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AVANT-PROPOS 

En application du programme des <<Vivres pour la Paix >,et au titre de la Lot 480, le gouvernemnent des Etats-Unis met 
des denr6es alimentaires A la disposition de cei'tains pays quine peuvent satisfaire entii-rement h leurs besoins par les voles
commerciales ordinaires. Ces denres servent g~n6ralernent Anourrir des familles et des r6fugi~s dans (les centres commu
nautaires et i contribuer aux programmes de repas scolaires
Le present manuel est r6dig6 it Ia demande de nOlb)i'Ceux int6
ress6s appartenant tant aux administrations publiques qu'aux
(euvres priv6es qui participent aut programme des <<Vivres pout
la Paix v dans le monde entier. En collaboration avec les auto.rit6s locales, ce personnel s'efforce d'antiliorer le regime all. 
nientaire des populations ft ]'aide (ies denr~es fournies grAce
i la Loi 480. 

La prtsente broehnure indique comment on petit organiser
 
ou anliorer des r6fectoires 
simples et pei coeitettx dans les 
centres comnmnautaires, utiliser les denr~es localc. de concert 
avec les denr6es fournies en application de la Loi 480, enfin.,accomnmoder et servir les unes et les autires. 

Le seccts (ie tout programme, quelle qu'en soit l'impor.
tance, dcpend de la comp6tence et ie I'ing~niosit6 des per
sonnes charg6es de l'appliquer. Quand les noyens materiels
dont on dispose sont limit6s, et que les collaborateurs ne sont 
pas form6s i manier les aliients conforn6ment aux rbgles derhygi~ne, c'est ai directeur responsable qu'il appartient d'y
remdier : il devra donner des directives i son personnel avant 
que celui-ci ne colnmenee son travail, et en surveiller de pr~s'ex6cution. Une planification minutieuse devra donc prcder
la mise en service des centres d'assistance alimentaire. 
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La documentation ci-apris indique les principes fonda
mentaux de l'assistance alimentaire Atcaractre collectif, mais, 
dans la plupart des cas, il y aura lieu de l'adapter aux circons
tances locales. Cc niateriel est destin fi aider tous ceux qui, 
dans les centres d'alimentation collective et grace aux pro
grammes de repas scolaires, s'efforcent d'am61iorer la sant6 
et le bien-6tre des populations. 

REMERCIEMENTS 

Notre manuel s'inspire des ides et 
des ouvrages d'experts en 6conomie 
m6nagre et en hygibne publique, de 
dirigeants locaux et de collaborateurs 
des ceuvres prives. La plupart des illus
trations et descriptions de matriel sont 
tir6es de publications antrieures du 
gouvernement amcricain et de la Croix-
Rouge. On a emprut6 recettes et r1
gimes alimentaires ih diverses sources, 
am6ricaines et 6trangbres, et l'ensemble 
de ]a documentation utilis6e ci-dessous 
a 6t6 revu par un group, de specialistes 
de l'6copimie m6nag6re et de la diete
tique appartenant aux services du gou
vernement am~ricain. 
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PROGRAMMES D'ASSISTANCE ALIMENTAIRE 

Dans tous les cas ohi l'on entreprend de nourrir une popu
lation - que ce soit h domicile, Atl'6cole, au centre commu
nautaire ou dans tine institution - on s'attache A satisfaire 
ses besoins alimentaires le mieux possible. La nature des ali
ments fournis, ]a quantit6 r~partie h un moment donn6 et ]a
cadence de distribution ddpendront de nombreux facteurs. Les 
denr6es disponibles, les moyens mat6riels existants, les habi
tudes alimentaires, les conditions coriomiques, le niveau
d'hygine, les tabous religieux, les possibilitds d'approvision
nement en denrdes locales, l'attitude des parents et des auto
rites, enfin les ressources du pays en main-d'ceuvre et en
personnel d'encadrement devront entrer en ligne de compte
dans tout plan visant A 6tablir un programme d'assistance 
alimentaire. 

On peut examiner s~par~ment besoins inimndials et pr6vi
sions A 6chance lointaine, mais il convient de les coordonner 
de telle sorte que les pratiques instaurdes au d6but puissent
servir de base A l'ex~cution future. On pourra se contenter, 
tout d'abord, tie satisfaire les besoins les plus pressants d'une 
population sous-alimente sans sacrifier pour autant les pr
cautions d'hygi~ne. Les aliments offerts devront ressembler leplus possible h la nourriturc habituelle du pays par le gofit,
I'aspect, la consistance et la presentation.

Dans nombre de pays, ce sont les regimes alimentaires des 
enfants qui exigent plus particulibrement divers complknents,
si Pon veut assurer h la jetinesse tine croissance normale et un
6tat de sant6 satisfaisant. Qu'il ,'agisse d'adultes ou d'enfants,
certains n'ont tout simplement pas assez a manger. Dans beau
coup d r6gions, il y a surtout carence d'un aliment suffisam
ment riche en prot~ines : cela signifie que les ininraux et les 
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Souent les salles d'gcole se transforment en r9fectoires pour le d~jeuner servi au cours de la matinge 
et consistant simplement en un bol de lait &mrem liquide. 



vitainines gdndralenient fournis par des aliments tels que laviande, le lait, les (eufs et le Poisson sont egaleient quanli.tativenient insuifiisans dans les regimes essentiellenient vdg6.lariens. Coinie (lenrdesles fotUrnies en application (e ]aLot 480 consisteront, le plus souvelt, en cereales, on s'eftorccra(e se procurer le plus souvent possible sur l)lace viande, pois,liaricots, poisson et (iut's. La loti(re de lait 6crmn6, lorsqu'onen obtient, constitue un apport alimentaire appr6ciable, maselle West pas disponible en (tlilits suffisanles pour les personnes de tous les Ages ni boutesdans les r'gions assist6es
S'agissant de(listriler des aliments nouveatx "t la region,il convient de commencer par unlprogramnie-pilole porantstir les mnthodes it employer pour les faire acceplter sans tropde reticence par les bhn ticiaires. Pour I'dablissenienl de plansde ce genre, il s ra ion ('avoir recours iI la collaboralion ('tgrand noilbre de personnes et de grotipemens compenls.

On 6tudiera avec soin la personne ou l'organisie qui seracliarj de l'execulion des programnes : c'esI ti poinl qti rev&.tira tine importance capitale settlementnon ]ot" It oriniation
du personnel, mais aussi pour ha (leinition de ia p)hilosophicet des conceptions ('ensenible de ces progranmles, qui aurontdes repercussions lointaines sur les progr~s de la nutrilion 
parro les polilations assisl6es. II importe qu'aux divers 6cihe-Ions I'education en iiatit'e de nuh'ohgie se (6vcloppe de pailavec les programmes d'assistance alinientaire. C'est pourquoiles autorit6s locales, dont relevent la sant6 pullique, l'(ducation, I'agriculture, les services sociatix el I'anienagenient descollectivitds, doivent participer d'emble A l'Mlaboration des
plans de tout programme envisag6.

En niatire de nutrition, un progranmle ('assistance
mentaire doit se proposer 

ali
de satisfaire un tiers au moins desbesoins quotidiens des b6nificiaires. Ce lint n'a rien d'excessifcai', (Ians la plhpart des cas, on ne peult gutire compter sutl'ordinaire journalier pour couvrir les deux attres tiers. Danscertains cas, on parvient ii distriber plus 'in repas coniplel,on encore un reias complet et tine collation. 

Les prograli-ines d'assistance alimentaire ont en general
des d6buts fort modestes, qui consistent 'habitude en tine distribution de lair reconstitu6 h par'tir (le la poudre 
 de lailcrin6. Meme cette operatioi, toute simple en apparence pose
certains probl6ies, lels que decelui I'approvisionnemnent
eau potable conth616e en 

on de ]'installation de movens perniettant d'en assurer l'assainissenienl, celui du 1,m.l(riel servant hreconstituer le lait en liquide, celi des gobeleis pour le servir,celui des installations permettant d'effectuer les nettoyagesndcessaires apr~s chaque distribution et, bien entendii, celides arguments A,employer pour persuiader les enfants de boire 
le lait distribu6. 
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l)ans beaucoup de localit6s, la population accepte ineux 
Its boissons sucr6es que les boissons non sucr6es. On s'est 
aperqu lans tin pays, par exemple, (lu'au lieu de sucre on 
pouvait ajouter du Firop foit avec les dattes de production 
locale. Les bananes, les niangues, la milasse et les apices four
nissenl (ies exemples d'aut'es produits locaux qu'on peut 
ajouter ati lait. 

l)ans certains cas, les coutuines et les tabous alinientaires 
s'opposen l i ]a consominalion ie lait coinne boisson. Dans les 
regions o;i la population s'ab)stieit J)ratiqueient 'en boire, 
on peit servir tnc soupe paisst ou tine entree a la poudre 
ie lait avec des farines ie cdr(iales, (Je cacahtutes ou de soja 

ov a la viande, at i)oisson et aux 16gumes. I1 faut que le plat 
ainsi servi soil assaisonn6 ie manibre i convenir au gofii local. 
Incoripork aux diverses sortes (Je pain, aux biscuits, aux l)ouil
lies deI c6r6alcs, etc. la pou(lre ie lail en augmnite la valeur 
nu itive. 

l(orsqu'il s'agit (1e forniuler les rtgles ie fonctionnement 
des lprogrammnies (J'assistane alinentaire, (lueItes inesures 
esseniiellement lratiqies s'iml)osent. Conime les movens mate
i'iels soun habittuellement inexistants, il faut se conitenter ties 
(tlbuts les 1plus nodestes. Dans tous les cas ofi cela est l)os
sible, on ol'rira dies aliments que I'o puisse consommer en 
nialgeant avec les (loigts. Toutefois, ce n'est pas lit une solu
tion didfinilive et, 6Ics (Jie les f1|(s le 1)ermeltronl, il sera bon 
ie )asser -I la distribution ie boissons nutritives. Pour celles-ci, 

ii fauda fournir (ies gobtlets ou ties bols, mais pas Ie cuillers 
ni de foirchittes. Le robuste quart en aluminium est un usten
sile commode qui rsiste aux manilulations les plus rudes. On 
l)OU'ia lui adjoin(ire plus lard une cuiller pour ties prepara
tions plus consistantes qu'ton versera dans les quarts et qu'on 
l)outrra se'vir dans ]a limite des creiits disJ)onibles. 

On ne petit pas envisager un meni ensenll)liede menus 
(liii convienne a toutes les regions (li monde. I est prdfdrable, 
tans itus les cas, de pren(Ire coinme principe (lirecteur et 
con1e point ie dJ)lart ie regime alinentaire prati(Iu6 dans 
la regi'Jn envisagde, el de ddtinir ensuite les modifications 
nfcessaires pour en amniliorer la valeur nutritive sans heurter 
les coutunmes locales. On pourra Ilaborer tin plan tr±s general 
ie repas, qui s'adapterait aux difflrentes situations, it partir 
(ies 616nients suivants : 

1, Une cdrdale de base (riz, mais, millet, froient, avoine, 
orge) a consomniner sous fornie de bouillie, de pain, etc. 

20 Une source de protdines, fournie par des poissons, des 
viamies, des ceuifs, du fromage, du lait ou des l6gumineuses 
(pois ou haricots sees, graines de soja, lentilles, cacaliudtes). 
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30 Des fruits, des lgumes ou les deux i la fois. 

40 Des huiles et des graisses, des sucreries et des assaison

nements, employds scion les gofits et les couhunes alimientaires 
locales. 

5o !isa consonination quotidienne de lait ou d'tn prodlit 

lact6 prdsente tne grande importance, mais le lair n'est pas 
Ioujours disponible iii acceptable. 

On peut gin ralement servir les m6nies alimients h tous les 
assistds d'tun m6me centre. Les seuls qui aient besoin d'une 
alimentation spdciale sont, habitauellement, les b,,s et les per
sonnes 6ges ddpourvues de dents. Les parts At distribuer auix 

diff~rents Hndticiaires varieront selon leur constitution phy
sique, leur Age, leur sexe et lear activit6 liabituelle. Lorsqoe 
le centre nourrit des travailleurs des deix sexes, ils ont besoin 
de rations plus nutritives que les oisifs et les enfants en has 
Age. Pour rcpondr'e autx besoins de ciactin, le procd6 le plus 
pratique semnblerait consister ii servir spar6nient iles enfants; 
toutefois, cc n'est pas toujoirs possible en pratiutic, car il se 
petit que parents et enfants tiennent ii prendre leur repas 
ensemble; en outre, cc n'est pas toajours la ineilleire solution 
cn priode de crise. Dans les ,coles et los atires institutions, 
i est r'ecoinn'mdc de servir it part les groapes d'ge plus 
jeines. 

S'agissant d'6tablir les) plans (l'uin proi-'ainine d'alinieita

lion collective, les principales iesures a prendre sont les 
suivantes : 

10 S'assurer ]a collaboration des autorit"s locales compe
tentes en matii're de sant6 et ('instriclion pl)liques, (ie 
services sociaux, d'agriculilture et de (iveloppenllent des collec
tiviths locales. 

20 Tenir compte 1o1t particuilii-ement des couluinies locales 
dans les domaines alinientaire, social et religieux. 

30 Explorer routes les possibilit6s de rectieillir et d'u-Iiser 

des denrees locales par des movens tels que les suivants : 

a) En demandant aux gens de foornir, te serait-ce qu'en 
quantites ininimes, des legumes et des fruits frais. 

b) En encourageant la pol)lulation it cultiver (fes potaget's 
implants dans les cours des ,coles, sur les parcelles indivi
duelles et sor les terrains comnmnaux. 

4o Assurer la formation de personnel d'encadremenl, puis 

collaborer avec cc personnel en vue de former les subalternes. 

5o Mettre al point lensemble des mthodes i niettre en 
oeuvre pour prdparer, servir et conserver les aliments, en don
nant la prdfdrence aux plus simples, qui ntilisent un niatricl 
rudimenlaire et facile hiimproviser sur place. 
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NUTRITION ET ALIMENTATION 

La nourriture el l'eau sont indisJensables a la vie hulmaine. 
les quanti ts n6cessaires dependent d'une foule de facteurs 
divers. L'-Age et la taille des sujets irnfluenM str leurs besoins 
alimentaires. La somme d'elforts qu'ils fournisseit, lI cadence 
de let marche et de leur course, la fatigue qu'entrailen' leuis 
(listractiOns, le temps que chacun passe a rester assis et debout. 
I se reposer et iit dormir--- toute (lifcreiice ('activit6 influe 
sir la (qiantit6 ('aliments dont ifs out besoin par rapport i 
(latilres indivi(lus. Les besojis alimentaires varient aussi (fans
le lemps. Un autre facteur de ditlcreilciation est 'tat de sanl6 
du suje. Adultes et enfants, hommes et f'emines, garqons et 
lilies, jetmes t vieux ont besoin d'aliments varies pour conser
v'er force et saute et pour s'acquiiter de leur talche quotidienne.
ILa proportiou des aliments n'est pa In mine potir les aduiltes 
que pour les enfants en p6riode de croissaice. Certains sujets,
tels que les femmes enceintes et les nourrices, out des hesoins 
alimemilaires spciaux.

Les eiifarits entre un et trois ans grandissent rapidement, 
et ils oat I)esoin ('aliients (e croissance : lait, viande, pois
s5!, (ul's, fruits et lguines dans nme pro)ortion plus forte, 
par raplort ii leur taille, que leurs fr~res el so--urs ain6s. bien 
(lue cps derniers absorbent tne quantit6 )lus grande de tous
les alhmeits. Cominme leurs petits estomacs Ile peuvent absorber 
tant f'aliments en line setile fois, it fant sonvent leu donner 
des collations ('appoint entre les heures des repas habituels 
des adultes, de mani&re i heur fournir en quantit6 suffisante 
les alinieiits dont ils out besoin. La nourriture qui leur est 
distribu6e aux divers moments de la journ6e doit correspondre, 
au total, ft la somme f'aliments ncessaire pour les maintenir 
en bonne sant6. 

Afin de nous faciliter le choix des aliments h absorber ou 
i servir, on pent les r6partir en diff6rentes cat6gories. On 
cherchera eusuite h composer une ration journalibre qui con
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prenne des aliments appartenant A chacune d'elles. Voici cette 
r~partition : 

lMremi're (aI orie : ci-6ales et diverses sortes iepain. 
Detrritnz catlgmoic : lair, viande, Wlufs, poissons, fr-omage, 

haricots, lentilles et pois sees, noix et noisettes, 
cacaliu tes. 

Troisi'nze calgorie :fruits et l6gunies. 
Qutti'ime Cagorie I muiles et atitres unatires grasses. 
Cinqii,nc calLorie : sucreres, sucie, sirops, melasse, 

miel, confitures. 

Les enfants consolmuenlt les InieeS alinuents que les' 
adultes, mais ils ont besoin tie manger davanltage ties trois 
premii-res catigories l)lutot que(I dsS .iex derniL'res. 

Suggestions relatives a la pr6paration et 6 la distribution ration
nelles des aliments. 

1" Servir aux enfants d p etites lportions, quitte i leur 
donner ties SU)lCl6ments lorsqu'ils el demandenil. 

2' Fair'e consonmier le )lus vite possible les aliments 
cuits et les restes. 

3" Laisser cuire les h6gunies frais, jusqu'a cc (lu'ils devien
nent lendres, (ans la quantit6 ('eau strictemnent nucessaire 
pour hrs cmph er ,I'adhrer fond rcipient. Eviter lesal dii 
cuissons rop prolongees. 

.1" 11 est bon ide couviIr le rcipient lorsqu'on cuit Ics 
legumes :on ,conomise le combustible et on leur conserve leuir 
valeur nutritive. 

51 (arder Ic liquide tie cuisson ties lWgunies pehks ou 
l)luiCIs pour I'uliliser dans les soupes, les sauces, lps i)ouillons 

ou boissons Aubase (ielgunes. 
" Cuire les 6gtines le plus rapideiment possible. Lors

qu'on utilise le procedI par tbullition, l'eau doit bouillir avant 
(tie l'on y plonge les leguies. I1fauit ensuite chauffer jusqu'% 
cC que l'6ullition se produise ie nouveaui, puis r.6duire le fell 
de faqon a faire bouillir doucenient jusqu'ia cc que les lkguines 
soient tendres. 

7" Eviter (ieddcouper les l6guines en top petits niorceaux 
et tie les laisser tremper avant tie les cuire. 

8' Servir les l6gunies le plus rapidement possible aprL-s 
Cuisson. 

90 Aux pAtes, aux ponioes de terrc on au riz, on pieut subs
tittuer le )16 <<Iulgur >>sp6cialement trait6 (< bulgur wheat >>)en 
soupes e en bouillies. 

100 On peut utiliser la farine tie soja sous fornie de pain de 
diverses esp&es, de poudings, de beignets, de boulettes de 
viande, tie ragofits en cocotte et dans beaucoup d'autre plats 
pour y remplacer la farine de f.oment, le riz et les pftes. 
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HYGIENE ALIMENTAIRE 

Une bonne nourriture, propre et saine est importante pour
la sant, car le manque dl'hygine (Ians l'alimentation est cause 
ie maladies. Les microbes pathognes peuvent s'introduire dans 

les alitnents (de mille facons diverses. Lorsqu'une personne 
charg6e de les manipuler est en maauvaise sant6 ou neglige
les soins corporels, elle )eut inlecter les plats (lu'elle prepare 
et transmettre (ies laladies aux autres. De m me, 1'eau impure
contient des microbes et rel)rcsente donc un danger pomr ;a 
sant6. La salet des locaux peut en faire un milieu favorable 
pour ]a multiplication des rongeurs et des insectes qui, par 
contact avec la nourriture, l)eivent r6pandre les contagions.
Lc manq(u e I)ropret6 des ustensiles (e cuisine et du mat6riel 
risque d'en faire des foyers d'infection. Sous toutes ses formes, 
la salet6 doit Cire soigneusement combattue partout ofi il v a 
des aliments. 

I1 inporte de veiller Lice que tout le personnel charg6 de 
manipuler les aliments connaisse et ol)serve des normes severes 
(l'hygi(,ne individuelle et contr6le la qualit6 de 'eau, l'hygi ne 
des locaux, la propret6 du materiel et l'am6nagement des res
serres ic produits alimentaires. Darts les pays chauds, il est 
souvent dangereux (Ie conserver la l)lupart des aliments jus
qu'au lendemain sans recourir au froid artificiel. 

Soins corporees et 6tat de santi des cuisiniers et serveurs. 
Autant que possible, il faut veiller Ace que toute personne 

chargec ie I)rl)tarer ou de servir les aliments an public passe 
un examen midical et se fasse dflivrer, par un m6decin qualifi6, 
un certilicat attestant qu'elle n'est atteinte d'aucune maladie 
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contagieuse. Moines de telles pr6cautions 'einp6client pas l'ap
parition occasionnelle de rhunies et d'autres affections analo
gues. Les personnes atteintes devraient s'abstenir ie travailler 
jusqu'a gti6rison coinpldte; faute de quoi elles risquent de conta
miner les consommateurs des plats qu'elles auront prepares o 
servis. Mine lorsqu'on se sent en bonne sant6, on doii 6viter 
d'ternuer et ie tousser at-dessus (les plats, de se toucher la 
bouche, le nez et les cheveux lorsqu'on se trouve ii la cuisine; 
et Pon doit posscder sa propre serviette pour s'essuyer les nains 
et tin r6cipient personnel pour boire. 

Les cuisiniers et les serveurs devront porter des vtenients 
propres et lavables. I est bon de contenir la chevelure an moyen 
d'une echarpe, 'tin ruban ou d'une rtsille. L'une des rbgles 
d'hygii'ne les plus 616inentaires consiste il se laver soigneusement 
les mains chaque fois que l'on entre it In cuisiae. Les angles 
constituent souvent des foyers Li'il icrobes et exigent des soins 
fr6quents. 11 est bon de se servir ('eau chauide et de savon por1 
se lav, r les mlains. 

IPour cette op6ration, on 1)eut soit utiliser t1 6vicr ontine 
bassine l)lace6s (fans ]a cuisine, soilt am6nager tin lavao sp6cial 
ai l'ext6rieur. Pour installer on support avec des seaux, on prend 
six perches l)omr en faire deux tr6pieds (en clouant ensemble 
trois perches prc-s dt sominet). On relic les tr6pieds en y posant 
horizonlalelnent une barre de fer, tin tuvau ou tne planche On 
fabrique deux r6cipients i eau aui moen de baquets ot de gros 
I)idons mtinis chacun ('une anse, pu'on suspend ii la barre trans
versale. Pour se laver les mains, on incline le r6cipient de 
iaiinire ti faire cotiler l'eau, ou encore on perce, it ]a partie 

infei'ieure (lu r6cipient, tin petit trou l)ouchl ati inoyen d'une 
bonde. On le d6bouche pour faire cooler 1'eau stir les mains, 
puis l'on remet la 1)onde en place. 

Lavabo improvis#I: 1) bidons; 2) barre trans

versale; 3) trdpied. 
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Hygiine alimentaire. 
Avant de faire cuire Jes aliments, il faut les pr6parer avec 

soin. Pour les l6gunies, les fruits et ]a viande, il faut un bon 
lavage prealable. Les ustensiles servant aux in61anges et A la 
cuisson devront Ore parfaitenient prol)res. Un point important
de l'hygi~ne alimentaire porte sur ]a conservation des aliments 
dans les resserres. 

Soins a consocrer aux magasins et aux resserres. 

Pour conserver les alinients, il importe an premier chef 
tiI les locaux tie slockage eleurent secs, propres et bien
adrds. L'a6ration contrilue ft maintenir les (lenrees it 'dat 
see et frais et s'oppose au developlpenent des microbes et des 
moisissures. L'air qui circule chasse les odeurs et emnl)cche les 
alinients de moisir, les boites indtalliques tie rouiller et les 
denrdes moulues ou pulvcrises ie durcir en s'agglonirant. 

Autant que possil)le, il fati avoir des feneitres ou des lucar
nes dans les resserres : l'une en haut dui magasin et 'autre au 
voisinage du plancher, ie mani6re i faciiter ]a circulation 
d'air. I1 convient (Ic s'assurer que ces orifices sont recouverts 
tie toile metallique, d'une 1ofe 16gire ou (ie nattes, (ic facon ft 
empicher l'entre des insectes et d'autres parasites. Un auvent 
garantira chaque fenftre (ie la pluie et ]a prot6gera du soleil : 
on petit le fairc enI planclies, en fer-blanc, en toile (ie bAche 
ou en ibanlous attach6s ou tresses. 

Recommandotions pour la conservation des denr6es alimentaires. 

Les denrdes en vrac seront stock6es dans des r6cil)ients ie 
grandes dimensions. Les produits tels que les potmes de terre, 
les oignons e les racines alinientaires se conservent notaninient 
dans (ies bidons, des ffits d'huile, (ies bacs on tie granldes cais
ses d'emballage aprils nettoyage convenai)le tie ces rcipients, 
qui seront ntinis ('un couvercle en toile mdtallique. I1 ne faut 
pas employer (ie bidons ayant servi pour l'essence, car certains 
prodtis (lu'elle contient, notamment le triph6nylcarbinol ou 
TPC, sont susceptihles de contaminer les denr6es et (ie causer 
des intoxications graves. Les couvercles en toile m6tallique ou 
en tissus liches, comme ]a gaze, doivent 6tre tendus et attach6s 
au 1)ourtour des recipients. Ceux-ci seront mont6s sur rouleaux 
ou reposeront sur des cales en bois, ties briques ou des nioellons, 
de inani~re i les isoler du sol. 

1)'autres denr6es en vrac, telles que le riz, le sucre et les 
haricots, se conservent au mieux dans des r6cipients du 6inme 
genre, munis d'un couvercle hien ajust6. L'acc~s aux provisions 
est plus facile si les r6cipients sont accrochs par une poignde 
it des crochets plants dans le inur, de mani~re ft leur donner 
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une lgre inclinaison. Une planche fix~e au mur pros du sol 
contribue h la stabilitA du dispositif. 

Qu'ils soient places sur des supports ou sur une 6tag~re, ces 
recipients seront tenus h une distance de 2 i 3 centim~tres du 
mur pour que 'air circule derriere les denr~es entrepos~es. 
Chacun des recipients doit 6tre muni d'une 6tiquctte indiquant 
le nom du produit et la date de livraison, et l'on veillera ft ce 
qu'ils soient constamment tourn~s de faqon que ces indications 
demeurent visibles. II convient d'entreposer les denr~es les plus 
anciennes devant les autres de manikre qu'on les utilise les 
premieres. En r~partissant les aliments sur les rayons, il faut 
les grouper par catgorie : ainsi, toutes les vari6t~s de haricols, 
ou toutes les denr~es a base de riz. I est bon d'6viter de placer 
les aliments d~gageant un odeur forte, tels que les oignons, au 
voisinage de ceux qui out tendance i s'en imprdgner, comme 
les farines. En rbgle g6n6rale, les produits et les r6cipients 
doivent tre r6partis sur les rayons de Inanibre L 6viter de se 
toucher entre eux. Les denrdes et les emballages lourds sont 
plus faciles i atteindre lorsqu'on les dispose sur les rayons int'6
rieurs; quant aux denr6es l6gires, tellcs que les noix, les noi
settes et les pois, elles peuvent se conserver en sacs confection
n6s en tissus lches et suspendus h des clous ou h (ies chevilles. 

Enfin, il est recommand6 d'6viter de ranger le savon, les 
poudres h r6curer et surtout les produits toxiques au m6nie 
endroit que des denr6es alinientaires. II faut veiller ft ce que 
les produits toxiques soient niarqu6s ou 6tiquets du mot 
-t POISON >>. 

Contr6le de I'eau de boisson et de cuisson des aliments. 

11 faut &r~fl~chir avant de boire >>.On doit s'assurer que 
l'eau est bien potable, car les eaux real contr11es sont malsai
nes. Si l'inspecteur d'hygi6ne dclare une eau pollu6e, il y a 

SC2 
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deux noyens de l'assainir : par 6bullition ou par traitement 
chimique. Le proc6d6 le plus sOr consiste A faire bouillir I'eau 
avant de s'en servir. 

Ce procd6 consiste i faire bouillir l'eau pendant dix minutes 
ai moths et h la laisser reposer durant 30 minutes avant de la 
boire. Son gofit sera plus agr~able si on l'agite, pal exemple 
en la versant d'un r~cipient propre dans un autre h plusieurs
reprises, apres l'avoir fait bouillir. Cette op6ration perniet de 
l'a6rer convenablement. 

Pour ]a mthode d'6puration chimique, il y a trois produits
efficaces. L'un d'eux est l'iode. On mi1ange 2 ou 3 g' uttes de 
teinture ('iode dans un volume 6quivalent h celui de quatre
lasses (un litre) d'eau claire et 8 h 10 gouttes dans le mme 
volume d'eau trouble et on laisse reposer durant 30 minutes 
avant de boire. Un autre produit antiseptique est l'hypochlorite
dIe soude ou eau de Javel m6nag e. S'il n'y a pas de mode 
d'eniploi sur 1'6tiquette de ]a bouteille, il suffit d'ajouter Aiqua
tre tasses (environ un litre) d'eau deux gouittes d'eau (le lavel 
i 4 ou 6 pour cent si l'eau est claire et quatre gouttes du produit
si elle est trouble. Laisser reposer durant :M0 minutes avant de 
boire. Le tiroisinie produit antiseptique, le chlorure de chaux, 
sera d6lay6 en 1)Ate 61aisse en ajoutant un pen d'eau h trois 
cuillers a SOUp)e de 1)oudre. (On continue i d6layer ensuite 
jusqu'a tin volume (e suspension 6quivalent ii deux tosses on 
un demi-litre.). M1Ianger 9 gouttes de cette suspension a un litre 
d'eau a purifier. Laisser reposer, lh aussi, durant une demi
heure avant de boire. 

Confection de recipients hygi~niques pour I'eau. 
Coulper en deux un bidon a huile, une poubelle ou un hidon 

a p6trole et essuyer soigneusement l'huile e les d6p)6ts. Bien 
essuyer sous le bord relli et dans les angles. Remplir d'eau 
jusqu'aux bords, ajouler du savon, faire bouillir ceite lessive 
pendant dix minutes et 6vacuer le liquide. Putis nettover l'int6
rieur avec tine poudre *-r~curer, un milange de cen(ires et de 
sable, ou l)ien de sable, de gravier fin et d'eau, ou encore de 
cendres e (e savon. Rincer l'int6rieur it plusieurs reprises.
Reiplir d'eau jusqu'au lord, chauffer de nouveau i 1l6bullition 
pendant dix minutes ei vider. On petit alors servir du r~cise
pienlt pour conserver 1'eau propre. Bien entendu, il faut veiller 
constaimnent i la propret6 de ces r6cipients. 

On utilise de min6e les bocaux et les bouteilles en verre 
apr3s les avoir lav~s h la lessive chaude et rinces i I'eau 
chatide. On petit encore les frotter avec les m6ines m61anges h 
r~curer que pour les I)idons fi huile, puis rincer A 1'eau claire 
l)rcalablemnent louillie. I1 faudra laver souvent i l'eau bouillie 
e au savon tous les r6cipients ainsi utilis6s. 
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Lavage de la vaisselle. 

11 faut racier la vaisselle pour enlever les rdsidus alimen
taires avant de proc6der au lavage. Rincer ensuite i 'au froide 
pour 6vacuer le reste avant de mettre Ia vaisselle (lans l'eau 
de lavage proprement dit. On peut laver la vaisselle dans in 
6vier, dans de grandes bassines, dans des l)acs, des poulelle, 
ou des bidons 'h p6trole (dont on aura dcoup6 une face). Quels 
que soient les rdcipients utilisds, il faut veiller a leur propret6. 
Rincer ensuite la vaisselle dans de l'eanu que l'on a fait bouillir 
pendant dix minutes. 

Lorsqu'on se sert de bassines ou d'un 6vier, il faut laver 
la vaisselle ft l'eau chaude additionnde de savon ou de lessive. 
A ddfaut de ces produits, on petn la frotler avec du sable ou de 
la cendre. Rincer A l'eau propre pr6alablenient chatffe. Lors
qu'on dispose d'eau de Javel de m6nage, on peut en mettre une 
petite quantit6 dans une seconde eau de rinqage dans laquellc 
on laisse ]a vaisselle tremper pendant deux minutes. Puis 'en
lever et la faire s6cher A I'air ou anu soleil ou l'essuyer avec 
des torchons propres. Autant que possible, le sdchage au soleil 
est pr6f6rable. 

Porter la vaisselle sbche dans les placards qui lui sont 
rdserv6s. On peut remplacer ceux-ci par des bidons ou des 
fHts ft lile ddcoupds et munis de couvercles. Lorsqu'on range 
la vaisselle sur un rayonnage, il est bon de la recouvrir de lin
ges propres pour la mettre h l'abri des poussires. 

Pour laver la vaisselle en )lein air, utiliser des poubelles 
ou des li(lons propres en procddant comme suit : 

10 Creuser une fosse (1e 3 intres a 3,50 in de long, de 30 cm 
de large et de 30 c11 de profondeur environ. II faut que l'nuo des 
extrdmils se termine en plan inclin6 au niveau du sol. (On 
peut 6galement utiliser cette fosse pour la cuisson des alinients.) 

20 Poser en travers de la fosse des barres de fer ou une 
gri~le aieiallique pour pouvoir y poser des b)assines d'eau. 

3- Allumer un brasier stir toute la longueur de la fosse. 
40 Chauffer forteinent deux ou trois recipients d'eau l)oSeS 

A cheval sur la fosse. L'un d'eux servira au lavage de la vais
selle; y ajouter du savon ou de la lessive si l'on en a. Le second 
rcipient sert au rincage. Si l'on dispose d'un troisiime rdci
pient et d'eau de Javel, v effectuier n second rincage de la 
vaisselle. 

5o Avant le lavage propreient dit, racier Ia vaisselle pour 
enlever les restes (Paliments et rincer ou frotter an savon noir, 
au sable ou A la cendre. 

60 Placer la vaisselle dans un fort panier en fil mitallique 
de diametre l6g~rement infdrieur h celui des recipients, pus 
plonger le panier dans l'eau de lavage. Laver la vaisselle en la 
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laissant dans le panier, puis 1'enlever de 'eau de lavage. On
peut se contenter d'un panier tress6 en tiges d'herbes rdsis
taites ou de jonc fin. 

70 Plonger dans reau de rin~age le panier contenant la 
vaisselle; s'assurer que 1'eau recouvre entikrement celle-ci. 

80 Si l'on pratique un second ringage additionne' d'eau de
Javel, y laisser plonger le panier et ]a vaisselle durant deux 
minutes avant de 'enlever.

90 Disposer la vaisselle sur un 6goultoir ou tn linge propre 
pour le stchage, ou ressuyer avee des torchons propres.

10o Ranger la vaisselle it rendroit prevu. Ce rangement est
effectti6 quielquefois dans des r6cipients fails h J'aide de bidons
couip)s et ituinis de couvercles ien ajust6s, encoreou stir des 
rayon itnages. Dans ce dernier cas, il fant ]a recouvrir de toiles 
propres. 

A 

.. .. .... .-....... . * " ? ,,,4 ,: .
 

Brasier enterr: 1) plaque en Dispositif en plein air pour leacier; 2) tuyau on boites de lavage de la vaisselle : 1) poiiconserves; 3) supports en tubes belles; 2) Lcran; 3) supports.nzetalliques; 4) terre on sable. 

Torchons i vaisselle. 
11 fautLque les torchons et autres loiles restent propres;

antant que possible, laver les torchons chaque jour ii I'eau
chaude savonhleuse. Si 'on dispose d'ea de Javel de mnage 
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ou d'extrait de Javel, en nettre dans l'eau de blanchissage, 
une fois par semaine, pour laver et lessiver le linge et en 
d6truire les microorganismes. D~s que possible, faire s6cher le 
linge au grand air, en plein soleil. 

Pour le skcbage, on installe une corde ft linge en creusant 
deux trous A six metres environ l'un de l'autre et en enfonqant
deux pieux solides, enterr6s a 30 cm de profondeur. A l'extr6
mitW sup6rieure de chaque pieu, fixer une planche transversale 
aywnt 0,60 in de long. Attacher A celle-ci plusieurs cordes ordi
naires solidement tress~es en tiges d'herbes r6sistantes en les 
tendant entre les deux pwieaux. Les toiles sont Mendues sur 
ces cordes pour le s~ciage. 

Fabrication du savon et des produits 6 recurer. 

II y a beaucoup de pays ol le savon manque. It arrive sou
vent que les habitants le fabriquent eux-in6mes oil utilisent 
la pulpe de certaines feuilles qui, frottle sur le linge et )a
vaisselle, a des propri6t6s d6tergentes. Dans les pays de culture 
de l'olivier, on m6lange les rcsidis de flottage de l'hluile avec 
de la lessive de soude pour en faire tin savon dur. 

On petit fabriquer dui savon mou en faisant bouillir tin 
aleali liquide avee des corps gras. Si l'on ne peut pas se procu
rer un alcali du commerce, on petit fabriquer line lessive en 
plafant des cendres dans un tonneau en bois. On incline celtii
ci de e61t en pratiquant un trou h la base, vers l'inclinaison 
(du c6t6 le plus proche d(i sol). Verser de 'ceaustir les cendres 
en ]a laissant couler lentenient par le trou. Puis on fait houillir 
cette lessive liquide avec des corps gras pour obenir du savon 
moll. 

Pour fabriquer des l)roduits i recurer, on peut faire les 
m61anges suivants : 

10 cendre de bois et Co(Itilles '(Wiifs pulv6ris6es; 
20 savon dur fineient hach6 et coquilles d'ceufs pilveri

sees; 
30 cendre de bois et sable. 

Placer le m6lange dans une boite m6tallique munie d'un con
verdle. Percer des trous dans celui-ci de fagon i satipoiidrer les 
objets i nettoyer avec le mIange. 

Evacuation des dechets et des ordures. 
Pour se d~barrasser des residus liquides ou liumnides, tels 

que l'eau de vaisselle et d'autres eaux us6es de la cuisine et du 
r6fectoire, on pett : 

10 s'efi servir pour arroser des plantes; 
20 enterrer les r6sidus avee les ordures, on 
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30 creuser un puisard pour y d6verser les eaux. (II s'agit 
d'une fosse au fond tapiss6 de grosses pierres et de gra
vier.) 

Quant aux dlchets solides, il est bon de les incintrer ou de 
les enterrer avec les ordures m6nagbres. Les bidons qui ne peu
vent servir d'uslensiles de cuisine ou de vaisselle seront ouverts 
des deux c6t6s, aplatis et enterr~s. Il convient de briser les 
r6cipients en verre inutiles et d'en enterrer les ddbris. S'effor
cer d'incin6rer le plus possible de d6chets. 

Certains r6sidus peuvent servir d'engrais pour les plantes 
utiles; il convient d'enterrer ou de brfler les autres avec les 
ordures. 

Lutte contre les rongeurs et les insectes. 

Les rongeurs nuisibles comprennent les souris, les rats, 
les lapins, les i-cureuils rt d'autres animaux qui s'attaquent aux 
aliments. Parini les insectes h redouter, figurent les abeilles, les 
mouches, les fourinis, les blattes, les gudpes et les moustiques.
Rongeurs et insectes sont porteurs de microbes pathogbnes et 
gilent les denr~es alimentaires en les rendant impropres A la 
consommnation. Ils prolif rent surtout dans les locaux sales. 
Voici quelques pr6cautions qui contril)uent h prdvenir leur 
apparition dans les centres d'assistance alimentaire : 

10 Ranger les denr6es hors de portde des rongeurs et des 
insectes. 

20 Evacuer souvent ordures et ddchets. 
30 Veiller A la propret6 des aires de travail. 
4 Avoir soin d'6ponger tous les liquides renversds sur le 

planclier zu sur le sol. 
5- S'assurer qu'il n'y a pas de funier ni d'autres dchets 

aIlandonn6s sir le sol au voisinage du centre. 
(;" Lorsqu'on trouve des denrees ou des aliments contami

n&,s, il faut s'en (hebarrasser sans jamais essayer de les consom
mer. Verifier toutes les denrdes placdes dans le voisinage pour
s'assurcr (Iu'ellessont demeures intactes. Nettoyer tout le local 
en y l)ulvcrisant un produit convenable. 

70 Les aires de travail seront reconvertes de feuilles metal
liques ou d'un autre mat6riau analogue de mani~re A y
enipeclier toute accumulation de crasse. C'est dans la salet6 
que les insectes pulltulent. 

Dans beaicoup de r6gions, les blattes ou cafards sont les 
parasites les plus redoutables. Un des meilleurs moyen de lutte 
consiste i rechercher les lieux de ponte des ceufs pour d~truire 
ceux-ci. Voici quelques endroits oh il convient de les recher
cher: 
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10 au voisinage de l'6vier, des bacs et des 6gouttoirs;
20 dans les fentes situ~es pros des rayonnages et des pla

cards, notaniment au-dessous de ceux-ci;30 autour de 'entrde des canalisations dans les bhtiments;
40 derriere les glaces, portes, tableaux, serpillires, bidons;
50 dans les interstices des planches, du ciment et des bri

ques; 
60 dans les 6gouts. 
On ddtruit les blattes au moyen de pulv~risations, de bombes A aerosols et de poudres insecticides. Certains de ces produits sont homologu~s par ministare dele amdricainl'Agriculture : le D.D.T. est 'un des meilleurs. I y a lieu dese conformer strictement aux modes d'emploi lorsqu'on se sertde liquides ou de poudres insecticides. 

Les bons pulvdrisateurs sont relativement peu cofiteux Al'achat mais Pon peut aussi en fabriquer un en perqant depetits trous dans le couvercle d'nn bocai de verre, quc l'onreinplit d'insecticide potir en asperger les surfaces djA infest6es ou ft protdger contre les insectes nuisibles. En utilisant cedispositif, il convient de se couvi'ir ie nez et la bouche d'un lingepropre pour 6viter de respirer les vapeurs toxiqucs.
Contre les blattes et ('autres insectes, on petit badigeonnerles surfaces affectes avec des solutions insecticides h raided'un pinceau ou d'un morceau (1e chiffon attach6 au bout d'une 

baguette. 
Lorsqu'on emnploic (1es insecticides, il est bon dJe les garderhors de port6e des enfants et (de veiller A ce que les recipientssoient bien marques de '6tiquette « POISON >>.Laver soigneu

sement toute trace de liquide ou (de poudre insecticide qu'onaura repandus stir la peau. Lorsqu'on se propose (1e pulvi'iserun insecticide sur ]a vaisselle, sur les ustensiles de cuisine oude r6fectoire ou stir des denres alimentaires, il est ndcessaire

de s'assurer qu'ils sont 
lavds avant de les utiliser. Ne janiaismanipuler des produits A ptilveriser ou solutions contenant
 
des huiles au voisinage du feu.
 

Les moticlies 
sont porteuses de divers microbes pathogtneset il faut en protdger toutes les denr~es alimentaires. On luttecontre elles A I'aide d'crans en toile m6tallique et de produitsinsecticides, et en dtriuisant leurs lieix (de ponte. I1 convientd'6viter dans les centres (]'assistance alimentaire et .h proximiit6
de ceux-ci )a prdsence de fumier, d'ordures et do dchets. C'esllIh que les mouches ont tendance ii proliffrer. On peut repandredes insecticides sous forine solide ou liq(uide en les pulvdrisantsur les surfaces h protdger ou en badigeonnant celles-ci avec tinesolution insecticide A 'aide d'un pinceau on 'tin iorceau
d'6toffe atfach6 A 'extrdmit6 d'une baguette. L'insecticide ainsi 
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6tendu restera en place durant plusieurs semaines et ddtruira les 
mouches qui s'y poseront. Le D.D.T. est particulibrement effi
cace en solution t 5 pour cent dans rluile. On peut improviser 
un chasse-mouches en fixant un morceau de toile mdtallique 
au bout d'une baguette en bois. Autant que possible, toutes les 
fen6tres et portes de la cuisine et du rdfectoire seront munies 
d'6crans en toile mdtallique ou en 6toffe i tissage lAche, comme 
la gaze par exemple. 

Pour se ddbarrasser des moustiques, il est surtout recom
inand6 de dcouvrir les nids pour y detruire les ceufs. On emp&
chera ]a ponte au moyen des prdcautions suivantes : 

10 Evacuer le plus vite possible toutes les eaux inutiilisdes. 
20 Combler les cavitds des arbres avec du mortier ou de 

la glaise. 
3o Recouvrir tous les recipients contenant de l'eau ou des 

alimients. 
40 Drainer ou combler les trous d'eau stagnante. 
50 Ddtruire les moustiques h l'aide d'un insecticide fourni 

par un orgmaismne competent. 

Verification des normes d'hygiine d'un centre. 
Cette partie de I'expos6 indique la faqon dont le directeur 

d'un rfectoire et les personnes qu'il y emploie peuvent juger
par eux-imnes de l'Mtat sanitaire de leur Mtablissement. 

Questionnaire h l'usage du personnel des centres. 
On trouvera ci-dessous une sdrie de - tests >>ou de c ques

tionnaires 6 reniplir > A l'usage des emjployes. Les questions 
qui y figurent portent sur certaines rgles essentielles d'hygidne 
6l6nientaire ii leur inculquer. 

CUISINIERS ET PERSONNEL )E SE! ,VICE OUt NON 

1. Portez-vous des vtenients propres et lavables 
en nianipulant les aliments? . . . . . . . . . . . . . . .. ] 0 

2. Vous absentez-vous lorsque vous tes enrhumin 
ou nialade? ................................ F-l 

3. Ddteiiez-vous un certilicat mddical attestant que 
vous n'tes atteint d'aucune maladie conta
gicuse pour ceux qui vous approchent? . . . . . .  E] El 

4. Vous lavez-vous les mains chaque fois que 
vous entrez dans la cuisine? . . . . . . . . . . . . . . . . . El nl 

5. Vous lavez-vous les mains aprbs avoir W aux 
toilettes? .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . El 
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6. 	 Vous servez-vous d'eau chaude et de savon
 
pour vous laver les mains? ..................
 

7. 	 Evitez-vous d'6ternuer et de tousser au-dessus 
des alim ents? .............................. L[i 

8. 	 Evitez-vous de toucher les aliments l)rcpares 
et l'int6rieur des ustensiles (le cuisine? ........ Li [L 

9. 	 Portez-vous tine r6sille, une 6chlarpe on un 
ruban autour des cheveux pour emp( cher 
ceux-ci de tomber (hnls les alinients? ......... Li Li 

10. 	 Veillez-vous a ]a propretc de vos ongles? . . . . . . L l 
11. 	 Evitez-vous de vous toucher le nez, les i6vres 

et les cheveux durant votre travail? ........ DL L 
12. 	 Avez-vous une serviette personnelle propre 

pour vous essuyer les mains? ................ .Li Li 

I'EAU 	 OUI NON 

1. 	 Un contr6le de l'eau potable a-t-il eu lieu, .. l L 
2. 	 Si elle n'est pas potable, est-elle bouillie ou 

trait!e aux produits chimiques : 
a) avant le lavage des fruits? .......... Li 
b) avant le lavage des l6gumes ii servir 

crus? ................................. Li 
c) avant le rincage tie la vaisselle et des 

couverts utilises .4 table? .............. - Li 
d) avant le mlange avec dI lait ecrem en 

poudre? .............................. Li 
e) avant (Ptre servie colinme boisson? ... Li Li 

3. 	Les rdcipients contenant Peau )olable sont-ils
 
. . . . . . . . . . . . . .  .
souvent lavds .4 ]'ea 	 louillie? L Li 

4. 	 Fait-on s6cher la vaisselle au soleil aussi sou
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
vent que 	 possible? Li 

5. 	 Procdde-t-on tols les jours au lavage des tor
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
 Flchons h vaisselle? 	 Li 

6. 	 Emploie-t-on du savon pour le lavage de la 
vaisselle, 	 des ustensiles de cuisine, des tor

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
chons? ..	 Li 

I9VACUATION DES DII'CHIETS ET DES Oi)UIIES OUI NON 

1. 	Se sert-on de poubelles couvertes et propres? Li Li 
. . . . . . . . . 2. 	Les d~chets de papier sont-ils brdls? ] L 

. . . . . . . . . . . . . . 3. 	 Les ordures sont-elles enterr~es? Li [L 

4. 	 Les bidons et boites de conserves inutiles sont
ils o u v e rt s aux deux bouts, aplatis, puis
 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  enterr~s? ..	 E L i 
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5. 	 Les recipients en verre inutiles sont-ils bris6s, 
..........................  
puis enterr~s? ....	 F- F]

6. 	Les r cil)ients servant au transport de l'eau 
sont-ils munis d'anses ou de poign~es? ......  F] ] 

7. 	 Ces rcipients sont-ils bouchs ou munis d'un 
couvercle en permanence? ..................  F] F] 

LU'TIPE CONTIIE LES RONGEURS ET LES IN.SECTES OUt NON 

1. 	La te'nliR6 des denres alimentaires est-elle 
r1,1'f6e 	 ihors d'atteinte des rongeurs et des
 

.................................
insectes . 
2. Est-ce (fu'on l)rile ou enterre tous les d(cchets 

de man,6re qu'ils ne puissent pas servir d'ahri
 
....... . .
aux rongeurs et aux 	insecets parasites? ] F] 

3. 	 Lorsqlu'on trouve des (lenrees parasites, esi-ce 
qu'on les detruit inimiddiatement? .......... F.] ] 

,1.	La lnlIe contre les inseces est-elle pratiqu(e 
sous forme de pulvdrisations fr6quentes (I'in
sectici(les (lans tous les locaux de cuisine? ... F] ] 

5. 	 l'ouis les insecticides portent-ils l'tiquette
 
<<POISON > ? ................................. 
 D 0 

6. 	 Les portes et fendlres de la cuisine sont-elles 
munies ('crans en toile mntallique? ........ .. ] F] 

7. 	 Les portes et fen~tres des r('fectoires sont-elles 
munies dccrnans en toile mlltallique? ......... F1 0] 

8. 	Applique-t-on toutes les r~gles (e la lutte 
contre les Inoustiques? ...................... F] F] 

9. 	 Les hocaux (e cuisine et les terrains avoisi
nan ts sont-ils convenablement dainds de faqon
 
- 6viter que I'eau staguante y sejourne en
 

. ... .... ... .... .
quelque endroit que ce soit? 	 E] ] 
10. 	 Les aires de travail sont-elles recouvertes de 

bsle, de toile cirte ou d'un autre materiau 
emptclant 	 ]a crasse de s'accumnuler (lals les
 

.... .... ... ..... ... .... ..
interstices 	 du bois? ] F] 

Si tous les employ6s sont en mesure de rdpondre o ouiz 
h toutes ces questions, les normes d'hygiene en vigueur dans 
le centre consid&r6 sont irrtprothables. I1y a lieu de prati
quer souvent des verifications de ce genre pour encourager 
les collaborateurs du centre h amfliorer leurs mthodes de 
travail. 
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INSTALLATION D'UN REFECTOIRE SCOLAIRE 
OU D'UN CENTRE 

D'ASSISTANCE ALIMENTAIRE 

Implantation d'un centre de preparation d'aliments. 

Voici les dtails au:queIls il est recomnian(d de penser 
en choisissant le terrain pour 3 inslaller un centre ,l'assistance 
alimentaire : 

1" L'implantation doit 6tre prk,,ue de niani6re Aassurer tin 
acc s facile aux personnes assistes. 

20 Le centre doilt se trouver h pJoxinitcW d'une route qui
sert aux fivraisons des vivres et des autres provisions. 

3" Autant que possible, il doilt se trouver i proximit (Wi'n 
puits, d'une source on d'une canalisation d'eau claire. 

4" I1(loit tre installM stir tn sol parfaitenient (lrainl.
La cuisine petit se trouver dispos~e soit i l'int~riet, d'un 

bfitiient, soit en plein air el Liciel outverI, ol encore soLIs tin 
hangar spcialenient construit. 

1. CUISINE A L'INTI'lIEUR D'UN BATIMENT 
a) I1faut que le plancher soit solide et continu. 
b) Le toil ne doll pas comporter de fuites. 
c) I1doit y avoir an nioins tine fenCtre, et davantage si 

possible. 
d) I1 doil y avoir une porte ouvrant sur I'exthrietir. 

2. CUISINE AMIENAGE EN PLEIN AIR ET A CIEL OUVERT : 
a) Le sol doit 6tre parfaitement niveIk et drain.
b) Autant que possible, 'einplacenient doit &re ombrag6, 

au moins en partie. 
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c) Autour de ]a LUisiIIC, debarrasser le terrain des tessons 
de verre, (ies vicilles boites ie conserves et d'autres 
ddtritus analogues.

d) Le terrain ne doit pas porter d'herbe trop haute, de 

ouvriers 

souclies ('arbres iii Ie i)lantes susceptibles d'abriter 

e) 
(ies parasiles.

11 ne doil pas 6tre situp it proximit ('une can sta
gnante. 

3. CUISINE AMINAGI"E EN PLEIN AIR SOUS ABRI 

a) 11 convient (de faire construire Ie hangar par des 
locaux sous surveillance comptente. Cette 

precaution fournit une s6curit supplimentaire pour la 
cuisine elle-mme et pour son materiel. 

b) Toit,r : 
Le hangar peu Itre couverl ie chaume, (ie bliches, de 
toile forte, (ie lates de bois oi de t6les, fix6s aux cloisons 
lat6ra!es en planches ou consolidbs par des bamlbous ou 
(ies rendins minces. I)ans les climats tropicaux, il est 
bon de laisser un vide entre les murs et le toit. I1 faut 
que ces vides souent recouverts de toiles mtalliques. 

c) 	 Mttrs : 
(1) 	 On peut les construire en ron(Iins minces servant 

de pieux enrelac6s (ie branchages tress6s, puis
enduits (de terre glaise milange ie paille coupde. 

(2) 	 On peut 6galeientI les construire en pis6 (nidlange
de terre (flaise, de sable et de paille, qui donne en 
sechant une surface (lure). 

(1) 	On peut les faire en hambous ou en paille tressde. 
(4) 	 On peut enlin 6lever (ies murs permanents en pierres 

ou en briques lides an moven de mortier. 
d) 	Sol : 

(1) 	On pose des sols artificiels en bIton, en bois, en 
briques, en pierres, etc. 

(2) 	 On peut se contenter d'un sol en terre battue, qu'on
durcit en le recouvrant ('une mince couche d'argile
milang'e 	de sable et de paille coupee, mais les sols 
ie ce genre ne rdsistent pas aux lavages rdpdtls. 

Installation de la cuisine. 
Apr~s avoir d('cid6 (ie l'iml)lantation (i centre de prdpa

ration des aliments, il s'agit ie dresser les plans de la cuisine. 
Voici les diverses operations it pr6voir, chactne devant avoir 
un emplacement qui lui soit rdserv6 : 

10 Rception (bes vivres, (ies autres approvisionnements etdun 	 natdriel. 

20 	 Conservaion (ies denrees alimentaires. 
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3o Stockage des approvision
nements et du mat6riel. RtCEPTION
 

4° Lavage des mains. DESVIVREs
 

5" Preparation et cuisson
 
des aliments.
 

60Distribution des aliments.
 
70 Consomnation des ali- STOCKAGESEC
lnenis.AUSC[RGATU

8o 	Lavaig de la vaisselle de 

table et de cuisine ainsi que des
 
autres ustensiles.
 

9, Evacuaion des ordures et
 
ddchets (local (ienettoyage). PROPARATION
 

Le matcriel (e cuisine (loll ET CUISSON
 

y he dispos6 (e rnanii re que le DESALIMENTS
 

personnel Ipisse s'acqui tier faci
lement et rapi(lement tic ses
 
attributions resPectives.
 

Une cuisine rationnellement
 
installe co il)orte : DISTRIBUTION
 

1. 	 UN LOCAL OU EMPLACE'MENT
 

IIESEiIVE' A IA IiECEVIION DE.S
 

VIVIRES. 
Lorsqu'on n'a as l)esoin des
 

vivres et aufres provisions ii leur
 
point dle rdception, on les tiirige RtFECTOIRE
 

soit vers ]a resserro, soil vers la
 
cave ou le rdfrig6rateur.
 
2. 	 UN LOCAL OU EMPLACEMEN'T QUI
 

SEIir A APIIITEIR ET A CUIRIE LES
 

ALIMENTS.
 

C'est 1Il YAGE
que sont l'dprars les 
plats svr\vis al rdfectoire. Les 
opdrations comprennent notamment le lavage des lgumes, le 
hachage des viandes, la preparation des diverses denrdes et In 
cuisson des aliments. 

3. 	 UN EMPLACEMENT RtSEI\I1'f AU SERVICE DES ALIMENfS. 

Les aliments y sont rdpartis dans la vaisselle de table. En
 
gdndral, on y distribue en outre les boissons et les couverts.
 

4. 	UN LOCAL RESFRVl A LA CONSOMMATION DES ALIMENTS (nFEC-

TOIRE). 

Les aliments sont consomm6s (tans le ou les rdfectoires 
qui comprennent 6ventuellement une ou plusieurs salles de 
classe utilisees comme cantine, ou le rdfectoire d'un etablisse
ment institutionnel. Au debut du fonctionnement (I centre, on 
peut avoir A servir les repas en plein air. 

5. 	 UN OU PLUSIEURS EMPLACEMENTS RESERVES AU NETrOYAGE. 
Celui-ci comprend le lavage de la vaisselle et l'6vacuation 

,ou la destruction des ordures et ddchets. 
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Stockage des vivres. 

I1y 	a lieu de garder toujours sous la main certaines den
roes ielles que la fariue, le sel, le riz, la farine de inals, les 
ilaticres grasses, les I)onies de terre, etc. I1faut conserver 

ces vivres dans des locaux sp~cialenleit r6serv6s h cet usage. 
It vanidrait mieux am6nageri tine resserre distinCte; i d6faut, 
on reserve ii ces deiir'es reicpartie bien (dlecrnuife de ]a 
cuisine. 

Le stockage rlitimiel Permet d'euilcher les vivres de se 
g ler, les proil ge des parasites et des inpurels, enfin les reel 
i l'alri des incendies el des menues dI pr6dations. 

Selon les besoins, it est facile de conserver les denrt-es soit 
dais les locaux attllants 1i la cuisine, soii hors des liatiments. 

1. 	 I.SSEIl E S iNTIRIE-. IS. 

ai) L'Ctendue des resserres dpend de la qiantit6 de den
rces alinieutaires it coiser\ver, du iiooi)re des personnes a 
nourrir et de la cadenice des livraisons. I1est admis en r,gle 
g6n6rale qu'on doilt pr(6voir uie superlicie 6equivalenie au 
sixieme ou an cinqtliUie de celle de la cuisine. 

b) I1faut que Ia resserre soil hien a6r6e et colnporte au 
moins une fenitre. I)eux vaudraieut mnieux. Avec tine fen~tre 
pros du plafond et tine atre un peu au-dessus du sol, ily aura 
tine bonne circulation d'air iLtout moment. 

c) Le ravonage doit lre robuste. On construit les rayons 
avec 'iniporte quiel mnat6riau solide (Iti'on peut se procurer 
localement -- bambou, caisses en hois ou planlches clou~es 
ensemble.
 

d) 11 faut, derricre les emballages enireposes, un inter
valle de 2 ia5 cm entre le rayon et le mur. 

e)Le rayon sup6rieur doit 6tre aisdunent accessible aux 
employds. 

f) La protondeur du rayon infdrieur sera comprise enire 
60 et 75 cm et celle du rayon sup6rieur entre 25 et 50 cr. On 
fera bien de laisser un espace de plusieurs centimtres entre 
le plancher et le rayon infrieur. 

2. STOCKAGE EXTI iruE. 
Dans heaucoup (e pays, il est ndcessaire de conserver 

certains fruits et l~gumes dans des installations de stockage 
ext6rieur. On emploie divers proc6d6s, notaminent les suivants 

a) Cellier en planches sonenues par des pieux. 
(1) 	 Dans beaucoup de climais, on utilise ce genre de cellier 

pour conserver les fruits et les 16guines. Avoir soin de s6parer
les uns des autres lorsqu'on envisage de les entreposer ensemble. 

(2) 	 On creuse une fosse d'un volume suffisant pour conte
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12" 

'5" 

nir toutes les denres a conserver, avec uile llrofondeulr voisine 
de 1,20 in. 

(3) On dispose deux ranges de pieux (de longueur 6gale) 
au fond de lI fosse, prs de ses parois htrales. Au milieu, 
on aligne une troisiiine rang6c de pieux ayant ine longueur 
sup6rieure, de 1,50 in environ. On cloue des planches minces 
sur toute la longueur des deux raiigdes extlrieures, an sonimet 
des pieux. 

(1) On petit ensuite poser un toil en planches ou en dalles 
minces. 

(5) On cl6t les extr mit~s et l'on recouvre de terre tout 
le cellier - il 1'exception de ]a porte. Celle-ei est en plancies 
asseinhies on en tout autre iuat6riau dulble. 

b) Silo conique exharieur. 
(1) On obtient de bons r6sultats avec ce genre de silo 

lorsque le climat est relativement sec et que le temps reste 
froid au moment de l'ensilage. 

(2) 	Le silo peut servir a entrelloser les poinoes de terre, 
les carottes, les betteraves, les navels, les salsifis, les panais et 
les choux, ainsi que les poinmes et les poires d'hiver, Aicondi
tion de s6parer convenablement les diverses esp~ces. 

(3) 	 Pour construire le silo : 
(a) Recouvrir le sol d'une couche de paille, de feuilles 

s~ehes on d'une autre matitre isolante. Disposer 
legumes on fruits en couches stir la paille. 

(b) 	 Couvrir les l6gunies ou fruits de paille ou d'une 
antre niati~re analogue. 

(c) 	 Recouvrir de terre le somninet du silo sur une 
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6paisseur de 5 i 8 cm. Tasser Iaterre pour la dur
cir. Pour emp~c her les infiltrations d'humidit6 .4 
I'intrieur, recouvrir le tout de planches 6paisses 
ou de t6le. 

1=I
 

On voit ici plusicurs ddtails de stockage rationnel.En haut et d, 
gauche, on voit la mani~re de placer les nonvelles provisions sous 
Yes anciennes, pour consommer celles-ci avant les premieres. 
En haut et d droite, on voit la mani~re de sparer du sol et dit 
mur voisin les vivres entreposgs, en les em piant sur des dispo
sitifs montes sur cales on sur roulettes. La figure du bas indique 
le irajet de 'air circulant entre des rayons disposds 6 distance 

convenable les uns des autres. 
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(d) Pour un silo de petit volume, 'adration interieure 
sera suffisante si la paille ddpasse de la surface de 
la terre battue. Dans un grand silo, il convient deplanter, au centre, un poteau ou un madrier tra
versant toute r'paisseur des denrdes entreposdes 
et de la terre battue. 

(e) Assurer un drainage parfait de tout le sol avoisi
nant le silo. 

:) Silo d choux (souterrain).
1) Ce module de silo assure une bonne conservation des
i ainsi que de diverses raves. 
2) Pour installer le silo 4 choux 

(a) Creuser plusieurs fosses de 2,50 i 3 in de long sur 

- -l PerPlonche 

Couche de terre 

Poille 
LdUgumes 6 conserver 

Rigole _Niveou du sol 

Silo extErieur de forme conique. 
Conduits d'oeration 

Couche de terre 

Plaques ou plonches 

Rigole 

- j 

Cellier en planches soutenues par des pieux, servant de resserre 
pour fruits et ldgumes. 
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Plonche ou perche -

Terre bottue
Niveou du Sol.. 	 I 

-- Pieu 

Silo fi choux (soiilerrain). 

'30 c tie profondeur avec Line largeur suffisante 
pour contenir le nombre de tItes a conserver. 

(b) 	 Placer les choux (ians les fosses en ayant soin d'y 
repiquer les racines. 

(c) 	Placer des inadriers ou des pieux verticaux aux 
extrniits des fosses, et les relier par des planches 
ou des mnadriers horizontaux. On a ainsi un pla
fond - g6n6ralemnent A tin pen moths d'un mitre 
de hauteur du fond - au-dessus des tftes de choux. 
Combler ie terre les intervalles des planches. 

(d) 	Recouvrir l'ensemile d'une forte epaisseur ie 
paille, de 'oin ou d'autre inatire analogue. Placer 
des rondins par-dessus la l)aille, lc foin, etc. pour le 
maintenir en place. 

(e) 	 Au moment ie consomnier les clioux, trancher les 
totes au coutean en laissant les racines (fans le sol. 
En l)OUssant au printips, elles l)torront l)roduire 
tine nouvelle rdcolte. 

e) StocA,-aqe en lonneau onvert. 
(1) Ce type ie silo peutt servir a conserver les choux, les 

palates douces et les potirons. 
(2) 	 Pour installer le silo : 

(a) 	Prendre tin tonneau en bois ou tin fCit mnttallique 
ouvert . r'une (ies extir6liits. Tapisser le fond (ie 
paille, puts y placer les l6gumes A conserver. Les 
recouvrir de paille on d'une matibre analogue. 

(b) 	 Recouvrir rensemble de plusieurs couches alter
ndes de paille et ie terre, que 'on tasse h la pelle. 

(c) 	Par-dessus, placer une t6e intallique ou des 
planches suffisaniment fortes pour emp6cher toute 
infiltration dl'umidit6 dans le silo. 
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E!EylrEyle
L K

-0,85 m 

I TABLE 

./ Communic.ion avec le 6eclo-reTIE , I 
OESERVCE

* I TALEHI 1 j 1,20 m I 

REFRIGERATEUR 0 
A ALIMENTS 

SORTIE 

Plan d'ne cuisine bien antenagee. 

Local de preparation et de cuisson des aliments. 

Un emplacement particulier doit 6tre r~serv6 dans la cui
sine pour couper, hacher ou lplucher les l6gumes et les fruits, 
dfbiter la viande, couper le pain en tranches, etc. Beaucoup de 
cuisines sont munies (Pune table speciale pour ces travaux. 

II convient de placer cette table au milieu ou pros du
 
milieu de la cuisine, pour en faciliter les d6gagements vers la
 
porte de sortie, la resserre, l'vier et le fourneau.
 

En outre, la cuisine doit comporter un 6vier, un bac ou 
une sfrie d'autres r~eipients contenant de l'eau en abondance. 
I1 peut s'agir d'un bidon, de plusieurs grandes bassines, de 
seaux, d'un bac ou ('un ffit mi6tallique ou d'une poubelle, 
convenablement nettoy~s et entretenus. 

1o L'6vier on les ustensiles qui le remplacent et qui servi
ront notaniment au lavage de la vaisselle, feront suite h la 
table ddcrite ci-dessus ou se placeront contre un tour. Avoir 
soin, dans ce dernier cas, ie prevoir leur emplacement sous 
une fengtre. 

20 11 faut veiller h ce que l'6vier ou les ustensiles destinds 
h en tenir lieu soient ft proximit6 de la table de cuisine et du 
local reserv6 aux operations de nettoyage. 

30 On -peut utiliser lV6vier pour certaines die ces derni6res, 
notamment pour le lavage de la vaisselle. I1 y a lieu de racler 
-on de rincer celle-ci avant de procder au lavage proprement 

39 



dit. II faut disposer le fourneau et tout le materiel utilisd pour
la cuisson des aliments h port~e de la table de cuisine, de 
I'vier et de l'emplacement rdserv6 au service des plats. I1 est 
preferable en outre de placer la table A la fois aussi loin que 
possible du rfrig6rateur ou du dispositif qui le remplace et 
dans tine partie particulierement bien a~r~e de la piece. 

Emplacement reserve au service des plats. 
On peut prferer servir certains aliments directement i 

partir du fourneau, mais il est plus simple et plus rapide de 
servir la plupart d'entre eux h partir d'un emplacement sp6cia
lement r6serv6 A cet effet dans ]a cuisine. Le service des plats 
n~cessite le materiel suivant : 

10 Une table ou un comptoir de service. 
a) Le comptoir peut tre en bois. ou encore en in6tal 

inoxydable. 
b) Le service peut 6Ire assur6 h pal'r d'une table, d'un oi 

de plusieurs comptoirs, ou encore I'une combinaison de ces 
deux 6l6nients. 

c) Si le choix se porte sur une table, il est bon de prendre 
une table mobile. 

20 La vaisselle et les autres ustensiles utilists au service 
des aliments et h table, qu'il convient de ranger ft proximit6. 

L'implantation doit pvrmettre aux consommateurs de pas
ser de ]a table de service au rffectoire sans couper le trajet 
('acheminement des plats entre la cuisine et cette table. 

R~fectoires. 

On am~nage un local servant de r~fectoire en rinstallant 
en dehors du passage des employ~s. Les consommateurs pren
dront 6ventuellement leurs repas i des tables ou stir des 
pupitres d'6cole, en s'asseyant sur des tonnelets, des caisses 
d'enballage assez robustes, des bidons on par terre. 

I1 faut que le r~fectoire demeure ft porte de la table de 
service et du local r6serv6 aux operations de nettoyage. 

Local reserve au nettoyage. 

Le travail de nettoyage comprend le lavage de la vaisselle 
et l'vacuation des divers r6sidus et d~chets. Le local qui lui 
est r~serv6 doit 6tre dot6 du materiel suivant : 

10 Un 6vier, des brocs, des bassines ou des bacs pour le 
lavage de la vaisselle et des autres ustensiles. 

20 Des poubelles reserv~es aux ordures et aux d~chets. 
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MATERIEL DE CUISINE 

S'il y a des fonds disponibles, l'achat du materiel pourra
s'effectuer sur le march6 local. Dans beaucoup de pays, ou dans 
des conditions d'urgence exceptionnelle, il est souvent n~ces
saire de se contenter de mat6riel que l'on parvient i se procurer
gratuitement ou aux moindres frais. Tel ou tel article dont on 
a besoin dans un pays n'a pas n~cessairement la m6nie utilit6 
pratique dans autre. Les aliments iun pr6parer, le genre de 
recettes it employer et d'autres facteurs tendent ii influencer les 
besoins effectifs. Beaucoup d'accessaires culinaires qu'on par
vient h fabriquer sur place rendent de grands services (fans la 
pr6paration des aliments. 11 a lieu d'adapter aux conditions 
locales ]a s6rie de recommandations expos6e ci-dessous. 

MATLRIEL LOURD 

A) Fourneaux. 
1 Le type de fourneau communelnent utilis6 par la popu

lation locale donne g6n6ralement de meilleurs r6sultats que
les mod6les auxquels elle n'est pas habitu6e. 

a) II est ncessaire que la hauteur du fourneau soit bien
adapt6e au tr.,iaii des cuisiniers dans ]a position debout. On 
peut disposer le fourneau sur une table robuste, ou le fixer ii 
demeure sur une fondation en pierre ou en ciment. 

b) Le nombre de fourneaux h pr6voir d6pendra de Ia taille
de chacun d'eux, des quantites d'aliments It faire cuire et des 
dimensions des ustensiles de cuisine. 

20 Dans beaucoup de pays, on utilise couramlnent un four
neau en fonte comportant i ]a fois une surface chauffante et 
un four. 
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17,5cc, 
-- - 1,27 c"~J 

urface m-tollis d.c"u _ __ 

a dons Ia paroi du bidon L 18.75cm T; 1- PORTE
 

Old lettjw" 

I Bget'.FACE DU BIDON DE GAUCHE I 

I I,LE BIDON DE DROITE EST A L'ENVERS 
I eL o euet a 

intrieurerPlaque 

Baguette 12.5•
 

mince en fer 
 Rise ou fond *. 

Coupe des rayons 

couche de sable 10 "ltres 
;3 l'intirieur 

Emlocement du brosier & chorbon de boi$ 

Ditails de construtz~ion du foulr HOWis avec deuix bidons de 20 litres. 
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B) Fours. 
La cuisson des aliments au four pose tin probl~me lorsqu'on n'en possble pas tin qui soil tout amnnag6. Voici quelIques

types de fours relativement faciles ii improviser sur place 
1. FOURS CONSTRUITS AVEC DES BII)ONS A PIITR0LE. 

a) Ce type ie four sert i cuire diverses sortes de pain,
de poudings et d'au'les plats r6tis ou rissols.
 

b) Construction du four
 
(1) Souder ensemble deux bidons A ptrole aprds les

avoir nettoyds h fond. Ddcoupler un orifice dans le
fond de cliacun d'eux. Stir 'un dies c6tds, ddcouper
l'emplacement de la porte et garnir l'intdrieur 
d'une on deux plaques horizontales convenablenient 
espac~es.

(2) Placer le four au-dessus d'tin gril Acliarbon de bois.
(3) Disposer les aliments A cuire dans des plats ou des

formes A l'inthrieur du four. On pett ajouter de ]a
braise chaude sur le hatit de celui-ci pour augmen
ter le chauffage.

(4) Si l'on a besoin l'in four plus important, on soude
enseml)le plus de detx bidons. Dans ce cas, il
convient de remplacer le gril par un brasier de
charbons ardents. Pour que ce type ie four reste enservice assez longtemps, il est recomman(d d'appor
ter le )Ilus grand soin it sa construction. 

2. FOURS EN PLEIN AIR. 
a) Les fours construits en )lein air conviennent tr~s bien 

a ]a cuisson du pain et (ie certains antres aliments tels que les 

FOUR EN PIERRESStCHES 

O Planche ronde 
FOUR CIMENTE pour boucher
 

- - 4 pieds 11,20m0 le conduit 6 fum6e
 
Orifice du conduit a fumre 
dome te: 
6 pouces 11Seni 
12 pouces 130cm 

Orifice servant de pote ou four 
pouces 160 cmpied Io cm 

1Porte 
du four en planches 

Four en plein air. 
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pommes de terre, les haricots, les bouillies de c~r~ales, les plats 

cuits it l'ituve, les gfteaux et autres pitisseries. 

b) 	 Pour construire un four en plein air : 
(1) 	On emploie du pis6 ou des briques, avec de la terre 

glaise en guise de mortier, et l'on donne au four 
une forme vofit~e. 

(2) 	La base du four est constitute par des briques 
pos~es A m6me le sol de mani~re A former un carre 
d'environ 1,20 m de c6t6 avec une hauteur appro
chant les 30 cm. 

(3) 	 Apr~s avoir pos6 les fondations, on dispose les 
briques de fa~on A obtenir une construction de 
forme ovoide. (II est bon d'6pointer les briques aux 
angles avant la pose.) 

(4) 	 A la partie antdrieure de la construction, on laisse 
une ouverture de 90 cm de haut sur 60 cm de large.

(5) 	 Manager un petit orifice au sommet pour l'6vacua
tion de la fumde. 

(6) 	 Ddcouper deux couvercles en bois on en m6tal en 
les adaptant exactement A l'ouverture ant6rieure et 
au trou de chemin~e. 

(7) 	 Enduire l'int~rieur et 1'extdrieur du four avec un 
mortier A base de terre glaise ou de ciment. 

c) Utilisation du four construit en plein air: 
(1) 	Ddgager les deux ouvertures et allumer un brasier 

A l'int~rieur. 
(2) 	D~s que tout le combustible aura brfl6, 6vacuer 

rapidement les cendres chaudes. 
(3) 	 Disposer h l'intdrieur du four les aliments A cuire, 

contenus dans des plats ou h m~me la sole du four, 
apr~s l'avoir soigneusement balay~e. 

(4) 	 Boucher herm~tiquement les deux orifices A l'aide 
des plaques correspondantes. 

(5) 	 La cuisson du pain denande une heure ou une heure 
et demie; pour les autres plats, on apprendra par 
exp6rience les temps n6cessaires A leur cuisson 
complete. 

C) 	 Marmite norvygienne. 
On utilise la marmite norv~gienne h la preparation des 

ragofits, des soupes, des c~r~ales bouillies et d'autres aliments 
demandant tine cuisson lente. Ce dispositif permet d'6cono
miser le combustible et pr~sente donc un int~r~t particulier 
dans les pays oi celui-ci est rare. On peut le fabriquer en insd
rant l'un dans l'autre deux r~cipients de taille in~gale que l'on 
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Coussin bourr6 4- Seu 6 saindoux
de papier-

Couronne en amionte 

u- Rev6tement en omionte 

Marmite u foitou 
Mo 

I Popier froiss6 

Recipient golvonis6 

P i e r r e c houf f note _ _ _ __ _ _ _ __ _ _ _ _ _ ou ta me ou p o t en g res 

Bourrelet de popier 

.llarmile norvelienne cns.rile lair h's ttlilisltetrs. 

s~pare l'un de l'autre par line couche de scitire ie bois, (de
fragments de papier hach6, de sable oji ('Watres isolants lher
miques. 

La construction i'ule marmite norv6gicine exige les 6h16
ments suivants : 

1e Un recipient externe : soit caisseune en bois, soit unbidon (ie grandes dimensions, oH encore tin bac en miital. 
20 Un r~cipient interne, qui sera de prdf~rence un bidonmetallique d'un diaiitre (Ie12 Il25 cm inf6rieur a celui dupremier et d'une hauteur infrieure (ie15 cm an rooimis. 11 doit

6tre niuni d'un covercIe parfaitement ajust6.
30 Une feuille d'amiante on iePal)ier isolant d'ile taille 

suffisante pour tapisser le fond, les cbt6s et le haut (lirecipienlt 
externe. 

4o De ]a sciure de bois, tie la paille finement liache oi 
des fragments de journaux coup~s, servant de nati~re isolante.50 Une feuille de toile circe on d'autre tissu r6sistant, ser
vant it confectionner un coussin que 'on place h la partie 
sup~rieure du grand r6cipient. 

Pour construire la marmite norv~gienne, on proc~de 
comme suit : 

10 Laver et faire s~cher le r~cipient externe. 
2o S'assurer que les anses ou les poign~es et le couvercle

de celui-ci assurent une fermeture tanche.
30 I1est recommand6 d'adapter des roulettes an-dessous 

du r~cipint pour faciliter les d6placements, Atl'int~rieur du 
local. 

40 Placer au fond du recipient externe bourreletun de 
papier d'une 6paisseur de 8 aucm moins, (iemani~re A en 
couvrir le fond. 
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50 Tapisser it 'intrieur les c6t6s du r6cipient avec des 
'euilles d'amiante ou de papier isolant. 

60 Wcouper un cercle d'ainiante de inanikre que son dia
niNre deIasse de deux centimOres au moins celui du fond du 
rtecipienlt. 

7" Sur le bourrclet de Pal)ier reconvert ie cc cercle 
'aiiiante, poser le r'cil)ient interne. 

8o Tasser dles fragments (iepalpier froiss6, ie]a sciure de 
bois ou ie la paille hach6e entre les deux recipients hktine 
hauteur (Iiii ne laisse de'passer que (ie2,5 i .1cm le haut dui 
recipient interne; puis, si l'on emploie (in palier isolant, le 
replier sur les fragments de papier froiss6 poIr les inaintenir 
en pl ace. 

9 Si l'on emploie l'aniiante coninie isolant, (16couper tine 
couironne d'alniante oi de carton epais de maniLre it l'aJuister 
hoizontalement entre les deux r6cipients. S'il y a lieu, on 
recouvre cette couronne de toile cirde pour en faciliter le 
neltoyage. 

10,, Avec deux piC.Cces de tissu crois6 de cotoni, de calicot ou 
de toile cir6e, confectionner tin coussiin isolant de faqon (tt'il 
occupe toute ]a largetir (In recipient externe; ce coussin se 
)placeau-dessus (i couvercle (hi recipient interne. 

110 La masse chaut'ante : 
a) Ele eiWt tire taillee (Inns un bloc ('ardoise de ianiire 

a s'adaplteri I 'interieur (In recipiellt interne. On petit encore 
faire tn disque en ciment milang6 de sable, ou utiliser une 
plaque de fonte. 

b) Pour former un disque en cimeni, milanger du sable 
et (In ciment h parties 6gales et malaxer en ajoutant de l'eau 
j usq'ti' ce qu'on obtienne uinc pIte paisse. Dcouper ingaba
rit ieforme ciretilaire dans tin carton de taille votilue, c'est-h
dire h6grement infdrieure an diamntre inikrieur du recipient 
interne. Ajuster perpendiculairement il sa surface une bande 
cylindrique de 5 cm de hauteur (iemanire a obtenir une forme 
en carton, que l'on )lace sur tine surface plane recouverte ie 
1)lanches ou (iepal)ier fort. Remplir a moitii la forme avec 
le mortier priceleltnient (lecrit. Incorporer dan; la masse uine 
8rmautire en toile metalliqtue on en grillage 16ger, ou encore 

i)tsiCurs clous (le forte taille. Ensuite, verser le reste du mor
tier. Egaliser la surface supdrieure de la pierre en pratiquant 
au centre du disque tin trou de faible diartre. Garnir cet 
orifice d'une petite boucle on d'un crochet qu'on noie dans le 
mortier de faqon ii faciliter la manil)ulation de la plaque. 
Laisser sdcher le mortier pendant quarante-huit lietires on jus
(lU'a prise colplte. Enlever la fornie, l)longer la plaque de 
ciment dans l'eau froide que l'on chauffera it l'bullition durant 
trente minutes. Laisser refroidir lentement. 
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120 	 Emploi de ia inarmite norvgienne. 
a) I1 iml)orte de veiller h cc que le r6cipient servant -i Ia 

cuisson des aliments ainsi que l'int6rieur de la marmite elle
ni.ni(1e soient irC(Iueinient lav6s et laisses dcouverlts lors
(u'elle 'est )as en usage. It est hon de les exposer le plus 
souvent possible an soleil. 

b) Avec une narmite norv6gienne, il West pas n'cessait'e 
d'utiliser un exc,s ('eau pour la cuisson des aliments. 

v) Porter eisuite les aliments ii l' iullition et les laisser 
bouillir pendant quatre ou ctmI minutes dans till rcipienlt de 
taille convenia le, chauff6 i feu nu. Puits on le couvre heim6
tiqtuelent et on le place dlans a marmile norv6gienne sin' I: 
plaque ou la pierre prtlalablement chauff6e par Il m me occa
sion A la plus haute temp6raiure possible. Puis l'on pose le 
coussin sur le r6cipient int6rieur, et l'on lixe solidement ie 
couvercle ext6rieur. 

(1) 	 On .peul laisser citre les bouillies de c61'6ales duranl 
toute Il nuil. 

(2) 	 Pour les haricols, ]',ire hlemper dans I'eau durnt line 
ntl, porter Ut l'cbullitiou pendant cinq minutes environ 
e placer sur la masse chatil'ant te lha unarmile norv6
gienne pour une durde (I utitre i cinq heures. 

(3) 	 Proceder ('uite fa~on analogue pour la cuisson des 
fruits s6ch6s : apr~s lavage et trempage pendant une 
heure, ajouter dettx volumes I'eau pour tin volume de 
fruits, laisser bouillir pendant cinq minutes, relirer uii 
feu et placer (Ians la inarnite norv6gienne pour tine 
durce ie quatre he'ures. 

D) 	 Brasier 6 feu nu (en plein air). 

1, On utilise i volont ce brasier pour le chauffage de 
l'eau, la cuisson des lkgumes boutillis, des soupes et des ragoits. 

20 Pour installer un i)rasier it fen nu, on l)eut 1)roc6der 
de la faqon suivante : 

a) La cuisson )eut kre effectu6e dans Line grtan(de iassiiie, 
un bidon ia huile convenablement nettoy6 et coup6 en deux, ou 
dans une poubelle propre. 

b) Placer le rtcipient sur un support de briques ot de 
moellons, en ay mt soin de laisser assez ie place entre les 
pierres ou les briques e sons le fond du r6cipient pour obltenir 
un chauffage suffisant. 

c) Cintrer une feuille de t61e pour en entourer les supports 
et la base (i r6cipient. On fornie ainsi un 6cran qui aura 
notamment pour effet d'augmenter le tirage et d'acc1rer In 
combustion. 

30 Pour utiliser le dispositif ainsi obtenu, on allume un 
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brasier sons le rcipient en ddplacant l'eran de mani~re A 
regler le tirage et a augmenter la quantit6 de combustible. 

40 Lorsqu'il s'agit de faire la cuisine pour un groupe de 
cent personnes, it faudra deux brasiers de cc genre. 

Foyer en croix (au-dessus dli niveau du sol). 

E) Foyer en croix (enterr6). 

10 On utilise, s'il y a lieu, ce procd6 )our la cuisson des 
legumes bouillis, des viandes (e ragofit, des cdr(ales bouillies 
et des soul)es, pour les fritures it la l)ole et )our le chauffage 
de l'eau. 

20 Pour installer un foyer en croix 
a) Creuser deux fosses allongdes de manire qu'elles se 

croisent en leur Milieu, sur uinc longucur approxinmative de 
2,40 in avec une largeur et une l)rolon(leur d'environ 30 cm. 
Les extrmiits doivent s'dlever en l)ente douce jusqu'au niveau 
du sol. 

b) A l'intersection des deux fosses, disl)oser l)lusieurs 
barres de fer formant grille au-dessus (iu foyer. Entourer ce 
dernier de l)andes ie t6le sur trois des quatre c6tds du foyer. 

30 Pour se servir du foyer en croix 

a) Allumer un brasier dans le foyer.
b) Placer les aliments hi cuire dans un r6cipient qu'on pose 

sur la grille installde au-dessus du foyer. 

F) Foyer en croix (au-dessus du niveau du sol). 

10 On utilise, s'il y a lieu, cc procMdd pour la cuisson des 
legumes bouillis, des soupes, des ragofits, des galettes, des 
sauces, des cdr~ales bouillies et pour le chauffage de I'eau. 

20 Pour installer cc type de foyer : 
a) Poser deux rangs parallkles de briques h 30 cm environ 

de distance l'un de l'autre, puis perpendiculairement deux 
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autres rangs semblables pour former sur le sol une croix de 
1,20 A 1,50 m de long. (Le centre forme une cavit6 servant de 
foyer proprement (lit.) 

b) Elever des murettes sur les rangs de briques en letir 
superposant d'autres briques ou des moellons cimentes avec tin 
mortier appropri6. 

c) Poser une feuille de t61e au-dessus du foyer. (On petit 
galement disposer par-dessus des morceaux de fonte on de 

fer formant grille.) 
30 Pour utiliser cc type de foyer en croix 
a) On alluine un. brasier dans le foyer plac6 sous ]a feuille 

de t6le. 
b) On pose stir celle-ci les ustensiles contenant les alinients 

faire cuire. 

. . .. ,.. -. , 

Foyer en croix (enterrg) 
1) TW1e mdtalliqne; 2) Grille. 

12 

Brasier 6 feu nu (en plein air) 
1) Briques; 2) Fit mdtallique; 3) Ecran. 

G) Brasier enterr6. 

1 On utilise, au besoin, ce proc~d6 pour la cuisson des 
ligumes bouillis et des viandes, des galettes frites, en guise de 
four pour la cuisson rapide du pain dont la pAte est prdala
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blenlent placee dans (ies boites en fer-blanc, pour le chauffage
de 1'eau ou pour rchiauffer des aliments. 

20 Pour l'installer :
 
a) Creuser un Irou (foyer) de 60 cm de long sur 60 de
cm 

large it une profondeur de 30 cm. L'un ties c6tes se termine en 
penlte douce au niveau du sol. 

b) Des deux ci6ds du foyer, disposer (ies tubes mlalliques 
q(ii serviront de supports 'i unC plaque de fonte ou de t6ie 
6paisse. 

c) Poser la plaque sur les tubes et la recouwrir de quelques 
cenfinires de terre mdlang6c de sable. 

(1) Ilecouvrir la couche de terre d'ure seconde plaque. 
e) Derriere la lartie profonde du foyer et ati centre de 

celti-ci, creuser un conduit ft section carre de 15 cm de c6td 
sur une profondeur de 15 cm, de mni6re (u'il (6botiche dails 
le foyer. DWcouper les fonds et les couvercles de plusicurs 
boites de conserves et les emboutir les unes sur les attires 
,iiauessus du conduit de 15 cm de large, (le manire ii le str
moner d'un tipmt de chemine. 

3o P'our utiliser cc brasier : 
a) Allumer un feu dans le foyer. 
b) Poser sur la grille le rdcil)ient conenant les alimenis 

a faire cuire. 
c) On peut 6galement faire cuire ou griller des galettes 

ou ties beignels sur la llaque de cc foyer. II suflit alors de ]i 
graisser hgirement avant de verser ]a pate. 

RMtissoire en plein air. 
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H) 	 RWtissoire de plein air. 

1" Ce disIositif est excellent potr faire cuire la viande. 
20 Poulr installer la reitissoire eln plein air: 
t.) Enlourer de (leux ranges (le briques ou (ienioelions 

sti)erposs Lin cercle de dianitre suffisant. 
b) Se procurer tl granld r'cil)ient a cuire les alinients,

muni (i'un couvercle bien ajust6. On petit transformer Liin 
boite desain(Ioux, tI fit iii~talliquc ou Line pOti)elic prol)re.
Percer in tiro'u de chaqlue cot6, diia c'aile nlt 1 l'oppos6, a 
une dizaine (e centiintres environ du bord Sti)6rietIr. 

-' Couvercie en toile 

Toile 6 sac, 
cousue ou bord du panier 

ePcnier 
dle60 cm x,70 cm environ 

Lo toile 6 sac
 
plonge dons 11eau
 

Briques ou roelon 

soutenant le panier ou-dessus 	 R6cipient carr6 ou rand 
du niveau de 1'eou en poterie ou ddcoup6

Housse 16che en toile 6 sac dons un vieux ftCt mdtallique 

Bambou
jou 	 autre bois mince 

Treillis 16che 

ELEVATION EN COUPE 

Rtfriqedrant sans glace (d6tails). 
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3o Pour utiliser la r6tissoire : 

a) Lier la viande avec du fil mtallique mince on en faire 
passer tn brin dans la masse (I r6ti, en laissant des extr6
init s assez longues pour former (ies boucles solides. 

b) Passer tine baguette metallique on un fort filde fer 
dans l'un (ics orifices de la r6tissoire. Passer les boucles de fil 

on i fil de fer, puis l'autremetallique autour de la baguette 
bout iela )aguetle par l'orifice oppos6 duir~cipient. Ainsi la 
viande se tronve suspendue h:l'int rieur de la r6tissoire. 

c) Couvrir la ritissoire de son couvercle. 
d) Poser le recipient au milieu du cercle de briques et 

allunier un brasier entourant la r6tissolrc. 
e) La viande cuira rapidenlent. 

I) Refrig6rant sans glace. 

I1serait, certes, prtf~rable de se procurer un r(frig(rateur 
moderne, mais, it (lfaut,on pet le remplacer pour certains 
usages par un dispositif rdfrig(rant sans glace. 

10 Beaucoup d'aliments se conscrvent mieux et plus long
teaps au frais, notaminent les fruits et les l6gunies frais, le 
lait, In viande, les oeufs. le poisson et le beurre. 

2" A (l6faut ieglace, on peut avoir recours an dispositif 
saivant : 

t)La base (inr(frig~rant est une bassine pen profonde 
iegrand (liametre, en metal ou en terre cuite, qui contient ie 
l'eau. (On pent notainment l'improviser en coupant les parois 
('tn tonneau mtallitue h 12 on 15 cm du fond.) 

b) Le panier est en tiges de banbou, en osier ott en 
(l'autres I)ois minces tress(s en trame lche. I1mesure environ 
60 X 70 cm. On lui ajuste un couvercle muni de poign(es. 

c) D'sposer dans I cuvette quatre briques on quatre moel-

Ions le taille suflisante pour maintenir le panier au-dessus du 
niveau de l'eau. 

d) Autour des parois du panier, on coud une housse en 
toile Iesac d6catie. 11 faut lui donner une longueur suffisante 
pour qu'elle trempe dans I'eau lorsque le panier est plac6 sur 
los briques ot les pierres lui servant de supports. 

e) Une autre housse 1iche en toile de sac, mouill6e, 
recouvre 6galement le couvercle. 11 faut 'humecter r~guliUre
ment lorsque le rdfrig6rant est en service pour lui faire garder 
une humidit6 constante. 

30 L'utilisation et I'entretien du r6frigdrant coinprennent 

les precautions suivantes : 
a) Le vider et le nettoyer fr6quemment, puts le htisser 

s6cher au soleil. 
b) Laver les housses toutes les semaines. 
c) Lorsque les aliments It conserver se trouvent h l'int6
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rieur du panier, placer celui-ci sur les briques ou les moellons 
de mani~re qu'il ne touche pas 'eau, mais que le bord infdrieur 
de la housse recouvrant le panier plonge dans 'eau. Les fibres 
s'en impr~gnent jusqu'A ce que l'ensemble de l'6toffe soit 
humide; A mesure que 'eau s'dvapore, la fraicheur augmente 
t 'intdrieur du panier. 

40 Pour assurer un bon fonctionnement, il est recommand6 
de placer le rdfrigdrant Ail'ombre, h 'extdrieur des bftiments, 
de fa~on qu'il soit 6ventd au moindre souffle d'air. 

J) Eviers et autres ustensiles & eau. 

10 L'6vier peut comporter une, deux ou trois cuvettes, avec 
ou sans 6gouttoir. HI sera en faience, en ciment ou en metal 
poli ou 6maillM. On le disposera h une hauteur commode pour 
les gens qui travaillent debout. I1 y a lieu de lui donner une 
assise solide et de l'installer h proximit6 iminidiate d'une 
pompe. Installer de preference une conduite partant de l'6vier 
et aboutissant soit A un rcipient plac6 hors du btiment, soit 
h une canalisation assurant '6vacuation des eaux. 

2o On peut se servir pour l'eau d'autres ustensiles tels que 
des bacs, des bidons A huile ou h pdtrole convenablement net
toy6s ou des poubelles propres. I1y a lieu de disposer ces rdei
pients, eux aussi, h une hauteur commode pour le travail d'un 
homlne debout. 

K) Table de cuisine. 

10 La table de cuisine sera robuste et stable, gdndralement 
en bois, en metal ou en bambou. II est bon de lui donner une 
hauteur convenable. 

2o I1 est utile d'installer sous la table un rayon pour la 
batterie de cuisine et d'autres ustensiles employ6s dans les tra
vaux effectuds A proximit6 immediate. On a avantage A ins
taller en outre, au-dessus de la table de cuisine, un rhtelier qui 
servira h suspendre les casseroles, les podles h frire, etc. 

PETIT MATIRIEL 

La liste qui suit ne comprend pas uniquement des articles 
indispensables. Toutefois, tons out quelque utilit6 pour faci
liter ou accdldrer le travail. Le tableau ci-dessous comporte le 
nom de ch.aque article, la fagon de le fabriquer ou de se le 
procurer et ses principaux usages. 
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Tables de cuisine avec ustensiles 
6I porhle de la main. Planche 4 laver en banbou. 

i(iteliers servant a'entretenir 
le (ildes couteaux 

\(fl j(r 6 venlouse. el a prohger les emplo yes. 
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LISTE DU PETIT MATCRIEL 
I)ESCIIlPrION 

(avec mode USAGESARTICLE de fabrication PRINCIPAUX 

ou d'acquisition) 

Bain-marie. Iprovis6 au besoin Confection des sau
avec deux boites ces, cr/nies et au
de conserves de di- tres prel rations 
mensions indgales. ndeessitan t une 
Couvercle indispen- cuisson trs lente. 
sable. Remplir 'ean le 

r6cipient inf&'ieur 
et mettre les ingr
dients dans le ri
p jent superieur,
plus petit. 

Ba tIe ur Im6canique Doivent tre achetds Pour battre les mtrfs 
ou fouet mtaIli- dans le commerce. et faire dissoudre 
que. I poudre de lait 

dans 1eau. 
Brossc en crins vd- En crins rigides, Pour frotter les 16

g6taux. feuilles de painier gulnies lors du la
et autres mnatieres vage. 
analogues, qu'on
lixe a une lan
cheite. 

Casseroles, marmites En alutniniuln, fonte Pour cuire tous les
 
et faitouts. ou poterie. Certains alinents en faisant
 

articies peuvent bouillir I'eau.
 
6tre improvises en 
coul)ant des bidonsi 
en deux. La batte
rie de cuisine 'a 
prdvoir depend dii genre et de la quan
tit6 'aliients A 
faire cuire. Gn6'a
lement inunis de 
couvercles et d'an
ses ov. de poigndes. 
La prdsence d'un 
bec periet ievel
ser les liquideslus facilement. 
S'assurer quie ier& 
cipient, une fois 
rempli, n'est ipes
trop lourd A mia
111r. 

Coupe-tranehes A pA- hnprovis6 avec une Peur (6biter les bis
tisserie. boite de conserves cuits et autres pAi-

I de petite taille dont tisseries. 
on ddcoupe le haut. 
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DESCRIPTION 

(avec mode USAGES 
ARTICLE de fabrication PRINCIPAUX 

on d'acquisition) 

Couperet on hache. A acheter dans le Pour hacher la vian
commerce. de, les Wgumnes, etc. 

Couteaux divers. A aclieter dans le I)ecoupage, plu
commerce. Affliter chage et haehage 
souvent. des aliments. 

Cuillers 'lmesurer. A acheter dans le Pour inesurer les 
conmerce; en m6- 6pices, le sel, le 
tal ou ell bois. poivre, le sticre et 

d'autres ingr6
dients. 

Cuillers et four- En acier inoxyable, Pour agiter, milan
elhettes de cuisine. alunininni, fer- ger et servir. 

ilalhC, bois. 
-
Cuvettes et plats lEn fer-bhnc, alumi- Pour mhainger les ali

el'etix.I niun, poterie, etc. tnents. 

Hachoir h puree. A acheter darts ie Sert itreduire ell pu
commerce de pr- rte les poitites de 
f6rence. terre, les courgeset d'autr-es 16-gumes 

on fruits. 

Louehes et pelles itFabriquies en u puiser diversmtal Pour 
farine. 	 ou ell bois ou (I- produits tels que la 

Coliepes dans des farilie, le riz, le 
cale, asses. stire, les Iaricits, 

et pour servir les 
.liiienlts an rctfee
loire. 

Mesut'es de volume. 	 En aluminium, fer- Pour linestlrelr les 
blanC, verre, bois Comlp0 aluts des 
(calebasses), etc. plats. 

Ouv're-h ties. En mdital, 1i aeheter Ouverture des hoites 
dals le commerce. de conserves. 

Ilhinehes it hachei" En hois dur : plan- Servent principale
et (iteoulir on i eies epaisses, die ient ii deeouper la 
plItisserie. 50 sur (10 em en- viande ou i hlacher 

viron. 	 les lWgunes: i'eeou
vrir d'une forte
toile propre pour 
rouler ia pate.
 

Po~ies, plats et mon- En acier inoxydable, Pour frire, ciire, ra
les (ft frire, 'a pain, aluminium ou fer- tir, etc. divers plats 
i phtisserie, etc.). blanc. Improviser et aliments: pain,

certains modles en patisserie, plats 
d16coupant des hi- euits it lNtouffe, 
dons en long. biscuits, etc. 
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DESCRIPTION 
ARTICLE (avec mode USAGES 

de fabrication PRINCIPAUX 

on d'acquisition) 

Poign~es en tissn. Plsieurs 6paisseurs Manipulation des r& 
de tissu sont cou- cipients plac s sur 
sues les unes aux le feli. 
autres et ourles. 
)imensions habi 

tuelles : 15X15 cm. 

Rfipe. Plaque mince et at- Pour riAper le fro
mlgde en fer-blanc mage, les legumes 

ju'on d~coupe dans et les condiments, 
la paroi d'une boite oti encore potir 1.6
de conserves et duire le savon en 
(lti'on perce de paillettes pour le 
trotis de diverses lavage de It vais
grandeulrs. Enca- selle on du linge.
 
drer deI minces
 
lndes de bois.
 

RAtelier i couteaux. Faionne en bois, puis Rangenient des Cou-
Iix6 ati intir on ail- teaux. 
leurs, i portee de 
ha main. 

Rcipients ft cal. lnl)rovises i partir Indispensables Ai Ia 
de ffits intalliques. cuisine. 
de pots en gris, de 
bidons -A pttrole,
de bocaux en verre 
on de bacs en bois 
ott en ni6tal. 

Roiileati "i pAtisserie. En bois, verre on Pour roiler les nouil
faience: line bou- les, diverses pAtes
teille en verre tini de p-Atisserie, etc. 
et propre petit ell 
tenir lieu. 

Spatule de boulanger. IManche en bois, plate Sert i agiter Ics ali
et allong~e, iine iments dans les r6
largetir de 10 a cipients de grande 
12 cm, arrondie L taille et ii enlever 
tine extr6miiit6. les plats plac6s 

dans les fours. 

l'amis et passoires. A acheter dams le Lavage des fruits et 
commerce, oti fa- .e:, 16gunies, et ta
briqu6s stir place inisage de la farine, 
en pjerant des dI sticre, etc. 
trous dans le fond 
d'tin recipient en 
for-blanc de di
mensions suffi
santes. 
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VAISSELLE DE TABLE 

DESCRIPTION 

(avec niiode USAGESARTICLE de fabrication IPRINCIPAUX 

ou d'acquisition) 

Assiettes creuses, tas-	 En lnatii6-le plastiquc, Pour consominer les 
ses ou gobelets. 	 terre cuite, faience, alinents liquides. 

verre ou fer-blanc 
dcoui)6 dans des 
boites de conserves. 

Assiettes plates. En niati re 1lastique, Pour servir les llat; 
faience, terre cuite consistants. 
o11 fer-blalle. 

Bols A soupe. En niati6le plastique, Pour servir les son
fer-blaane, poterie pes, les bolillies 
ou faience. de c6r6ales et cer

tains desserts. 

COUVERTS DE TABLE
 

Baguettes de iable. En bois, iudal ou ima- Pour consoninier les 
titre plastique. aliments servis aul 

r6fectoire. 

Couteaux, fourchet-	 En itiital inoxydable, Pour consomlner les 
teset cuillers. 	 aluninitiii ou fer- alimients servis Iu 

blane. On devrait rfectoire. 
disposer A chaquerepas d'tin convert 

)ar consoiniateur. 

MATERIEL DE NETTOYAGE ET AUTRE 

Balais. Confectionn6s en ti- Pour tous les travaux 
ges d'herles rigides de balayage. 
Oil eln feuilles de 
palinier, solidenient 
liWes en faisceau Ai 
tin nanche en Ilois 
Oil en banbol. 

Baquets et seaux A 	 En ni~tal oil p oterie. Re6cipients Atcan et -'I 
laver. 	 On pent utiliser lessive pour le la

des hidons iiitalli- rage des planchers 
ques coup6s a I'l et du iateriel iixe. 
hauteur voule. 

Bassines A vaisselle. En inital, niati re' Potir lavage et rin
plastique on pote-, cage de la vaisselle,
rie. On pent 6gale- (les rceipients en 
ment titiliser des verre, des couverts 
fCits lnetalliques et des ustensiles 
coups en deux. 	 de cuisine. 
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I)ESCRIPTION 
USAGESAIRTICLE' (avec mode 

de fabrication PRINCIPAUX 
otu d'acquisition) 

Nettoyet,. A ventouse. 	 Eu fer-blanc ot autre Pour faire sortir 1a 
imtal; inuni d'un 'crisse des naltie
inaneihe: voir illus- res textiles lot's dI 
tration. ilanchissage. 

Paniers ft vaisselle. En il ii6tallique on Lavage et rincage de 
ell tigs v6getales ha v~'isselle. 
r6sistantes. 

Phnche it laver. Fendre en deux des Lavage des torchons 
tiges de hanibou e it vaisselle et d'au
les cloner parall- tres textiles. Eli 
hment les tines froitant le ling 
aluX autres sur tine sir la planlie i 
phtncliette el bois. laver, on lilhre les 

'partic saiesules 
adhrentes aux Ii
bres, (Jui sont alors 

mvactiees dans I'eau 
de lavage. 

Plateaux. 	 El matiere plastique, Pour servir les plats 
bets, metal, rotin 	 ai retfectoire. 
on bainbou tresses. 

Portc-savon. 	 Petite boite de fer- Sert de rtcipient .I
bhane peret~e de 	 savon. 
tri'ttlS. 

Poubelles. Les bidons -I huile et li(epienls -Iaorfdures 
aI ptrole l)eivelt avant leur 6vactua
en tenir lieu. )oi- tion ddfinitive. 
vent coniporter cha-
Ctlle till ctllVel-cl 
bien ajust6 et 111miI 
de poignces. Plus 
faciles I iiinanier 
lors(lu'el les sont 
inontees stir des 
roulettes. 

Tibourets. Fanriques avec des Facilitent eelttains 
so Ucli es d'arbre, travatx, CO Il III e 
des hocnelets oi l' pluchage des h6
des caisses 'eni- guilles, (itn'Oil peut 
ballale, 	 ehfectuer (fans la 

position assise. 

Torchons I vaisselle. G t it r a Ie in en t el Essuvagre de i vais
forte toile de colon selle et ies autres 
ou r I se I 	 ustensiles ie ctiistr les 
Iords. sine et (ie table. 
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L'arithmefiquea ses regles, la nutrition a les siennes. 



RECETTES DE PLATS COLLECTIFS 
(pour 50 rations environ) 

IQUIVA!.ENTS DES MESURES DE POIDS ET DE VOLUME 

Votlime oil cpcWit Poids 

3 cuiller'es -i cafN 1 cuillere L soupe 15 graIniues 
2 cuilleres 03(1it soupe gramllles 
4 cuillertes itsoupe 1/4 de tasse 10 graminies 
8 cuiller6es -' soupe 1/2 tasse 120 granmmes 

16 cuiller ces itSOU)e I.tasse (25 cl) 251 gralinies 
2 hasses 50 centilitres 5110 graIllh.S 

(env. 12 litres) 
4 tasses I litre 1 kg 

16 tasses 4 litres 4 kg 

Farine et poudre de lait 6er6in6 :1 tasse kqtiivatit a 25 cl, 
1/4 de litre ou 120 grammes. 

Boissons 

LAIT ECIEME LIQUIDE 

Rendement : env. 12,5 litres (50 tasses). 

Doses Ingredients 
4 volumes (env. 12 1) Eau potable bouillic 
1 volume (env. 3 1) Poudre de lait 6crenum 

Faire bouillir 'eau, pendant 10 minutes au inoins. Laisser 
refroidir avant de mesurer. 

Saupoudrer de lait 6cr6m6 en poudre ]a surface de 'eau. 
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Agiter aUll oycil (I'u , 11:1tteli. i luecallique, (Fll f let, en1 Iii iii6 tal-H qile, Wu'iie cuIiiler ol WIlline spauIc jusu ceC(ieq(u W in I poll(Ira 
fonne avev P'au un ilielatge llonog, e (disoldhtio dles gruineaux).

Coi 5(JllleI. IVIait li(iquide conmie boissonl oil I 'ii U ser dans Ia 
pr~aition dIe ragoii s, dIe soiupes, (desaucees, etc. 

LAI17 E(:1w.1E AlU)MATJ'SE 

IDoxes Ingr;edietnils
EISv 12,5 Himre LaH fetiMu Iiqjli(e AM'ii ci

(less us)

2 culivrt~es at soupe I1)u(Ile (IV vanlie 
2 culi ei~es ii souipe PI~(11lre dle iLsea(Ie 
I etii're aI sohliu' Sel
 
I tasse 
 Sumr 

.AjouIter all Jail Na cnelie In hlsea(Ie, ile sel vI iv Sucre.Bali ye oil agi tel jilqllii uelage hlnog~'ie. 

D~oses Ing(re'dU'fl s
ILLMit aiix Ilali lie 25 WkinIlnes (en purdc)
2. Li aux ingues 25 Mangies eu ites ( puipe)

:1. Lait alix govaves 
 701ei 'i'llIe (te goyaves
4. Li it itu I'a iis ut all eari- 201 Grainles die car-daiiionil(11111)111e (111111lues) 

201 (rainles Wallis (Iolics)
5. Lii Aai ilielsse 1/2 lire 116hise 
6. LiiiH I a vailie 2 gouisses V'ani ile (glosses) 

1/4 Silr vajlit'6 
(ICtasse 

7. JARt au siroj d'6rhlc 1/2 litre Sirop (i'cr-aile (slipwiliecr 
Ic sLIvre) 

CACAO 

Doses Ingr('(ifents
13 litrs vnv. Hall p~otablie

701 ci (KZ(*I( 1)11veMS6
70 el Sucre 
2 eliliiles A eaft6 Set 
3.5 lit s Midliire dIe I i ~6Mt 

ii'ealFair-e 1)01 iir pilend(ant 10 iitites all nioins. TLisser 

M6laiger le cacao, le sticre et, le sei.

Verser litle pantie (de leaui 
 bonlillie sill.' IniIliige it base deCfpoldre dIe cacao (Ie inalaire A Ie MIlyer en uii sirop pei)CII mis.Chauifer pendant 10 1a 15 illttes. 
Saup~oudrer ie reste (IC i'eati botfillie et retro(Ii avcc ]a poudlre 
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ie lait. Agiter au batteur, an fouet de ill mdtallique ou h la cuiller 
jusqu'A dissolution complee du lait (disparition des grumeaux). 

Verser le mtlaiige ii base de cacao dans le lait liquide. Agiter 
jusqtu'i obteion (l'tue solution honiogeoe. 

Chaluller i nouveau. Battre on agiter avant de servir. 

BOISSON AU LAIT ET AUX FRUITS 

Doses lngre(Iients 

7,5 litres 
2 litres 
3,75 litres 
I tasse 

Faire bouillir 
refroidir avant de 

Eau potable 
Potidre de lait cr~m6 
Pulpe de fruits 
Sucre. 

1'eau pendant 10 minutes au moins. Laisser 
mesurer. 

Saupoudrer 1'eau avec la poudre de lait. Agiter an batteur, au 
fouct en ill m6tallique ot i la cuiller juqu'ii cc que la poudre de 

lait forine un m6lange honiogie avee l'eau (disparition des gru
meaux). 

N. B. - On utilise it volont la pulpe de prunes, de pomnmes, 
de pkclies ot d'autres fruits frais ou sch6s. 

C6raoles bouillies 

BOUILLIE DE FROMENT TRAITE (< bulgur wheat ) 

Doses Ingrdients 

2,5 litres Froment trait6 (cru) 

5 litres Eau froide 

1,6 cuiller6e i soupe Sel 

Verser 1'eau dans un r6ecipient appropri6 et y ajouter le sel 
et le froment spccialement trait (,r bulgur wheat ). Couvrir et 
chauffer A l'bullition. 

R1duire le feu et laisser mijoter pendant 15 minutes. 

MACARONI, NOUILLES OU SPAGHETTI 

Doses 
7,5 litres 
1 100 grammes 

1 400 grammes 

1 250 grammes 
4 cuillerces i soupe 

Chaiffer h l'6bullition. 

Ingrdients 
Eau potable 
Macaroni 

ou
 
Nouilles 

on
 

Spaghetti 
Sel 

Ajouter en remnant les macaroni, nouilles ou spaghetti, puis 
le sel. 
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Faire cuire pendant 14 A 16 minutes.
 
Egoutter. Rincer A reau 
claire pour enlever l'exc~s d'aniidon. 
Servir avec dti fromage, des boulettes de viande, des pois, des 

haricots ou des noix. 

RIZ A LA CREME ET'A UX FRUITS SECS 

Doses lng.redienIs 
3,75 litres Lait 6cr6m6 liquide 
1 litre Riz cru
 
3 euiller6es U so1ipe Sel
 
2 litres 
 iiti.e de fruliits seehes
 
1 litre 
 Suicre 

Chatiffer le Jait au bain-marie.
 
Ajouter le riz et le sel.
 
Incorporer, en agitant, la pur6e de frifits s6cius e( le slicre.

Garder stir le feu jis(iti'A ce qtte le riz devieinic tendre et qie la 
pur6e de fruits soit cuite .4 point. 

BOUILLIES SIMIPLES )E CEI'EALES 

Doses Inr(dientIs 
:3litres Semiiotle fine de inis avec
 
1,;) litres E rat)otaile
 
2,5 lithes (;ritl d'avoi ne avec
 
9,; lites 
 Eau p)oitale 
2,5 litres Riz avee
 

19 lihes Ean potable
 
3,75 litres 
 Flocons d'avoine avec
 

H5,5 litres 
 Eaui potable
 
3 litres Flocons de bld avec
 
8,5 lites Ea i potable
 
2,5 litres 
 Fariie de 146 comlplet avee
 

10 litres 
 E'.tI )otahble 

Ces (loses fournissent environ trois-quarts (Ietasse (18 cl) de
bouillie de c6r6ales l)ar ration et l)eivent servir basede *Itdes 
potulings aux cr61.ales et aiix fruits sMcehts. Tloutefois, it moims (lieIc centre l)OSs(le des agitateurs mitcani(lties polur remuer la l)otil
lie durant la cuisson, ilest reeoinian(1 (l'viter de pr6parer en
tline seule lois ]a totalit6 des 50 portions. Faire cuire (Ie)1i,6rence
deux fois 25 parts. Les b'ains-marie tic gran(le taille constituent 
un investissenient rentable losqui'on envisage ieprlparer tolis les 
jotirs te gran(les quantit6s iecerl.1es bon illies pol.tdtie n)minibreiix
enfants. 

Bouillies de cereiales rissoles. -- Oil pent 6galemient laisser
refroidir les bouillics de senioule de inais, iegruau (I dc locons
d'avoine, delocons de froment on Ie farine (ie b16 complet, puis 

65 



Ics d~biter enl tranclies pour faire rissoler celles-ci (10115 tine jietite 
quantUt de mfil~re grasse. Oin les sert avec dui sirop, de 1higelke 
oui (des coiitittii'es II convient de r6duire Ili quantit6 d'cau lorsqu'on 

se propjose det loriiier. It's bliil lits det t't'it'ics aut milel. Verser 

danls (It's flilies pltes jprliIOIale'ilet'i riiwe~es -'I l'Iia froi(I. 1Ziisst'r 

Iraniches, sail poud1(1 re legercineli I (Ie fiii etci issolci' h'Iell-' menl 
jiisqIiii: Ct (flil hi1crM ie prelillno i teiie ln'u ne dork~.. 

PIII* N11zi'ei lo1-i'liiairt', Oil pCUIl aCVniO(IcIidI hi1 I)OUHULe ell 
l':idditioiiianit, avaiit dIe l'ciilce'er (III fell, de troiiae tii's parI--

Soupes et potages 
SOU.PE .IUX AVOC.ITS 

lDosrs lilt/,Ydh'nlIs 

10) t&'es ( igilons cuiip~s ell cui!ws 

2Izi~se.-; ci (IdeHic 1 o1ltill :uitrv iiaiiW.ic wasse 

1 1/3 t.Iist, F:Ii'ie 
7.5 litres Lait ci'ii liiide 

1 1/2 eiiillere. aI sotipi Sel 

10(1 ruits A~'v-itS 

Faire frire les noills (ls hi iiii1i&i-e grass(! jtis(lti'a, ce qii'ils 
(IeA-icilielt ti'alilshiclt'5, iiiais sails rotissii. Ajoliter. In1 M'rne 
iiielanger juIt ~it oblicilf ti e pcite onici iletse. 

Ajouter tini tde air eni voiistliiilleti faitl i'cuiie ieiiitiaiit 

Iiii j iis(jii'a cfiaississe'iilI ltger. 
StileritavoloflI. 
Iaiisc' liijoter pendantzi 10i m iin ites INpetit fell.
 
Ajouielc a ptilpe (Iav()cat imiiialieit avanlt de Sci'vii'.
 

SOUPE AU1X 1I1IBIC()TS 

Doses In ql(IUinIs 

1.65 centi IitLri's Hlaiots oil pois sees', WIili 
eslice Juelconqile 

*!,75 lit res Eau bouilanic 

12,5 litries Elmi froide 
1 10(11 giniiis AViani( avec 05 

311/2 tasses 0ignonis lioci's 

I cuiller~c ft soupe Sucre 

1/4 (Ie tasse Sel 

1 1/4 tosse Farinle 
1 1 /2 tasse Hali froide 

Trier et laver los l~gunies secs. 

Les jeter dans ]'eaui botmillante en laissant bouillir pendIant: 
2- minutes. Enlever ii feli, cotivrir et laisser refroidir pendant 
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I heicure. Laisser tremper ensuitc pendant lIi nuit jusqu'al len
deimain iintin. 

Ajouter Is 12 litres et demi d'eau, la viand, avec os, le sucre 
et le sel. Couwrir et faire cuire pendant 3 heures. 

l) layer la farine dans une tasse et deie d'eau froide et verser 
dans la soupe. Laisser mijoter, en remnalt frequeniment, pendant 
10 minules oil juisqu'ii cc qtie liaSoupe commence -i.' s'p')aissir. 

SOUPE AU LAI' ET AUX HARICOTS OU AUX POIS SECS 

Doses Ingqredienls 
2 litres Pois ol haricots sees
 
7,5 litres Eau polahe
 
1 2/3 Cliiller6ie I sotipe Sel
 
2 lilres Potoltes de terre tolitipes ei 

morceaux 
10 tMIes ()ignons hahehs 
:1 *uilh,resi.'I soiipe iarine
 
3/4 de tasse Matire grasse
 
2 litres Tolnaies Clites
 
I litre Lait Mcr ,hm6 liquide 
10 fruits Pi menlIs verts (con itps ell mor

iVall X) 

'Frier et haver les pois ou les haricots. 
Mettre dans l'eau et 6chauder pendant 5 minutes ,II'billlition. 
Enlever du feli, couvrir et laisser trentper pendant 2 heures. 
Ajouter Ic sel, couvrir et faire )ouillir h petit fell pendant tie 

heure oil jusqu'ft ce que les pois ou les haricots deviennelit tlre;. 
Ajouter les poitoes de terre et les oignons, et faire cuire pen

dant 30 minutes. Ajouler la farine vt laisser encore sill I fell pen
dant queiques minutes. 

Ajouter le lait enl remnant 6nergiqtciiint et rtechauiffer i 
fell vif. 

SO1PE AUX LEGUMES EI' .AU FJOMENT TIAITE 

Doses 1nglr;dlien Is 
11,5 litres I lo (it, 16gimiles 
10 tl1es Gros oignons 
2,5 litres Froment trait6 (euit)
 

Sei et poivre it vlont 

Chauffer le bouillon de 16gunies jusqu'A 6bullition. 
Ajouter ies oignons hachds et les autres legumes it volont. 

Faire cuire A point.
Incorporer le froment trait, (c bulgur wheat 3.), cuit alt pr'a

lable. 
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SOUPE AU FIOMENTI TRAJ'JE ET' A LAt VIANJ.E 
OU AU POULETJ 

Doses Jngredwents 
%,5 litryes Blouill on dec poubic on (Ic viande 
95 ceniitri es Oi "lon Imacl6 
2 lii rs I. 6gu iiis hadids 
1/4 dc lamse Sol 
1/2 likre M'oiment Ii'ait 
2 Iii is Viaiiie de poilet olE ordiiiaire, 

e'(0111c oii iiloiCCeaX 
I bassc Fuii'ii 

Port'er' le bouilloni AiJcuillitioii. 
Ajoutci' les oigiiois et. lis aiitrvs Icgi lts. 

Ajoiitci le li'omiit i ral (<<111lgir 'whieat 0. 
%ta iitenli. it0 I'Atiliio ituIlis(fii:i cc (file It's k6giies Ct le tim

illent soicjit. culits it point. 
Ajoiittr ]a vianide ciii votipe (-Ii nuorecaiix (potict ol bivut, 

v'eau, VIVA. 
Laisser iiiijolei' penidant tiii quaitrt (I'lieulre. 
Du6layer hN fariic avec un pe W'eanL froide ct a ot r it li 

soupe sur1 feul ~LL'c(f E'In laisse IV j us(Iui' c q Ic oinincce a 
S'QpflissirI. 

Onl pient iciiijphicci Ie froiiiuit. par (Ii riz oil (I'a itres ('cr120 Ics. 

SOLTPE A UX CA CA HUETES 

Doses IngpddienIs 
2 litre's Pomikie dIC Iuit cce'cifl 

1/4 do lamse Malibi'c gi'assc 
1/4 (de tasse Farinc 
3/4 de tasse ()ignon lAMi 
2 cv Iu'uvrcs AutL pe Set 
120 ccniiiititres Cacali uiiecs (pi h~es) 

Saipotidrer hit surf'aced(I t'c avclCIa poiidrc (IV klt ei bat ire 
oil agilci' * Lsqii'A diluOitioni coml)Ite. 

Fairie IoilIL' Ia. gi'aisse et liii inCorporci' ]a faruine en renant
jumiisfi'u mnomuent oil I'on obtint iine pAte hoinogcnc et ouiciiuise. 

AjoliteL' l11 hlit et Iaissei' cuire Aipetit felt en agitant j uisqti'L 
cc qie le iilange s'61paississe hWg reinent. 

Ajouter les oig'nons et le sci et incoi'porer les cIcahu~es 
jices it title pni'tic diu inueIaige clinud. 

M61anger avec le reste et servir chatid. 
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SOUPE AUX FLOCONS D'AVOINE (OU DE BLE)

ET A UX POMMES DE TERRE
 

Doses Ingredients 
2 litres Flocons d'avoine ou de froment 
11,5 litres Eau potable ou lait 6crdm6 

liiqtide 
6 litres Poinnes de terre coupdes en 

inorceaux 
12 t tes Oignons hach~s
 
1 1/2 tasse Matire grasse
 
2 litres 
 Puirdc de toniates cuites
 
6 cutillerdes i soupe Sel
 

Saupoudrer lentement l'eau bouillante avec les flocons d'avoine 
on de froinent. Laisser bouillir pendant 5 minutes. 

Ajouter les potatoes de terre coupees et laisser stir le fen jus
(I'h ce que celles-ci soient cuites A point.

Faire roussir les oignons hachds dans la inatiire grasse et les
incorporer t ]a soupe en agitant, ainsi que ha pure de toniates; 
saler. 

Laisser cuire pendant minutes environ servir.10 et 

SOUPE AUX AUBERGINES 

Doses Ingredients 
I 100 grainies Viande deI bneuf, (ie l)oulet, 

('agnleati, i clevrleaul ou ie 
p)ore
 

10 I tes Oignons
 
1 1/4 tasse Matiiire grasse
 
1/2 euiller6e t cafN Poivre
 
15 litres Eau potable 
10 fruits Aulwrgines
 
70 cenfilitres F:riac
 
1/4 tie tasse Sel
 

DWcouzper hi viande en ments Ilorecaullx, 
Ajouter les condiments et faire rissoler (lans l iiiatire grasse. 
Ajouter (ie l'eau ct faire mijoter jus(ju'aI ce qtie la viande 

devienne tendre. 
Eplucher les auberginies, les cotiper en tranches de 5 centi

metres ie long stir 2 cm de large et un demi-centinitre ('clpaisseur. 
Rouler chaque morceau dans la farine, puis dans un Ocuf crui 

idg1renient battu a prcalable. Faire frire dans I'huile. 
Ajouter'ces beignets ('aulergine h la soupe atiumoment de 

servir. 
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SOUPE AU LAIT ET AU POISSON 

Doses Ingredients 
3,75 litres Potidre de lair 6crdm6 
6,5 litres Eati bouiilic refroidie 
2 25) gramines Poisson (cr'u) 
95 centilitres Oignons haclus 
3,75 loinines de terre coupes en 

IfortCtlix 
Sel . volont6 

Satipoudrer la surface iel'eau i la poudre ie lait. Agiter ani
battetir, all fotiet en IiI mtallique ou Itla cuiller jus(iti'h m6lange
honjogbne.
 

Ddpotuiller l poisson, enlever les ar~tes et dcouper en menus 
morceaulx. 

Liii incorporer lcs oignons vt les poaioes d(e terre cotipjvs et 
:jouter ce mlange all lair liquide chatill'H. 

Laisser sir le fel jus (Ii' ce (111e les lIguies et ie poisson
soient clits h point. Saler itvohont6. 

BOUILLON DE LEGUMES (SANS BOUILLON DE VIANIDE) 

Doses Ingredients 
2 lilres Carottes coipces 
I litre Navets cottpts 
2 litres Poinnics de terre cotip0es 
4 litres 'lotiates 
7,5 lilres Eai potable 
1 litre Oignons cotijs en trainches oU 

hlachds 
1/2 Iitre 
4 litres 

Lard fond u (iepore said 
Choux hac6s 
Sei ., vololW 

Mettre (Ians 1'cau tons les 16gumies satid les chotux et les 
oignons. 

Faire botillir 'hpetit fell jtLsjti'ii ce que les legumes soient 
presque cuits. Bissoler les oignons dans ]a jnati.rc grasse.

Ajouter les oignons, la iuatitre grasse et ls choux auttx autres 
legumes. Faire cuire tin pei plus longlemps. 

Servir avant que les I6gueins ne prennent tine consisianee 
molle. Assaisonner it vc.'ont. 

On pett remplacer les h6gutnis indiqus par d'autres. 
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SOUPE A' LA TOMATE 

Doses IngrddienIs 
3 litres Tomates cuites 
1/4 ie tasse Sucre 
3 tasses C6leri ou atres I6guns lachs 
1 1/3 tasse Oignon hach6 
3/4 de cuiilerde h cafN Bicarbonate ie soude, si l'on en

poss~le 

1 1/2 tasse Huile ou autre mati~re grasse 
3 lasses Farine lamisec ou brassde 
1 1/4 de tasse Sel 
7,5 litres Lait eCrim6 liquide, ehaud 

M~langer les toniates, ie sucre, le cdleri et I'oignon; hiisser 
mijoter A petit fen en r.eipient couvert pendant 15 minutes. 

Ajouter le bicarbonate. 
Faire fondre la graisse, lui ajouter la farine et saler. 
Ajouter ati mlange de l6gumes en agitant vigonreuseinent. 
Faire cuire en remnant constanintent jusqnl'i cc que le mlange 

S'6paississe. 
Ajouter cc mdlange au lait chaud en agitant constainnient. 

Ri6chatiffer an besoin. Servir imm diatement. 

SOUPE AUX LEGUMES 

Doses lnqredients 
7,5 litres Bouillon ie viande ou de volaille 
1615 centilitres Tomates euites 
I tasse Navets coulpis en cnbes 
70 centilitres Carottes couples 
:2,5 litres Poiinies Ie terre coutpes 
I 1/2 tasse C6leri on autre h cglefrais 

coul) 
1 1/2 tasse Chou hach,
 
1 3/4 tasse Oignon haChu
 
I tasse Riz nature
 
1/4 (ie lasse Sel
 
I cuillere A card Poivre
 

MIanger les lgunies, le rz: et les condiments an bouillon. 
Laissel" cuire pendant une lieure. 

N. B. - Au lieu de riz, on pieut employer (ies flocons de froment 
Kbl6 6eras7). 
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Entres 

GRATIN AU FROMAGE 

Doses Inqrddients 
fllitres Lait crdm6 liquide 
5 litres Pain see coup6 en inorceaux 
900 grammes l"ronage (hach6 ott rape) 
1/3 de tasse Sel 
3 3/4 cuiller6es ik soupe Matiire grasse 
15 (Eifs battus 

Faire chai'er le lair et le verser sur le pain stch6. 
Ajouter le fromage et retnuer jusqu'i ce qti'il fonde. Faire 

refroidir. 
Saler ct ajouter eu remnant la graisse fondue et les tifs
 

bIattls. 
M.all6rger avec soin et verser dans (ies l)o~les graissdes.
Cuire lentetnent an four pendant le cm)S voultI. 

N. B. - On petit servir cc gratin avec de la gel6e on de la marite
lade ('oranges. 

POISSON AUX CEREALES 

Doses Ingredients 
7,5 litres Cr6dales )ouiillies (gruati

d'avoine oil setlotile de n.as 
chatds)

90) grammes Poisson liacheli mlenu 
4 litres lait kCrin iiqltide 
2 litres Matizrc grasse 
1/2 tasse Farine 
1/2 tasse Sel, s'il y'a lieu 

Mettre tine couche de bouillie chatide de cd|'ales dans tin 
plat graiss6, puis une couche de poisson iach6. 

Alterner les couches de hachis (IC poisson ct ie bonillie 
jusqu'h cc qu'il n'en reste plts. 

Chatilrcr le lail juste it-dessous ieson point (I'6btilition. 
M6aiwer la graisse fondue et la farine (saler s'il N a lieu).

Ajouter cc mlange an lait chattd en reintiant et continuer i chauf
fer i petit feut jusqt'a cc queIcle m6lange commence Ais'paissir. 

Verser cette sautce sur les couches "lternes de crdales ct ie 
hachis Iepoisson. Faire cuire au four Iioderdment clatiff6 jttsqut'u 
cc que lhchaleur pn6tre en profondeur. 
Variantes :On pent employer du poisson frais ou sdeh. Si 'on 
emploic du poisson said, en metire tine quantit6 moindre et sup)ri
t le sel, it moins qut'il ne soil )ossible de dessaler l)rlablement 

le poisson 1par tremage. 
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PATE DE CEREALES A LA VIANDE FRAICHE OU FUMEE 

Doses InqredienIs 
7,5 litres Cr6ales bouillies (semoule de 

mais on bi6 complet)
90 cenlilitres Oignons hach6s 
1 tasse Mati~re grasse

4 litres 
 Toniates
 
4 litres 
 Viande hache, fraiclic on fu

rode, bouillie 
Sel S voloIt6 

Faire revenir roignon dans la mati6re grasse jusqu'-h le faire 
roussir 1g6rement. 

Porter les tomates . rbullition, ajouter les oignons et la 
viande et saler s'il y a lieu. 

Si lon utilise du pore, du bceuf on de ragneau frais, il faudraenviron 1/4 de tasse de sel. Si l'on prend du jambon on ,de l'paule 
fumnis, saler A volont6. 

Disposer tine couehe ie bouillie dle cdr6ales dans un grand
plat graiss6, puis tine couche de viande, et recouvrir celle-ci avec 
le reste de ]a bouillie. 

Faire euire au four inoddrdment chaffd jusqu'au moment 
oii il se forine tine crote de ieinte brune dor6e. 

RAGOUT DE VIANDE
 

Doses IngredienIs 
4 kilogrammes Viande sans os, couple en mor

ccaux de 2 cm Ie long

I tasse 
 Huile ou aitre niatiere grasse

8,5 litres 
 Eau potable
 
95 centilitres 
 Farine
 
1/4 (ic tasse 
 Sol
 
50 centilitres 
 Oignons coupds en cubes
 
3 litres 
 Poines ie terre Coupl2es
 
6,5 litres 
 Autirs legumes Coupes 

Faire revenir ]a viande dans la graisse ou l'huile.
Ajouter l'eau et laisser mijoter jusqu'A ce que la viande soit 

cuite A point. 
Ajouter les lhguimes et mijoter jus(lu'A ce qu'ils soient cuits 

A point. 
Ddlayer la farine dans un pen d'ean et saler. Incorporer an

ragofit Ie viande. Faire mijoter jusqu'. cc que la sauce S'laississe. 
N. B. -- On petit l)l'parer des ragofits de ce genre avec de la
viande d'aigneau, de chevreau, de haNuf, de clievreuil, etc., ainsi 
qu'avec du poulet on di poisson. 
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VIANDE OU POULET AUX LEGUMES 

Doses Ingrdients 
1 800 A 2 750 grammes Viande maigre an choix, d~cou

p6e en lanii.res de 5 cm de 
long 

1/2 tasse Huile ou autre inati6re girasse 
-1,75 litres Eatu potable et eati de cuisson 

d'haricots yerts 
2,5 litres CUleri ott tout autre h6guine 

Cotip6 en niorecaux de 2 cU 
de long 

70 centilitres Oignons coup~s 
70 centilitres Haricots verts, chou hach6 ou 

haricots secs 
2 eiffler6es ii soupe Sel
 
1/2 cuiller6e i cafN Ioivre
 
1/4 de tasse Sucre
 
1 1/2 tasse Farine 
2/3 de tasse Eau froide (pour (Mayer la 

farine) 
I tasse Saice (ie soja (facultative) 

Faire revenir ]a viande dans l'huile ou la graisse.
 
Y verser l'eau et le liquide de cuisson des haricots verts, et
 

laisser inijoter pendant 30 minutes. 
Ajouter tous les lWguines, le sel, le poivre et le sucre. 
D1ayer la farine dans 2/3 de tasse d'eati froide et incorporer 

au m~lange lrec6dent en agitant constainnient. 
Mijoter pendant 30 iinutes en remnUant souivent. 
Ajouter ia sauce de soja, s'il y a lieti. 
Servir avec du riz ou des piltes etites. 

N.B. - Comine viande, on peut utiliser du pore, di veati, du che
vreau, de I'agneat, du chevretil, du lapin ou du potlet. 

PILAF DE FROMENT TIAITE 

Doses Ingredients 
2,5 litres Froment trait6 ( b u l g u r 

wheat 0) 
50 centilitres Matitre grasse 
:1,75 litres Oignons liach6s 
5,75 litres Bouillon de viande 
5 cuiller6es it soupe Sel 

Faire fondre hi niati~re grasse et lui incorporer le frolnent et 
les oignons hach6s. Faire revenir en remnant constainment jtus
qu'ii cc que le inlange prenne tine teinte brune dor6e. 

Ajouter le bouillon et saler. 
Couvrir liertnitiquement le recipient et laisser mijoter pendant 

15 minutes. 
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NOUILLES OU RIZ A LA VIANDE 

Doses lngrdients 
4 kilogramines Viande hach~c au couperet on 

all hachoir 
2 1/2 tasses Oignon haeh6 
1 tasse Huile oil autre iiati6ire grasse 
1 1/4 tasse Farine tamis6e ou brasse 
1/4 de tasse Sel 
3,5 litres Eau potable
 
3 litres 
 Pates euites 

Faire revenir la viande et l'oignon hache lans I'hulile oil la 
graisse A feu doux. 

Incorporer en agitant ]a farine el le sel an melange i base
de viande. Ajouter 1'eau et faire cuire jtisqu' elaississernent suffi
sant en remnant de temps en tem)s. 

Servir avec des pftes, (diu riz, de ]a galette de aiais oi (les 
heignets. 
N.B. - Les viandes qui conviennent sort le briif, l'agneau, le che
vreau et le ehevreuil auxqluels s'ajoutent le potllet et le Poissoi. 

.IARDINIERE DE LEGUMES A LA CJEME 
ET AUX aUIFS OU AU FROMAGE 

Doses linrdients 
3,5 litres Navets (coup6s en tranches ou 

en ctlbes)
3,5 litres Carottes (coup)es en tranches 

Oil ell ctlbes) 
4 litres Folllles dc terre (conpdes)
 
6 litres Eani potable
 
1 tasse 
 Farine
 
I tasse 
 Matiire grasse
 
3 litres 
 lait 6el-61u6 liquide
 
:1 cuilleres a soupe Sel
 
4 litres Chou hach 
25 (Eufs durs on
 
I 400 gramines Fronage haeh ou rlp6
 

Faire bouillir les navets, les carottes et les poames de terre 
dans reau en recipient convert jus(u'ii cc que ces 1guines soient 
cuits a point.

Faire fondre la inatiure grasse et lii incorl)orer 1I farine. 
Ajouter le Nit et faire cuire, en agitant constaminent, jus

([Il'A ce que le 116lange s'6paississe g"g~reient.
Ajouter les 16guines cuits et iechot ; saler. Faire mijoter pen

dant 10 minutes en agitant constamnent. 
Ajoiter ensuite les (rufs durs hachls on le froniage. Pour cc 

dernier, agiter jtLsqti'. cc (Juc le frontage ait fondu. 
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I -

Un excellent fourncau, construit sur place par les villageois avec des materiaux
iocaux, est un bienfait des Dieux pour le cuisinier. 



Legumes 

CUISSON DES LEGUMES FAIS 

1V I3rep:irer Jes 16guines -I cuire scioln Ics indications (III 
tableau ci-dessous. 

2" II est pr61'tar:ible (e la'er les hguines aa':int de Ics faire, 
cUire. Les 16nlones fetillus doivtnt cili'e soulniis I p)1llsieui's i'aci
ges et cnlcv6s de i'eau aprs hiiin. 

T' Ies inetlhe .Acuire par quilintit~s inftrieiires(i 53 kilogrannies
 
de 16gunic frais ])'6i' ; "iIlalois. N tfaire bliouillir que Io icili) s
 
stricteiient nl"cessaire : jlsqu'it ce qiie lc 16guillc soit eulit Li )oint.
 
Le tenps de ouisson de liacuin d(Ipend de I'sp6e et de I'agv, (Its
 
dimensions (iultgune enltier, Oil des ilorecailXioirsq il'il
est Colllp. 
Consulter ci-dessons le tableau des teinips de en iss)n alilproXiliiatifs. 

4" Egoutter et ajollter envir'on 250 grali es (tine tasse) ie 
belrre ol de iargarine pour chialnc lot d 5 kg ie Icgillie.
 

5" Un lot corres)olidanit ine (tli t6pich6 peSalit eliviall oru 
ron 5 kg fournit envil1o01 50)rations (iC85 granlles de i clil,It"'ii ff 
6goutt ti assaisonnt6. 

LEGUMES IIOUILLIS At' FROE.FNT E LA'T 

Doses lnlridicnts 
3 2/3 F'roilent ) Ii I g ulasses triit ar 

wheaitO) CoiiMt 

I e;uillerce .Isoupe Sol 
5,5 litres all b)ol .hilite 

7 t&tcs on 120 centilitres ()iliolis de taille Ililinnc, 

10 fruits oil 95 centilitres Pinients verts liach6s (si I'on
 
e'll i.)
 

3 1/2 lasses (/ 1.ri .ach6(si I'oi enI) 
1 1/2 tasse Huile oilaUtre tiii'e griasse 
9,5 litres roiiates cutites 
1/2 lasse SuicI'e 

3 cuiileres -A soul)e Sel 

Verser le hI6 dals l'eau bouilhnle et sale'. Agiler eteconliir 

herli6t iqu1ienl it. 
Faire cuire l feledoux pendanl 20) ninutes environ. 

Enlever du fel et ilaisser reposer le rceilpienlt convert linldant 
5) A 10 minutes. 

Faire rissoler les oignons, les )imlenls et le c leri dains In 
mati6re grasse. 

Ajouter au b16 bouilli Jes toniates et les h6gunies cuils, pralia
blemnent ucr6s et sal6s. 

Laisser 6paissir L feut doux. 
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00 TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON POUR LEGUMES FRAIS 

TFMPS i)E' CI'IS-

LgGUMES PI1II'ARATION EAU BOUILLANTE SEL SON APPROXI-
MATIF 

(ell minutes) 

Betterave 

Brocolis 

Couper les feuilles et les tiges h 5 cm 
d(i collet. Ni peler ni couper In 
racine. 

Couper I'extrdiiiit6 fibreuse de la tige. 

Couvrir 

2,8 litres 

N6ant 

I cuill. Atsoupe, 

(f 

10 

it 90 

"t 20 

Faire treniper 30 minutes dans 
l'eau sal6e si I'on trouve des I 
insectes. l'ioutter. Peler les ties. 
S'il v a lieu, couper eln Ion-, pour 
dilinuhiier l'ilmisseur (III lgtliiie 
et acclerer la cuisson. 

Carottes Gratter 
ches, 

oil 6plhicher.
s'il 3 a lieu. 

Couper en tran- 2,8 litres 1 cuill. iI soupe. Coupes en tran
cies: 15 it 20; 
entiires 20
ft 30 

CUleris Eplucher et 
2 ot 3 cii 

couper en 
de long. 

inorceaux de 3,8 litres I cuill. it so(upe. 15 a 20 

Choux-fleurs Coupcr les feuilles extrieurcs et Ies 
trognons. Diviser les inflorescen
ces. Tremnper dans i'eatu salhe pen
dant 30 minutes si l'on trouve des 
insectes. Egoutter. 

5.7 litres 12 cuill. it soupe. 15 At 20 

Choux 
gros 

poinus coupes 
morceaux 

en Eliminer les fcuilles ext6rieures 
fandes. Coulper en quartiers et enle
ver le trognon. coupe-r

5,7 litres 

-

2 e2uill. it soupe. 10 Lt 15 



Choux rosette Trier et 6l)luchcr en enlcvajit les :3.8 liire 1 1/2 c ill. i 20 a 35fenilles et les iiges dures. Laver soupc.
dans plusicurs cauX en sortant des 
leaiA chaque fois. Agiter de tempsen temps pendant la ctfisson. iChoux verts Trier. Enlever les feuilles et les tiges :i,8 litres 1 1/2 ciill, i! 25 i 45 
(hires. Laver dans phlsieirs ci.ltXenl les sortant deI lCau i chaque smli.fois. Agiter de temps en temps

pendant la cnisson.
 

Courges d't6 
 Epll tiher et ddciipcr en miorecaux 2 lit:cs 
de 2 

2 cill. .i soupc. 10 i 20ol 3 cm. 
Courges vertes Hubbard Si la pcau est dure, In ranilir eni 4,7 Hi'res 1 1/2 cii l1. 15 A 20ploligeaiit la courge ci ticre darts1l'eau botillante oln ii l'exposant Is 

la vaptcir pendant 10 iniieitcs. Coi I
per en qnartiers. enlcv,cr Ics grai
tcs, les fibres ct la peai. Ihcouper ei morceaux.
 

Epinards 
 Trier et 6plucher en coupilani les figes Ieau surc-reste I cill. Li soupe. 10 i 20 
et les racines dures. Lave: dans I e s feuillesplusictirs caux. suffit.Fetilles de cardon. de 'Trier. Couper ]es figes et ln'donctiles L'caii rcsh :i soupe.mioutarde el de navet sur 1 c..i~ll. 15 "A25duIirs. Laver darts p)Iisie:irs caux. les fe illes 

Haricots beurre on stuffit.nia uge- Con per les exirinfif6s des rotss s el 2,4 lilres I chill. -i sOlpe. :10 Li 40
tout enlever ies ils. ('OUier on 
 casser 
eIi fragiments de 2 i13 cmi de log.Haricots haics de Lima F~cosser (6chauder de ]irtlcrcii ehs 2.-i ilres 1 cuil. LusoWipe. 20 i1 25
Stosses pour facililer I'opratioii). 

N. B. -- L.es quainlils d'eau de enissoji I dt. sel soit ifidi:qui:es our !vS hits dWenvim .5kg de htgnmtes t6itlchcs. 



o TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON POUR LGUMES FRAIS (suite) 
TEMPS DE CUIS-

LIPUMES IRI PAIIATION EAU BOUILLANTE SL', SON A sOXI-

MATIF 
Mais (en minutes)frais en 6pi Eplucher et enlever les soies. Eviter 4,7 litres oil re- 1. 1/2 c ill. "i 10 15 

(le 1'61)i ne se nietre debout dans Cotivrir d1can. soupe.l'eau de cuisson. 
Navets Eplucher. Couper en cubes de 2 ou 2,8 litres N6ant 15 A 

Oignons Feler. Couper en quartiers les totes F,7 litres Lisoupe. 


Panais 


trop grandes. 2 -uill. 20 Ai35 

Eplucher. Couper en quatre dans le 4,7 litres 1 1/2 cuill. Ai 20 a 30sens de Ia longueur, puis trans- soupe.versalement en morceaux (e 7 ou 
8 cm de long.

Plates douces Choisir des tubercules de taille uni- 4,7 litres N'ant 35 Li50 
forme. 

Pois verts ou pois chiches Ecosser 6clatuder si possible les cos- 2,4 lires 1 cuill. -t soupe. 10 Lt 20 
ses pour faciliter l'opdration).

Pontoes de terre Couper les p)lus grosses i la taille 4,7 litres 1 1/2 cuill. it 30 Li 50voulue. Peler ei enlever les veux,
si elles servent Li l)reparer tune I souIe.puree.
 

Rutabagas 
 Eplucher et couper en cubes de 2 ou 2,8 litres I cuill. "Asoupe. 20 i 303 ea. 



CUISSON DES POIS ET HARICOTS SECS (50 rations) 

LXIs'o NuE EAr DE II:lMlS lIE VOLU.3IE(crus) CUISSON CUxSSO" (cuits) 

Haricots mllot'hett~s et <<cow-peas; ........... ,8 1 7,6 I 30 in 7,6 1
 
Haricots z Great Northern ................ 2,6 1 6,6 1 60-90 n 6,6 I
 

Haricols e rognons . ....................... 1,9 1 11,4 1 60-90 mn 3,8 1
 

Haricots de Lima, grands .................. 2,4 1 7,6 1 45 inn 5,7 1
 

Haricots de Lima, p)etits .................... 2,6 1 6,6 1 1 h-1 11 30 5,7 1
 

Haricots ronds (haricots et graines de soja) ... 2,4 1 5,7 1 1 h 30-2 h 30 5,7 1
 

Haricots marbrs .......................... 2,8 1 6,6 I 2 h 5,7 1
 

I" 	 Trier et laver les graines. 

2" 	 Mettre dans I'eau et laisser tremper pendant une nuit. 

'A" 	Saler s'il v a licu, "araison d'une delni-cuilleree i SOUlpe au maximum pr litre d'eau de cuisson. 

4" 	 Faire bouillir jusqu'a cc (lue les graines soient cuites i point. Pour les temps ie cuisson, consulter le tableau 
ci-dessus. 



Pain et potisserie 

BISCUITS 

Doses IJngr~i'Cefts 
4I litrs Farine iaiise
 
1/2 Iasse 
 Levii ie a -ii ielelI
 
2 c iiii reics 'I "oie Set
 
2 lisses MNitii giAmse
 
I1i10 ,1 19 veiii'tiliires Elli plotab~le )it li al iqiiet 

Biscuits a la cuiller 
Iliisei' cnseibIhLe In t'aIiii, In icVIII- al-i'iiiiclle ei ftc Sel.

lneoilpoi'er Ia1 iiiatitre gra:ssv. kjmlilci'eIc i(ILii(e pcii aI peil, ell
reliiiianl A parii'r (III iiiilieii jiis(Ill'I I'iiiualjoii Wiiwe pa'*tv iiio!I0.
La iaissci' toili' avve line ciiiller sir tine( tole' giaisscc vi faire 

ifiiie ('n foui. ('Ilald p~endlant 15 itiiles envirmn, ()i jus(qli'aui
iiiiici il 1(5litovIisciijls pl-inneill line leinie hruine dm-r"e. 

Biscuits rouks 
F~a'ire ullv( Jpiie seliilaulc a Iat Apri ii1Iaige,pri'ccc(Iiie. 6 

(livisei' enl et penaniiei(jies Secuides sit]- tinedeiix peMii'Jlihi 
pileche saiijiiiidit6e W'iliine ('niliei de farinle rotlciv' la p):Ite
lioiioge!ne ell fniiiiiii till cyliiitlie it onl 2 ciii1 (1'6ilaissciir. Coil-
JIer en Ii'nchcs oi foi'ner des petits cairks. Disposer siii iint InlegRisks& el inetie at chirve ll I'ii ciaiid p~endanti 15 nilnutes 
eniviionl. 

Oil peltt atissi faire satiter Ai 1.a jmnle s111' tll fntliiie'aii. Iaii'e 
fon1d re ]a ma IiHi'e gi'asse danis line jioc'e it i i'e (Il f'c et y
dispse les iioi'eaiix (de jpAtIc 2 oi :3 (,iii 'intei'va lie. Liisser(lorer lentemjent. Pius retnier et hiisser doi'er I'ai re coe(hanuffer Atpet t eo pour eInlik~her Ies liisci is dI leir. 

IlSCUITJS .1 LIA (UILLER A1L.-I P1FAMWE DE )3LE (Y)MPLETi 
D~ome Inqreui s 

-125 iii re Fut ine (de lIle t'oiiilet
 
1/2 la:sse 
 Levit ie ailtificie! Ic
 
2 cuenirtes 'I soOJIC Set
 
1 1/,2 A 2 lasses Matdilre gi'asme
 
14I0 eenlilti's 
 Lati I)Otllue nut Jail 

MIllnger les ingrddients sees et letix iferorer In niatibrc
gi'asse. Faire tin tmiu an Milen ci indinnge.

Ajotiter lenteineni le Iiquide ell renant pour11 former tine 
J)StC jijoile. 

Scion In consistance de ]a fat'ine die coiplet, ajonter pltisbidc 
onl momis (dC liquide ; atigincntez' In (lose s'iI y a Aie poni' obtenr 
tine pate molle. 

Faire toibe' Ipatc sin' des 1161escette A In cuiller l~g~i'enent
gI'aissdes. 
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Cuire i four cliaud pendant 15 minutes environ, o jusilu'a 
ce que les biscuits prennent uine teinte rune doree. 

Varinte :Boulettes de bW eomplet --Faire tomber les niorceaux 
tie pate dans tn bouillon chaud et les laisser bouilli|" jtis(itiia 
ce (Jul'ils soicnt cuits Ai point. 

GALETTES DE MAIS (Formule N" 1) 

Doses 	 InfIredienIs 
95 centilites 	 Ea Ipotable 
I tasse Poudre Ielair 6r6i6u 
140 centiititres I'arine de mais 
70 cent-litres Farine (ic froinent, Lamlis e oil 

brasse 
1/4 de tasse Levure artificielle
 
1/2 tasse Sucre, I volot6
 
1 1/3 euiller6e IAsoupe Sel
 

(Etlfs batts
 

I tasse 	 liiile oil graisse fondue 

NUhlhnger la p(lidre tice lait, les tarines Ie mains et ,le frolielit, 
la levure artiicielle, le sucre e ie sel. 

Batt|re ensemble tes (Pufs et I'eai, et ineorlorer ee mltange 
.i ceclli des ing' dieiits sees. Ajoute' I'huile ot, Ilagraisse. Ilemtlter 
juste assez pot,," Iwlat].nge,. 

Verser stir ties t61es graiss(es.
Faire cuire ak four chaud (425 "F, soit 218 "C) pendant 

25 minutes, Ou iljLSqL'A CuissonlSlffisaute. 
Servir avee di, I)eIt' Oil de Ia margarile et du iiel, te la 

ntilasse oi, du sirop d'6rable. 
N.B. 	 - On petit servir atissi Ilagalette de imiats avec ties 1tulIllies, 

de Ilaviande, ties satlades o,, encore Collne dessert. 

GALETTES DE MAIS (Formule N" 2) 

Doses 	 Iiiqiients 

4 litres Farine de tiiams 
2 1/2 euille'6es -a soupe Sel 
1/2 lasse SuIcre 

280 centilitres Eat potable on ailtecri 
liquide 

I tasse Iati~re grasse 
1 tasse Levure artificielle 
8 (Eufs bien tattus 

M-tanger la farine de mais, la levure artificielle, le set et le 
Stlele.
 

Faire chauiffer iAI'6bullition la mnoiti6 (In liquide p,'u~vu et te 
verser sur les ingrldients sees ei-dessus. 

Ajouter la niati~re grasse, le reste (i liquide et les (tufs, 
bien m6tanger. 
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Faire cuire la pilte pendant 20 h 25 ininutes sur des t61es 
ehaudes soigneusement graiss6es. 

Pour cuire des gaieties (iemais frites I la po 1e stir In plaque 
til fotrneati, verser latplte stir 2 on 3 cm d'6paisscur dans des 
jpoehs a friire bien graissees. Faire rissoler lentetnent -t fen nl 
jtusq(tl',t ee q tCon obtienne itne teinte brune dorde, puts retourner 

sur I'atiire face en ajoutant encore ie ht mnatii~re grasse. 
Si l'on ontet les (Plifs, augnienter de 4 cuillerces t sotI pe la 

(lose ie Itvtire artilleielle ei azjotiter tine tasse et delie ie liquide. 

BEIGNETS AU MAIS 

Mei pate title pour les gaieties de inais ei-desstis. 
Verser I pite -I hi euiller dans tine po61e oti stir tine t6l1 

chauiil6es At In leinprattire voule. 
Laisser dorer (les deux e6its. 

A. 	B. - - On letil remla'er la farine de mais par celle tie froiient 
Ih'ait6 (O 1l)igtir Wheat >), les loons d'avoine on de frmnent, 
oti In Iarine ie soja. La (jlantile d'eatt imcvessaire esi de 

2,8 lilres. 

PAIN D'EPICES AUX FRUITS 

Doses 	 Inqr dients 

1/3 	 de lasse Ileurre, margarine otl autre mat. 
'rasse 

I tasse Miel iluide 

1/2 lasse Sucre 

8 (Eu'fs 
70 centilitres Fletir de farine, tamiste ott bras

se 

2 tsses Farine de id conaplet 

1 1/2 ciillerde 4 soupe Levtire artificielle 

1 1/2 etillerde hIcafN Sol 

1 I/2 euillerde .t afe Bicarbonate tie soude 

I I/2 Iasse Lait fermnent1 
1 1/2 lasse Fruits s6chds, euits et sominai

rement hach6s
 

1 1/2 tasse Noix on noisettes piles
 

1 1/2 euillere "I caf6 Zesie de citron on de hinmette
 

M.langeir la matii re grasse, le mtiel et le sticie. 
A,jotter les wtifs et agiter tnergiquement jtisqt',t ionsisianee 

cr6ineuse. 
Tamniser ot brasser ensemble la fleur de farine et li farine 

de bi6 complct, le Ibicarbonate (Iesotde, le sel et In levure arti
licielle. 

Ajouter tin tiers (Ie cc melange sec a mlange cr~nteux. 
Bien mnlanger. 
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Ajouter un tiers de lait ferient6 (tine demi-tasse) an indlange
cr~meux et agiter jusqu'A obtenir tin mlange homog~nie.

Incorporer un autre tiers du indlange see, puis tin autrc tiers 
du lait aigre.

Proedder de m6nie avec le dernier tiers des ingrcdicnts seeset celui du lait aigre. Agiter jusqu'Ai cc que la pAte devienne 
onctueuse et ne contienne plus de grumeaux.

Incorporer les fruits ddcoups, les noix ou noisettes et le zeste 
de citron. 

Verser dans des fories graiss6es ot des phts A tarte.
Faire cuire an four At tempcrature iod(r6e (350 "F, soit

175 "C) pendant une heure environ, on jtisqu't cuisson complte.
Couper en tranches si la cuisson est effeetu6e (hins des formes 

et en carr6s si 'on eniploic des plats A tarte. 
N. B. - On petit remplacer la farine de hi conrl)let par le froment 

trait:, les flocons de b16 ou ia farine de soja.
En guise de fruits sdclhds, on pett utiliser les pruneaux,

los raisins de Corinthe, les abricots, les pCches, los poires, etc.Coinine noix ou noisettes, on petit employer notainmnnt (les
eacahutes et des pacanes. 

BISCUITS DE FLOCONS DE FIOMENT (BLE ECBIASE) 
Doses Inlre(dients 

3/4 de tasse Poudre de hit 6cr6iu
 
2 2/3 lasses Eau potable

47 centilit'es 
 Flocons ie froment (crus)

1 1/2 paqut ordinaire 
 Poudre active de levure s~che
 
3/4 de tasse 
 Eatu (ti&de) 
3 (]tifs
 
1/2 tasse ltiile ou autre iati~ie grasse
 
3/4 de tasse 
 MIlasse
 
1 1/2 cuillere A soupe Sei
 
3 litres 
 Farine taiisde ou brassde 

Saupoudrer la surface de I'eau avec la potidre de hit. Agitcr
avec tin batteur nnicanique, tin fouet cn fli mtallique 
 ot tinecuillor jusqu'A ce que tos les grumncaux se dissolveni et Ive O;lange

(depoudre de lait et Weau 
 soit homogine.

(hautilrer rapidement le lait ei aj outer de friiles tlociis lt.

Laisser reposer pendant tinc heuro.
 

Viser ]a levure dans I'cau tibci. Laiissor roposer pendant

10 mintites, puis agiter.


Battre Jegirenient los woul's el los ajotiter ait Iai 
 et aux fhwons
de froient. Incorporer ensuitc 1. mati.tre gi'asse et la 111lasso,
saler et vcrser la suspension deIclvure. 

Met te ct nue lasso doe fa'ine on ajotitant Jo reste atimnilangc (1e flocons de froinotit. Malaxer jusqu'i' cc (qio la pIte(levienn onctuese et casti(ftte et cesse dle coller aux b)ords (urecipienl. Lorsqu'elle roste coilante, on ajoutt tite qantintlt stiffi
sante die ]a farine llise de c6t6 )otr liii dotitier la Consistalce 
t11olle pdivue. 
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Rouler la pfite en forme de bottle regulire. La imettre dans 
tin recipient graiss6; enduiire 6galenent le dessus tie inatitre 
grasse. Conywir et laisser lever A la chaleur. La pte doit doubler 
tie volume en tine licure environ. 

Petrir la plitc. La rotiler en boule, la couvrir et laisser reposer 

pendant 15 minutes environ. 
Couper la phite en morceaux en fornie de rotileaux de 5 cii 

die long. Les disposer it 2 on 3 cm d'intervalle stir tine tVle ldgire

mient graiss6e. Laisser lever it li chaleur jusqu'it ce qu'ils doublent 

titvolunic (50 minutes environ). 
Cuire an our ehatid (400 "F, soit 200 "C) p)endant 20 i 

2.5 inintes. 

N.B. 	- On petit reinllacer les flocons Ie frolnent par Il selnoule 

Wavoile. 

PATE DE RIZ AUX NOIX 

Doses 	 Inqr;(Iients 

1/2 tasse Matiire grasse 
3/4 ude tasse Farine 

95 centilires 	 li l1e et jus (Ietonlates 

95 centilitres Noix ou noisettes pildes 

:3 itres Riz bouilli 

95 ceitiiires Chapelire 

95 centilitres (i4guons hah6s 
1/2 (asse (6cleri (si ]'on ei a) 
2 ctiller'es it soupe Sel 

ha 
Ij is cithil)a idle toihate. Faire cuire i petit fen, en agitant 
souveit, jt]sqtlm'.l consistaice dnlmisse. 

Ajouter les attires ingrtdients eI inlaxer ie aiiire it obtenir 
tilt iIatlge lioniogene. 

Mettre en motile Iiei gt[-.iss6 el gal'ni (l'line leuille die papief 

en ayant soin tie ien thsser la pate. Faire cuire pendamt tile 
heli re ,,niviron a ii fotr not|Wrctieiit cliatiff6. 

Inmotiler, coUler en tranclies et servir chatid ou froid. 

Faire 'ondre Ia iiati.c'e grasse, I1ti iicorl)oier ] |.rine, ptlis 

GATEA U-MINUTE AUX NOIX 

Doses 	 Ingredients 

142 	 veniilitres Farine (Iemais 

3,. litres Farine 

2 1/2 hisses Sucre 
3 1/2 ct(illerecs itsoupe Levure artificielle 

1 1/2 cuillere it soupe Sel 

I lasse Mati~re grasse 

2 1/2 hisses MWlasse 
50 centilitres 	 Lair &-1r6111 liquide 

2 1/2 tasses 	 Noix oit noisettes 
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M6langer les quatre premiers ingridients sees. 
Faire fondre la mnatiire grasse, saler et incorporer la nulasse 

et le lait ucrim6 liquide. 
Bien agiter. 
Ajouter les noix. 
Former en galettes 6paisses. 
Faire cuire it point an four inodir~iuent cltiaufr. 

CREPES AUX FLOCONS DE FROMENT (BLE ECRASE) 

Doses Ingrldients 
3 litres Flocons de froment Lkcuissonrapide 

3 1/4 lasses Poudre de lair cri6 
2 1/2 lasses Farine tainis6e on brassde 

1/3 de tasse Levure artilicielle 
1 1/2 cuillerde h soupe Set 

2 1/4 lasses Matire grasse 
10 (Eufs 
120 centilitres Eatu potable 

M16anger les flocons de froment, la poudre de lait, la farine, 
la levure artificielle et le sel. 

Incorporer la inatire grasse. 
Battre les ceufs dans 1'eau et les verser stir le melange Aibase 

de llocons de froment en agitant h fond. 
Verser la pite i la cuiller stir tine t6e chaude et bien graissc. 

Lorsque la surface des crepes se couvre (ie bulles, les retourner 
et faire dorer I'atire face. 

Servir avec des legumes ot comme dessert avee du betrre 
ou de la margarine, ainsi que de la m6lasse, du sirop d'6rable 
ou du miel. 

BEIGNETS AUX FRUITS DE YUCCA, D'ARBRE A PAIN
 
OU A UX POMMES DE TERRE
 

Doses Ingrfdients 
4,5 kilograinmes L,6guine on fruit 
10 (Etifs 
10 euillcr~es i cafe Levure artilicielle 
10 cuillerdes i caf6 Sel 

Quelques graines d'anis 

1 350 granines Matiere grasse 

Cuire le fruit ott le Igunic dans l'eau et le rdduire en putrn. 
Ajouter les ceufs (sans battre) et les autres ingrddients. Si 

la piie est trop iluide, augnienter ]a (lose de farine pour former 
tine botle de pfte iolle. 

Fairc tomber par cuillerdes dans un bain de graisse ou 
d'huile bouillante. 

Servir chatid avec on sans sirop d'6rable. 
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Desserts 

POUDINGS DE CEREALES AUX FRUITS SECRES 

Ingredients
7,5 litres Bouillie de c6rdales, chaude 
3,25 litres Compote dc fruits sdchs 
47 centilitres Sucre
 
1/2 tasse 
 Mati~re grasse 

M6langer la bouilli de c6rdales, ]a compote d e fruits, le suicre 
et la matiire grasse. Malaxer jusqu't cc que le mlange soit 
hoiiogtne et servir. 

POUDING DE SEMOULE DE MAIS AUX FIUITS 

Doses Ingiqreients
2 litres l)attes, priuineaux ou autres fruits 

3 litres Seioile Icdo mais
 
6 litres Liquide (eau et jus des fruits)
 
1 1/2 cuillere ii soupe Se]
 
95 ceentilitres 
 Sucre 

Faire tremper, dgotitter et hacher les fruits si~chis. 
MNlanger it froid tne partie do liquide it la farine de na'is.
Ajouter ie reste du liquide, ir6alablement porte it I'lmllition. 
Saler et faire cuire au bain-miarie couvert pendiatL tin heure. 
Incorporer les fruits hach6s et ie sucre. Malaxer 6nergijIte

ment poutr obtenir un mi'Iage hoinogine. 
N.B. - Put 6tre servi avec dli lair crmtu, chautd. 

POUDING DE CHAPELURE AU'X R.AISINS DE COIINTHE 

Doses Ingqredients 
142 centilitres Raisins de Corinthe ou autres 

fruits schs 
5 litres LailI evrmiu liquide 
4 litres Chapel e 
8 (Eiut's (,ialtus) 
50 centilitres Suwre 
2 cuillert~es A eaft St.d 

Faire chauffer le lait et lui ajouter la cia1exltre. 
Ajouter !es wufs b'attis, sucrer, saler et incorporer les raisins 

de Corinthe ou atitres fruits sdceis. 
Verser dans des plats ii tarte convenablement graissds et faire

cuire au four it chaletir moddrde jusequ'A cc que le pouding prenne 
tne teinte l6g6renient dor6e (environ 45 ninmifes). 
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POUDING DE GRUAU DE MAIS 

Doses Ingredients 
142 cc..'ilitres Griau de mals 
8,5 litres Eau tide 
3 1/2 cuiller~es it soupe Sel 
95 centilitres Sucre 
142 centilitres Raisins de Corir'he on autres 

fruits sechis 
4 litres Fruits frais coup6s en niorceaux 
2 cuiileres t cafe C':tnelle pilvrise 

Mtianger peu it peu le gruau de inais an liquide tilde, en 
agitant. 

Saler et sucrer, puis cuire an bam-inarie pendant 30 minutes 
environ. Ajouter les raisins de Corinthe et les fruits. 

Faire cuire les fruits A point et maintenir stir le feu jusqu'a 
consistance 6paisse. 

M6ianger la poudre de cannelle A tine petite quantit6 W'ean et 
incorporer an pouding en malaxant 6nergiquement. Ce dessert 
est particuli~rement apprciW lorsqu'il est servi chaud. Si l'on a 
'intention de le consommer froid, on auginente la quantit6 de 

liquide indiqu~e dans la recette pour que la consistance ne soit 
pas 6paisse it I'excs. 

Lorsqu'on manque de fruits frais, on confectionne ee pouding 
en doublant la dose de fruits s~ch~s. 

PETITS FOURS AUX FRUITS SECHES 

Doses lngredients 
70 centilitres Fruits s~ehlis 
50 e(ntilitres Raisins de Corinthe sans p~pins 

on dattes 
1 lasse Noix on noisettes broy~es 
1/2 cuiller~e it cafN Sel 
1/2 tasse Sucre 

Noix de coco ritp~e, chapelure
de pain de son ou flocons de
inais 

Ritpcr on hacher meiiii les fruits s~chds et les raisins dc 
Corinthe ou les dattes. 

M6larger tous les ingredients en nalaxant avec soin. 
Presser dans tine fornie graisse et mettre an frais. Il est 

reconiiand6 de laisser reposer pendant une nuit. 
Couper en 50 morceaux et les rouler dans la noix de coco 

rftp~e, ]a chapelure de pain de son on les flocons de mais 6cras~s. 
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SALADE DE FRUITS 

Doses ingrdients 
10 Bananes infires 
10 Pamplenousses 
10 Oranges ou mandarines 
5 Papayes (ddcoup~es en cubes) 
2 tasses Sucre 
1 tasse Jus de citron on de liniette 
2 1/2 cuilleres At soupe Muscade raiple 
50 centilitres Noix de coco rAp6e 

Dcouper les fruits en menuis niorceaux et imnlanger. 
Sucrer le mlange de fruits, ajouter Ic jus de citron ot de 

litnette et ]a inuscade rApe. 
Nl6anger sans nialaxer et saupoudrer de noix de coco rAple. 

Servir. 

GATEAUX DE FLOCONS D'AVOINE 0U DE FROMENT 

Doses ingredients 
142 centilitres Farine 
2 cuiller6es A soupe Le'ure artificielle 
I ctillel6re a soupe Sel 
2 cuiller6es it cafN Cannelle pulvris6e 
95 centilitres Sucre 
2 tasses Matire grasse fondue 
95 centilitres Raisins de Corinthe (on attres 

fruits skcins) 
95 centilitres Noix ou noisettes 
142 centilitres Flocons d'aoine ou de froment 
4 (Eufs (batth|;) 

.2 litres Lait cr('11 liquide 

Tainiser ensemble la farine, ia levure artificielle et la poudre 
(de cannelle. Saler. 

Melanger le sucre ft la niati6re grasse en y incorporant succes
sivement les fruits, les noix ou noisettes (si l'on en a) et les 
flocons d'avoine on de froment. 

M6langer ensemble les deux masses et y incorporer les wtfs 
et le liquide. 

Agiter jusqtn'a obtention d'un m.ange houiogine. 
Verser A ]a cuiller dles bouclies rondes de la intte stir des 

t6les graissdes. 
Cuire an four niodtrdinent cliatlT6l pendant 10 At 12 minutes 

jusqu'Ai I'apparition d'une teinte brune diore. Enlever de 1a t6Ie 
i ehand. 
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POUDING A L'ETUVEE 
Doses I gd i nt
 

2 1/2 tasses Sucre igredients
 
3 litres 
 Farine
 
1 1/2 euillerie A soupe Sel
 
1/3 de tasse 
 Levure artificielle
2 tasses 	 Matire grasse
5 (Eufs
120 	 centilitres Lait 6crm6 liquide

Tamiser ou brasser ensemble le sucre, la farine, le sel et 
]a levure artificielie. 

Ajouter ]a xnati6re grasse en reinuant pour obtenir un m6lange
honiog~ne. 

Battre les ceufs et leur ajouter le lait. 
Mlanger les deux masses.
Verser dans des formes graisses au beurre fondu. Placer 

celles-ci dans un r~cipient contenant une petite quantit6 d'eau,
le couvrir et chauffer At ]a vapeur pendant le temps n~cessaire 
pour une cuisson complte.

On peut y ajouter encore du chocolat, des fruits s~chds et 
coups en menus morceaux, ainsi que des noix ou noisettes. 

COMPOTE DE FRUITS SECHES 

Doses Ingrddients
3 litres Fruits s~chds
5 litres Eau potable
1 1/2 cuillere A c'f Sel

2 lasses 
 Sucre

I Citron coup6 en tranches minces 

(s'il y a lieu)
Couper les fruits en quartiers s'ils sont trop grands pour faire 

des bouch~es normales. 
Tremper dans I'eau jusqu' cc qu'ils gonflent, durant tine nuit 

s'il le faut. 
Saler et faire cuire i fen doux; retirer lorsque les fruits sont 

i point; ajouter les tranches de citron et le sucre quelques minutes
avant ]a fin de ]a cuisson. 
N.B. 	 - Les fruits it employer peuvent 6tre des abricots, des 

p6clies, des pruneaux ou des m6langes varis. 

Sauces
 

CREME A LA VANILLE OU AU CITRON 
Doses Ingqrdients

2 cuillrtes .Asoupe Ainidon de mais ou farine, 
tamis6 ou brass6

2 lasses Sucre
2 lasses Poudre de lait crHm6
 
2 lit'es 
 Eau lotable 

18 (1 1/2 tasse) Jaunes (1(mafs
2 2/3 cuiller~es .Asoupe Poudre de vaniile ou jus d'un 

citron 
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M6langer 'anidon de imals, le sucre et ]a poudre de Nit crd-in. 
Ajouter aux ingridients sees ]a dose indiqu~e d'eau ct bien 

inclanger. 
Faire cuire itfel (hotx pendant 7 a 10 ininutes en agitani 

cOlstinlflnlfuft. 
Battre soignetisenient les jautines (Ififs. 
Incorporer tine partie (i ini'uinge cuit aux jaies 'Wutifs et 

niMlanger pen h peu an reste. Faire cuire it feu doux jstls"t-i 
consistance 6paisse, en agitant constalniuent. 

Retirer dIi fen ct ajouter la poudre de vanille on Ic jus de 
citron. 

Agiter frq uiuenent la sauce tandis qu'elle refroidit. 
Servir avec des fruits frais on sdchds, tin flan on des cakes. 

VARIANTES: 

Creme au caramel. 
Utiliser la recette de la cr6neic hila vanille on au is de citron, 

en remplacant Ic sucre blanc par de la cassonade. 

Cr~me 6 I'orange. 
Utiliser Ia recette de la cr'iiie it la vanille ou ail jus de citron, 

en renipla(ant la vanille par 1/4 de tasse de jus d'orange et 
1 1/2 cuiller(e ii cafN d'ecorce d'orange raipc. 

Creme au chocolat.
 
Utiliser la recette de la crenie h i vanille en y ajotitant d
 

chocolat fondu.
 

SAUCE AU CITRON 
Doses Ilngredienls 

2 1/2 tasses Stiire
 
2/3 de tasse Ainidon de nais on farine,
 

taiiiis6 onl brass6 
1/4 de cuiller6e iI caf6 Sei 
120 centilitres Ea bonillante 
1/2 tasse Beurre, margarine, huile on 

aiitre niatire grasse
 
2/3 de tasse Ills de citron
 

MWlanger le sucre, l'amidon et le sel. 
Ajouter pen A peu I'eau Iouillante en agitant conlstalllnent. 
Continuer A agiter en faisant bouillir pendant 10 minutes on 

,.jksqu'h cc que le melange prenne tine consistance 6lpaisse et 
translucide. 

Ajouter le beurre on ]a margarine et le jus de citron. 
Servir avec du riz, des beignets, des bananes coupees en 

Iranches, des cakes ott des galettes de mais.
 
Varianle : Pour preparer une sauce aux eacahudtes, remplacer le
 

jus de citron par 1 tasse 1/4 de cacahubtes piles.
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