% Maintenant plus que jamals, il fant
vous servir de la cnlsse noryégienne et c'est
pourquof je fais un plaidoyoer en su faveur,
Yous gconomiserez temps, combustible et
matériel, Les pliments cults i 'étouffée de
cefte fagon seront plus onetneux, Essayez
de vous adapter aux exigences nouveljos ;
vous verreg comme p'esl facile; un peu
dorganisation et toute votre vie ménagére
sern simplitice, '
FABRIGATIAN DE LA OCAISSE NORVEGIENNE y
Marvie-Glaive a déja donné & ses leetrices ;' >
des explicaginons détaillées concernant la {
confection gt le mode d'emploi de la caisse
mivacilenss, Volel une fagon {rés simplifice
de fahriquer en quelques mipptes une calsse
rudimantaire,
Cherchez un «contenant » quelconque, ou
lihérez up coin de votye culsine, Deux murs
d'angle et quelgues morceaux de planches
vous permettront A'aménager un creux sus-
eptible de davgnir calsse noyvéglenng (en-
iron 8% om, de lapgeur pour yna marmnite
e 15 cm,), Tassez bien dans le fond une
paisseur de 6 cm, de matiéres isolantes :
ijeux paplers pligs et froissés, chiffons
iéchiquetés, fqin, sclure de bols ou de
iege, ete, : . :
pronez lp marmite en pleing éhullition suy
la feu ot sans enlever le couvercle, sans
meéme le soulpyer, et, rapidement, tout en
appuyant de la main gauche sur le cou-
vercle, vous tasserez enire les parois de
la cavité et la marmite (envirop b em, dans
les 4 potés) le plus possible des matiéres
jsolantes prépardes, Par-dessus, mettez en-
core une pouchs de 14 o, Pour plus e
facilité; miepx vaudraft ponfectionner un "
gac soupla de tissu qui serait plus rapide .
ment posg dmn senl coup sur la marmite,
Jorsqua lp cuisson psy terminée, retirez la
mapmite par les anses, Ellg aura .lulsse son
ampreinta qui servira 1y fols suivante,
Yous pouyez perfectionner ce s}'sté§11e, g
nep ee monls, de flanelle ou de 9
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sertative. Fabriquez un sac
iep ¢épais, capitonng,
Yous y glisserez
: contenant la prépa-
huellition, Le jour on
vepas loin de cheg
mner vous y retrou-
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6 heures du matin on celul emporté pour
Ia promenade,

Se souvenir que on peut towjowrs prolon-

ger sans inconvénient les
dos plats dans ia caisse
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“ aprés le temps d'ébullition voulu duns dss

temps de séjour
norvégienne,

LES AVYANTAGES DE ORTTE CAISAE

Zconomie de compustibie. 81 vous ne lglssez
que 30 m, sur le feu une choucroute, un pot
au-feuw, un beeuf mode, qul auraient exig
4 heures de cuisson, vous économisez iroi
heures et demie de combustion de vot:
{oyer, soii 87 9% da combustible.

Economlie de temps. La présence a4 la cuisin
pour la surveillance de la confection d«

repas peut dtre réduite a4 12 heure o
3/4 d'heure en tout,
I suffit de s'orguniser de facon a pré-

parer a la

fois les plats du déjeuner ot
diner,

Ces préparations sont placées

caisses norvégiennes, Ainsi les plats seront
cuits et chaunds aux heures des repas, Ce
temnps économisé vous permettra d'autres
occupations. -

Bconomie de matériel. Les véciplents utilisés
s'usent beaucoup moins, n'étant plus si lon-
temps en contact avee une surface chauf-
fante. De plus, comme les risques de brf-
lure disparalssent totalement, lgs récurages,
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ireés simplifidés, ¢conomisent les

w Casseroles,
drap, Mais telle que, votre calsse J F g *
vous rendrp les mémes servives CUISSON
8y paint do vue CRRENVAIIAR de OUISSON | BANR FRU Possibilité de faire en une heure
, 8 ALIMENTS s s A ' en
lo. chaleur, e 13 R 5 SUR FEU I8 ity Ja cuisine de la journée sur le
o ey B, pliins caey frans i e sty
0 L “Réservan ou ¢ combustible
prices A celle des ustensiles les Minutes Heures nﬁfﬁ;: S s ch:mﬂ(m;el e e
plus conramment empl'oyes, mais Bouillon de légumes ou de céréales.| 30 4 pléce o vit la famille, on récu-
“\]ytf nuvﬁa'l"tﬁgeaé”fﬁ?»&gniﬁpgf “: Nouilles, macaronis, pommes cuites,| 3 & 5 % pere pour la cuisine une par-
l;ﬂ‘h.'ﬂ une caisse en hauteur oon- Carottes RRIERTISRCCARSTIRSIRRRRRTINS kL 4 25 3h4 tc[l(:ntdelacescufl::;c(;ﬁuﬁlegn 1(9(1))“:‘:[“&
topunt 2 wannites. Le coyvercle Riz, haricots verts, lentilles, petits Eostic qur. Punicup fover: de I8
de 1n premiére mm‘mnotﬂem POIE  pnveyrnoygoinn s s vonagpsoes| 10 K 90 243 Kntsan
1 sans anses, Il n'est pas ' '
pﬁ?;uff; ‘gti‘me(;-ca?or img unugﬁe Choux ovvvvvvvvnvapivinininyiennif 35 ! Los caisses terminent la cuisson
isolanto entre les 2 marmites Haricots en grains...yeevevsnsie-ao | 25 & 30 4h5 ~ des px:épurdutl(??_.: 1{{“2%1)233?356
qui sont directement en con- Pommes de terre en morceaux......| 10 1 Cott.e met}m (‘1 vite t(h‘ lUt H
faet T'une sur l'autre. Dommes o feves. entibres o8 2 cuisine dans 'appartement,
Purée de légumes décortiqués,,....| 20 & 25 324
Pot-au-feu, bouf 2 la mode, Veau..| 30 2 40 344
Ragotits de viande..,sv.oovvvnevvass.]| 202 30 344




