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Restaurants “ électriques ™.

Par cette Incution elliptique, 1l faut entendre des res-
taurants ot la cuisine est faite a I'électricité, a Uexclusion
de tout combustible. La « Compagnie parisienne de dis-
tribution d’électricité », qui a aménagé avec bonheur
plusieurs de ces établissements, en analyse les caracté-
ristiques en ces termes !:

« L'usage de Uélectricité s’étend rapidement. en parti-
culier # Paris, dans les restaurants et les réfectoires. Une
telle faveur se justifie par les avantages que comporte
emploi de I'électricité dans ces établissements tant pour
la clientéle que pour le personnel et. plus encore, pour le
propriétaire.

» La clientéle trouve son compte a 'équipement élec-
trique des restaurants. Indépendamment d’une propreté

plus grande et d'une hygiene plus sérieuse. habitué du

1 Lélectricité dans les vestaurants », brochure N¢ 25 éditée par la

Compagnie parisienne de distribution  d’électricité. Paris, 23, rue de

Vienne.
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restaurant pourra apprécier des plats cuits selon les meil-
leures traditions dans une salle ou le chauffage électrique
trées confortable et un bon éclairage lui procureront les
satisfactions qu’il est en droit d’attendre. La rapidité de
la préparation ou de la cuisson des mets lui assure enfin
Pavantage inappréciable d’une attente abrégée. Au total,
[électrification du restaurant contribuera a attirer et a
retenir la clientéle : premier résultat auquel tout restau-
rateur doit étre particulierement sensible.

» Le personnel de la cuisine et celui de la salle bénéfi-
cieront aussi de I'électrification. Opérant dans de meil-
leures conditions d’hygiéne et de propreté ils travaille-
ront mieux et dune facon plus agréable. Leur tache sera
facilitée par 'emploi d’appareils modernes.

» Le patron bénéficie indirectement, pour sa clientéle
et pour son personnel, des avantages d’une installation
électrique, mais 1l v trouve des avantages immeédiats.
Une telle installation est d’abord simple et homogene,
’électricité pourvoyant & tout lumiére, chauffage,

énergie pour la cuisine et les moteurs ; elle utilise la place
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Restaurant «électriquer, a Zurich. — Plans du rez-de-chaussée et du sous-sol. — 1 : 200,

Légende : | Local de démonstration. — 2 = Tableau de commande ¢t de complage. — 3 = Téléphone. — 4 = Us-
tensiles. — 5 = Vestiaires. — 6 et 7 Bufter. 8 = Percolateur. — 9 = Ascenseur. — 10 = Armoire chauflante.
11 = Fourneau. — 12 = Gril. — 13 = Four & patisseric. — 14 = Marmite basculante. — 15 = Table. 16 = Bain-
mar; 17 = Lvier. — 18 = Plonge. — 19 = Armoire [rigorifique. — 20 = Armoire. 24 = 1C 2, — 28 Pro-
visions. 23 Chambre froide, — = Coupe-circuits. — 25 = Ascenseur. — 26 = Machine électrique a laver la
vaisselle. — 27 = Préparation des mels glacés. 28 = Machine a laver les légumes. 29 et 30 = Tables.
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rationnellement, avec le minimum d’encombrement. Le
maniement des appareils de cuisine électrique est com-
mode, leur fonctionnement d’une précision ot n’atteint

nul autre mode de chauffage. C’est un commutateur qui’

régle les allures de chauffe : pour chacune de ses positions
la chaleur dégagée est bien déterminée, ainsi la surveil-
lance est réduite, le cuisinier n’a plus a redouter les facheux
coups de feu.

» Aux qualités de propreté, de souplesse, de rapidité et
de précision d’une installation électrique, 1l faut joindre
celle de I’économie due non seulement au rendement des
appareils et & la commodité de leur service mais aussi au
tarif réduit consenti par les distributeurs.

» Ainsi tout restaurateur, qui s’établit ou qui désire
modifier son installation, devra envisager l'emploi du
matériel électrique. »

En Suisse, le premier établissement de ce genre a été
ouvert le 1eT aott dernier, & Zurich, dans I'immeuble
No 83 de la Talstrasse, & Uenseigne « Zur Katz», du nom
d’un bastion sis autrefois sur Pemplacement dudit im-
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meuble. La cuisine y est faite & I'électricité non seulement
sous les yeux des consommateurs, mais aussi sous les
yeux des passants de la rue. Le plan ci-contre et les deux

‘planches hors texte décrivent, sans qu’il soit besoin de

commentaires, cel établissement original dont le succes
est vif aupres du public.

Parmi les appareils électriques qui I'équipent, citons :
le grand fourneau a 9 foyers et 2 fours (« Maxim », Aarau) ;
le four & patisserie, & 3 chambres (« Therma », Schwanden);
la marmite basculante de 50 litres (Bachmann et Kleiner,
Oerlikon); 'armoire chauffante et le bain-marie (Kummler
et Matter, Aarau); le gril (Salvis, Lucerne) ; la machine a
laver la vaisselle (J. Braunschweig, Zurich) ; Iinstallation
frigorifique (Autofrigor, Zurich et W. Hegetschweiler,
Horgen) ; le « moteur de cuisine » et ses accessoires (Sie-
mens-Elektrizititserzeugnisse, Zurich); le percolateur
(A. Bauer, Oerlikon) ; appareils d’éclairage et de publi-
cité lumineuse (B. A. G., Turgi). Le projet et 'installation
de la cuisine électrique sont Peuvre du Service de 1élec-
tricité de la Ville de Zurich et I'aménagement général a
été congu par MM. Braem Freres, architectes, a4 Zurich.

La fenétre métallique.

Quoique Uusage de la menuiserie en acier soit courant,
en Suisse, nous croyons que la note suivante, émanant de
UOffice pour l'utilisation de Tacier (Paris, 25, rue du
Général Foy) n'est pas dépourvue de tout intérét pour tous nos
lecteurs. Les figures que nous reproduisons se rapportent
a des constructions éirangeres, mats chacun sait que plu-
steurs matsons suisses se sont spécialisées dans la fabri-
cation des fenétres métalliques. On en trousvera la liste, avec
description détaillée de leurs produils, dans la dernicre édi-
aon du « Schweizer Baukatalog ». Réd.

Avpantages de la fenétre meétalligue. — Une fenétre
ne doit pas seulement avoir le maximum de surface
éclairante, étre étanche, permettre I'aération: elle doit
de plus étre rigide, imputrescible, résistante aux agents
atmosphériques, donc durableé, insensible aux varia-
tions de Thumidité ambiante, afin d’é¢viter un gauchis-
sement Lres préjudiciable a 'étanchéité. La fendtre

métallique a toutes ces qualités.
Nous allons le voir en examinant
comparativement la fenétre mé-
tallique et la fenétre en bois.
Surface ; éclairante maximum. —
[ ] .~ Le matériau qui  constitue les
cadres de la fenétre jouant le
role’ de soutien, ce role doit étre
dévolu au matériau qui, sous un
SOURE, BD- volume minimum, a la plus grande
résistance. Or, les surfaces totales
de la fenétre se répartissent

comme suit :
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RESTAURANT “ELECTRIQUE”

A ZURICH

Un coin du restaurant.

N° 20, du 3 octobre 1931.
PLANGCGHE N&7:

Au premier plan :
fourneau et gril électriques.

Au fond : le restaurant.
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RESTAURANT “ELECTRIQUE”

A ZURICH
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Facade, la nuit.

Restaurant.

Photos Meiner & Sohn, Zurich.
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