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SOMMAIRE : Restaurants « électriques ». — La fenétre métallique. — CORRESPONDANCE : Evaluation de Uénergie des installations
hydrauliques. — Profils en long des chemins de fer de montagne dans les Alpes orientales. — CuroniQue : Nouvelles en quel-
ques lignes. — Extrait du rapport de gestion du Service fédéral des eaux pour Uexercice 1930. — BiBLIOGRAPHIE. — Service de
placement.
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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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