits et
légumes frguls et concourt a enlever les
détersifs utilisés dans le processus du la-

vage.

epuis plusieurs années, le corps de l'in-

Peouvasss VB - Singls 14,80 tendance 5;: I'Armée de Terre des Etats-
NOUYEAUTES LIBRAIRIE Unis recherche de meilleurs moyens de
LEMATERIELMOTEURS.N.C.F 19,00 conserver la viande, et continue aujourd’hui
320 pages - 500 gr.......... Feo 21,00 a rechercher activement ces moyens. Les

viandes déshydratées n'ont pas donné de

LOCOMOTIVES VAPEURS trop bons résultats. Il a semblé pendant un

RACINE ol i 12,00 - e irt
certain temps que lirradiation (exposition

32 figures - 119 pages .. ..., Feo 13,50 de biftecks et de ritis aux ravons béta ou
CHEMINS DE FER DE MON. gamma) serait la solution. Les aliments irra-
TAGNE FRANGAIS .. ... ... 18,00 diés pouvaient étre emmagasinés sans réfri-
180 pages ..........,. .. ...Fco 20,00 ération ; ils avaient bon aspect et bon goit.
LESSECRETSDU MODELISTE Foo 2,50 ais il a été récemment découvert que des

animaux de laboratoire soumis au régime
des aliments irradiés présentaient tous les

CATALOGUE GENERAL RMA symptimes d’une séveére déficience vitami-

fos ret i singee & Butspe nique. L'irradiation ne semble donc pour I
C.C.P. PARIS11 96493 R.M.A, &, CITE DU MIDI moment pas étre la réponse 4 la question.

J | La solution finale pourrait encore étre quelque
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forme de déshydratation améliorée, peut-
eétre avec des vitamines et des enzymes de
conservation de la saveur, ajoutées sous
forme « encapsulée ».

- Tout bien considéré, les techniciens de
'alimentation ont tout une foule de nou-
velles idées a I'étude ; il semble aujourd hui
que vous pourrez dans les toutes prochaines
années acheter le produit de quelques-unes
de celles-ci chez votre épicier et juger par
vous-méme du résultat obtenu.

N° 177 — 1961

Votre derniére
augmentation

remonte a quand ?

Deux sortes d*hommes duns la vie : ceux
qui sont dugmentes u chaque occasion et
qui vivent un peu mieux chaque année et
ceux qui ont chaque mois une feuille de
pule aussi mince,

Et pour vous 7 Honnétement : le mois des
vacanees, de la rentrée, du terme, de Nodl,
reussissez-vous a joindre les deux bouts ?
St vos enfunts sont doués, étes-vous sar
;.;v..: pouvoir payer lcurs études jusqu'a la
in

Sl y a de Pavancement, de I'uugmenta-
Lon, €¢ SCra pour vous ou pour un autre
moins capuble mais plus instruit ?
Avez-vous déji pensé qu'avee un peu plus
de culture générale ou un bagage profes-
stonnel qui ferait de vous ““un chef ™ dans
votre specialite vous auriez une situation
plus stable ¢t un avenir assuré ?

Dans ce cas, dites-vous que des milliers
d’hommes qui n'avaient méme pas tait des
ctudes moyennes ont pu, grice au C.1.D.E.C.
decrocher en quelques mois des situations
trés enviables : 'explication ? Au C.IL.D.E.C.
pas ‘de théories inutiles : tout ce que
vous apprenez chez vous, sans quitter
votre emploi vous sert aussitdt dans
votre travail,

C'est comme si vous ¢tiez pris en main
par un patron car les cours par corres-
pondunce du C.L.D.E.C, sont congus par
des hommes daction qui vous guident
tout droit vers ¢¢ qui est “payant’’,

Cette méthode davancement absolument
révolutionnaire est exposée dans la brochure
“A quoi tient la réussite **, ‘

Pour la recevoir gratuitement, faites ce
simple geste qui sépare les réveurs de ceux
quiagissent: découpez ce bon, remplissez le,
postez le,

Centre International

d'Etudes par Correspondance

Apres Svolr marque o'une

i la

nteresse. posle? cp

FRANCE BELGIQUE

nranche oul yous

BON GRATUIT N*MP 7] LACELLE S-CLOUD

d Nune

g Tyl wUrasses

SUISSE

5 R*deVersailles] 62, quai Banaparte | 5, Bd des Phitosophes

(Seine=ef-0ise) Liaga Candye

— SR
CIDEC
TN

Vg e P

AUTOMOBILE

o Motarigte
Oy Gontremaiien - Mogante
5 Dessinateur
O Sous-Ingenivur
(o Ingenieur
) Ghet e Qe e
» T'I-Tr-hn!!"l.'l'l W HETR

AVIATION

- Gontremaitre . Recanie,
O Desslnaleur

£3 Sous- Ingeniayr

3 lngen i

< PMlote

ELECTRICITE

) Monteur

3 Blecteo Technicien
2 Dessinatoy

L |IHJ-."|I|E'IH'

G Radig Telegraphiste

ELECTRONIQUE

3 Radin. Techmigien

S Spetloligte Teldvition

o SOuS lngenteys
Eigttronlcinn

BETON ARME

3 Surveillant de Travaun

Y Conducteur de Travaux

7 Dessinateur
Cr Soug-Ingenieur
o ingenlguyr

3 Spacialisatiang Baliment
¢ Travaux Pubiics

(HAUFFAGE

) Munteur
oy Lhal Monteu
o) Dessinaleur
O Sous. Ingen e
7 ingenieur

CHIMIE INDUSTRIELLE

O Ade Ghimigte

O Ghimigte

O Tewhimicien Chimigle
“3ingenleur Chimiste

MATIERES PLASTIQUE

Fecholoien et mallnres
I astigues

L) ingenlaur

Sand aucun engagement de ma par!, o disire receyuir gratuitement yotre brochure A quol

tent 13 frussite 37 et yolre documentution sur 10 bieanghe Qug | & Mmarques o une oM

Nom, ..

1Il,,,J!u',rl.- 32

Professton.. .....ooi i

o RETERSE COMDIEIR ..ooviiseciinsiens

Sl e oaE o S o o o i o R .
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