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de s’occuper de son bon fonctionnement, car par un simple
enclenchement la chaleur s’établit d’elle-méme d’une fagon
convenable et réguliére. Pendant les arréts de service, on
¢conomise radicalement toute dépense de chauffage.
Ajoutons que le chauffage de la plaque de cuisson électrique
est aménagé de telle sorte que la transmission de la chaleur au
récipient a lieu 4 une température sensiblement plus basse
que dans le cas des fourneaux a flamme, ot le combustible
dégage une chaleur plus propre a fondre des métaux qu’a
cuire et & rotir! Les températures atteignent en effet 900 a

15000 C.

3 & t 0
Genre de mets Température en °C

Bruni Bralé
Pommes de terre. . . . . 140 200
Riz. . . .. .. .... 170 210
Macaronis . . . . . . . 130 180
Haricots verts . . . . . . 140 190

Ce petit tableau montre que la plupart des mets « brilent »
déja entre 180 et 2000 C, de sorte qu’il n’est possible de cuire
et de rotir quen utilisant des récipients qui répartissent la
chaleur, donc surtout des récipients en cuivre, et en utilisant
largement I'eau et la graisse. Pour le chauffage électrique, on
a réduit volontairement la température des plaques de cuis-
son & 300-4000 C, de facon que les récipients de cuisson et de
rotissage ne recoivent que juste la température qui convient
aux aliments.

La cuisine électrique se caractérise également par le fait
que les fours a rotir et a patisserie sont chaullés d’une facon
idéale. Avec le chauffage & flamme, il est, en effet, impossible
de répartir régulierement la chaleur de tous les cotés, car la
chaleur des gaz de flamme se dirige toujours vers le haut. Avec
les fourneaux & charbon, le chauffage du haut est tres fort,
tandis que le chauffage du bas est souvent insuflisant. Avec
les fours & gaz, c’est le contraire qui se présente. [in laminant
les gaz dans Pespace situé au-dessus du four, la chaleur du
haut est alors trop forte. Dans les fours électriques, les corps
de chauffe sont disposés en haut et en bas, ce qui permel
d’obtenir une répartition réguliére des chaleurs du haut et du
bas. En outre, les chaleurs du haut et du bas peuvent étre
réglées indépendamment I'une de l'autre par les interrup-
teurs. Au besoin, on peut done travailler uniquement avec
'une ou I'autre des deux chaleurs. Le chauffage du four pou-
vant étre réglé indépendamment du reste du fourneau, il
était tout indiqué de construire un four séparé. Ce four peut
étre installé 4 un endroit approprié¢ et permettre de réaliser
une répartition judicieuse du travail.

Un autre appareil a également subi une véritable résur-
rection grice au chaullage électrique : le gril-salamandre. 11
remet en honneur I'ancienne maniére de griller
les viandes. Lorsque le feu de charbon a sup-
planté le feu de bois, les chefs de cuisine ont
tenté de faire les grillades sur feu de charbon,
mais ils sont revenus par la suite au feu de char-
bon de bois. Lorsque le gaz fit son apparition,
on P'a utilisé pour les grillades. Mais toutes ces
méthodes présentent le gros désavantage de trans-
mettre 4 la grillade toutes les odeurs, voire
la fumée et la suie. Cela a changé d’un seul coup
avee 'apparition des corps de chaulfe ¢lectriques
a incandescence, qui fonctionnent sans aucun
produit de combustion et agissent uniquement
par rayonnement. Ces corps de chauffe peuvent
étre disposés au-dessus de la viande, de sorte que
le jus et la graisse ne peuvent pas « briller» en
tombant sur le foyer. Comme partout, le chauf-
fage électrique est dans un tel cas la solution
la plus hygiénique et la seule qui soit satisfai-
sante au point de vue esthétique.

La souplesse d’adaptation du chaullage élec-
trique permet de construire pour chaque usage
Pappareil qui convient le mieux. La technique
de la chaleur électrique met a la disposition de
la gastronomie tout ce dont elle a besoin et de
la facon qu’elle le désire. La cuisine moderne se

caractérise par sa décentralisation et par ses Fig.

appareils individuels qui sont, comme nous venons de le
montrer, d’un rendement beaucoup plus élevé et plus écono-
mique qu'un seul appareil universel, tel que le fourncau a
charbon. La disposition décentralisée permet de travailler
tout autrement. Il est toutefois nécessaire que I'ordre régne
dans ces cuisines et que tous les appareils soient utilisés cor-
rectement, afin que la marche des travaux reste bien réglée.

Comme on le voit, toutes les exigences formulées au début
de cet article sont satisfaites. Ce nouveau systéme n’est donc
pas décevant. L’essentiel est organisation parfaite sur
laquelle il repose. 11 faudra encore beaucoup de peine et de
travail pour que ces connaissances soient mieux répandues et
'on devra s’efforcer de démontrer par des exemples concrets
ce qui doit étre et ce qui ne doit pas étre, ce qui est bien, ce
laisse encore a désirer et ce qui est faux. Il est néanmoins
certain que la cuisine électrique a commencé sa marche
triomphale. Mais il est nécessaire de maintenir dans ce domaine
des principes simples et clairs, des schémas bien ordonnés,
une construction trés soignée et un service de la plus grande
propreté. Une cuisine électrique moderne doit &tre régie selon
les mémes principes que ceux en vigueur depuis longtemps
dans les services essentiellement techniques.

La restauration de la villa Bartholoni a Geneéve.

Le mercredi 24 mai, le Conseil administratif de la Ville de
Genéve conviait les membres de la presse a visiter la Villa
Bartholoni a la Perle du Lac, restaurée par ses services d’ar-
chitecture, avec le concours artistique de professeurs et
d’éleves de nos écoles d’art, et de divers entrepreneurs.

Cette construction, d’un caractére absolument classique,
datant des premiéres années de la Restauration, se distingue
par la pureté de son architecture, et le soin avec lequel tous
les détails, extérieurs et intérieurs, en ont été étudiés. Cest
I’ceuvre de 'architecte Callet (1791-1854. Grand prix de Rome
en 1819). Par bonne fortune, le recueil de toutes les études
originales, ayant servi a la décoration de cette villa, a pu étre
conservé, et mériterait d’étre intégralement publié.

Grice a ces documents précieux, toutes les parties dégra-
dées par I'injure du temps et des hommes ont été restaurées
dans les moindres détails, selon Iesprit initial de I'ceuvre, et
le résultat obtenu mérite toutes les félicitations.

Ajoutons en terminant que la deuxiéme édition du volume
de la « Maison Bourgeoise » dans le canton de Genéve, actuel-
lement en préparation par les soins de la Société des ingé-
nieurs et des architectes, contiendra plusieurs documents
remarquables sur cet édifice qui n’était pas méme mentionné
dans la premiére édition, E..0.

3. — Cuisine é¢lectrique d'un grand hétel, d'une conception parfaite.
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