
La machine à crème glacée

Remplaçant l’ancienne 
méthode consistant à 
retourner à la main un bol 
rempli de mélange de crème 
glacée dans un seau de glace, 
la machine utilisait une 
manivelle pour des résultats 
rapides2.

1910 : Une machine à crème 
glacée à commande manuelle 
qui utilise les mêmes 
composants de base détaillés 
dans le brevet de Johnson2.

Nancy Johnson déposa le 
brevet d’invention de ce qui 
allait devenir notre actuelle 
machine à crème glacée en 
18431,2.

1Library of Congress. (s.d.). Portrait of Nancy Maria Donaldson 
Johnson. https://www.loc.gov/item/2018645040/
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Nancy Johnson 
(1794-1890)

1843 : Le modèle que proposa 
Nancy Johnson combinait 
une chambre intérieure pour 
le barattage avec un seau 
extérieur pour contenir de 
la glace2.


