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COUP D'(EIL D’ENSEMBLE
SUR LES
APPLICATIONS DU GAZ D'ECLAIRAGE

Par Frédéric MATTON

A Uoccasion du Centenaire de U Industrie du Gaz en France, il s’est tenu, au Jardin & Acclima-
lation, du 15 aw 30 juin, une fort intéressante exposition de toules les applications du gaz de
houille, exposition dont I attrait et le caractére documentaire étaient rehaussés par une rétrospective
des progres réalisés au cours d’un siécle dans Uutilisation du plus précieux des combustibles.
Nous avons pensé que cette revue se devail de prendre prétexte a la fois de cette manifestation et du
centieme anniversaire de la création de industrie du gaz en France, pour embrasser d’un large
coup @’ceil les immenses bienfaits dont Uhumanité est redevable & la science et au génie de
quelques-uns de ses enfants, et pour procurer & ses lecteurs une plus large compréhension
des avantages qu’ils pourraient retirer d’un emploi plus rationnel du gaz d’éclairage.

E mot gaz est d’origine hollandaise : il certaines expériences, mais sans penser

fut créé au xvire siecle par un savant,
qui baptisa ainsi la vapeur produite en
chauffant la houille ou divers autres corps.

qu’elles pourraient un jour modifier consi-
dérablement les conditions de la vie ; c’est
ainsi, notamment, qu'un savant hollandais

Plusieurs savants étudiérent ces vapeurs
aux fins de les utiliser & la réalisation de

assez réputé, Minkelers, -se limita, dans ses
recherches, a P’emploi possible des dites
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rapeurs pour le gonflement des ballons.

C’est a un ingénieur francais, du nom de
Philippe Le Bon, que revient I’honneur
d’avoir étudié Uair inflammable en vue d’en
utiliser toutes les ressources possibles.

Un soir de 'année 1797, dans le modeste
laboratoire qu’il avait installé a Brachay,
son pays natal, il eut T'idée de chauffer
de la sciure de bois dans un ballon de verre
placé au-dessus d’un foyer, et d’enflammer
le gaz produit, qui continua a briler en
donnant une lumiére bleuatre sans éclat.
Pour maintenir facilement le corps du
ballon, Le Bon I'enveloppa dun linge
mouillé, et la flamme devint aussi-
tot limpide et brillante, tandis que
le ballon de verre se couvrait de
fines gouttelettes bleuatres.

Philippe Le Bon fut enthou-
siasmé par ces résultats : « Mes
bons amis, disait-il & ses voisins
ébahis, je vous chaufferai et vous
éclairerai de Paris a Brachay. »
Et, naturellement, on prit pour
un fou ce génial inventeur.

Le Bon vint a Paris et, dans
I’hotel de la Cité, ou il logeait, il
établit un certain nombre de fours,
qu’il baptisa Thermolampes. Dans
le jardin et la cour de I’hotel, il
installa des guirlandes lumineuses AL
et des cascades d’illuminations, qui
attiréerent une foule nombreuse et
émerveillée. Il prit ensuite un bre-
vet et essaya de communiquer au
public son enthousiasme par des
brochures de propagande. Mais, si
le public admire facilement la nou-
veauté, il hésite, malheureuse-
ment, trop souvent a l’adopter.

Philippe Le Bon, pour regagner
PPargent qu’ilavait dépensé danstoussesessais,
proposa a la marine de fournir le goudron
nécessaire pour ses navires. Il s’installa
dans une forét voisine du Havre, ou il
trouva, sur place, le bois de pin nécessaire
pour alimenter ses appareils. I’exploitation
se développait normalement, lorsque Le Bon
revint a Paris pour assister, le 2 décembre
1804, au sacre de Napoléon I¢r. La veille de
cette cérémonie, il fut assassiné en traver-
sant les Champs-Elysées. alors déserts et
mal famés ; ce crime atroce priva la France
d’un homme de génie. Heureusement, 1’in-
vention ne devait pas périr. Un Tcheéque,
du nom de Winsler, la reprit pour son compte,
d’abord en Allemagne ou il n’aboutit & rien,
puis en Angleterre, ol, sous le nom de Win-
sor, il créa la premiere société gaziére qui

BAGUE DE REGLAG,
DE L'AIR
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assure encore aujourd’hui I’éclairage d’une
partie de Londres. Winsor avait, d’ailleurs,
trouvé, en Angleterre, des concurrents, car
certains inventeurs, et particuliérement un
Feossais du nom de Murdoch, avaient, en
méme temps que Le Bon, réalisé des expé-
riences sensiblement analogues.

Winsor revint en France et entreprit de
recommencer a4 Paris ce qu’il avait réussi a
Londres. Le premier éclairage qu’il réalisa,
en 1817, fut celui d’une boutique du passage
des Panoramas : il éclaira ensuite le passage
tout entier, les Tuileries et 1’Odéon, etc...;
mais la société qu’il avait pu créer fit
faillite et Winsor abandonna défi-
nitivement le gaz. Cependant, I’élan
était donné. D’autres sociétés se
monterent ; elles durent se débat-
tre pendant de longues années au
milieu des mille difficultés que ren-
contre une industrie nouvelle. La
raison et la science finissant tou-
jours par triompher, peu a peu
s’établirent dans toute la France
des distributions de ga~.

Avantages généraux de ’emploi
du gaz

Tous les ennuis et les désagré-
- ments de I'emploi du charbon, le
st gaz les élimine totalement :

Approvisionnement de combus-
tible avec ses risques, son encom-

o brement, son transport continuel,
= fatigant et malpropre ; poussiéres,
NOUVEAU BEC
D’ECLAIRAGE A
GRAND RENDE-
MENT ET FAIBLE

CONSOMMATION

allumages laborieux, fumées, ramo-
nages, nettoyage des grilles, enle-
vement des cendres et du machefer,
etc... Faut-il payer trés cher ces
avantages séduisants ? Loin de la.
Si les trois grands principes :
1° amélioration de la combustion par
I’emploi de brileurs étudiés pour que la
meilleure proportion d’air comburant soit
toujours assurée au combustible, qui, de ce
fait, libére toute son énergie interne ; 2°iso-
lement des parois susceptibles de rayonner
de la chaleur en pure perte ; 3° récupéra-
tion, pour réchauffer I’air d’alimentation
des brileurs, des calories qui n’ont pas été
directement utilisées, si ces trois principes,
disons-nous, ont présidé a D’établissement
de I’appareil considéré, c’est une consomma-
tion extrémement faible, en égard aux ser-
vices rendus, qui lui est assurée.

Au point de vue de la salubrité et de
I’hygiéne, il est-de toute évidence que le gaz,
par I'absence de toute fumée, de tout déga-
gement nocif et de toute mauvaise odeur.

.
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lorsque les appareils sont bien étudiés, bien
installés, entretenus et réglés, peut satisfaire,
sous ce rapport, les plus exigeants.

Nous allons, maintenant, passer en revue
les applications du gaz d’éclairage.

Eclairage

Evidemment, en cette maticre, le gaz
s’efface devant 1’électricité, mais l'un et
I’autre peuvent voisiner en fort bons termes,
ne serait-ce que pour parer a leurs défail-
lances mutuelles, encore que celles du gaz
soient, dans
I’état actuel ¢
des choses, in-
finiment plus ra-
res que celles de
I’électricité.

Nous n’entre-

1° Il ne consomme, au maximum, qu’un
litre de gaz par bougie-heure ;

20 JI se regle tres aisément et son réglage
demeure absolument stable ;

3° I.e bec n’exige pas d’autre entretien
que le remplacement normal des man-

chons ; or, ces derriers, en raison de leur
petite taille, sont extrémement résistants
et peuvent durer plusieurs mois ;

40 Par suite de la disposition des man-
chons, on réalise une répartition parfai-
tement uniforme du

flux lumineux.
Le nouveau
bec peut s’ins-

taller immé-
diatement, sans

aucune transfor-
mation, ala place
de tout bec droit

prendrons pas la
description des
divers becs d’é-
clairage au gaz,
car ils sont trop
connus pour qu’il
y ait lieu d’insis-
ter; nous ne par-
lerons que du mo-
dele le plus ré-
cemment mis

au point, mo-

dele encore

existant. I1 . se
préte aisément a
deshabillagesva-
riés et décoratifs.
A cepoint devue,
il est a remar-
quer qu’on trou-
ve aujourd’hui
surle marché des
lampes et lampa-

daires porta-

tifs a gaz tout

aussi portatifs

peu connu,
mais qui, en
raison de ses
nombreux
avantages, ne
tardera pas a
se répandre.

Ce nouveau
bec pourrait
étre assez justement dénommé bec droit a
manchons renversés. Comme les bees droits, il
comporte, a sa partie inférieure, une arrivée de
gaz et une admission d’air avec bague de
réglage. Le mélange gaz et air s’éleve dans
un tube vertical qui aboutit & une boite cir-
culaire trés plate formant nourrice ; sous la
paroi inférieure de cette boite, sont dispo-
sées les embouchures supportant les man-
chons renversés du type habituel.

Il existe un modele a trois manchons
donnant 150 bougies, qui convient parfai-
tement pour I’éclairage intérieur ; des appa-
reils & cing, six et sept manchons, disposés
en couronne, sont utilisés pour I'éclairage
des voies publiques et des grands espaces.

Les avantages essentiels et caractéristiques
de ce nouveau bec sont les suivants :

TYPE DE RADIATEUR A EAU CHAUDE ALIMENTE PAR LE GAZ
D ECLAIRAGE, SYSTEME « AUTO-CALORIE »

Dans les appareils de ce type, le gax chauffe une petite quantité
@ eau, qui est ainsi amenée a circuler dans un systéme tubulaire
et @ véhiculer les calories produiles de la flamme auv surfaces
chauffantes. Celles-ci, par convection, les cédent a Uair ambiant.

que les appa-
reils d’éclai-
rage ¢lectri-
ques corres-
pondants et
qui ne le ce-
dent en rien a
ces derniers
sous le rapport
de T'esthétique et des effets artistiques.

Chauffage

Quel que soit le probleme & résoudre,
depuis le « petit air de feu » indispensable aux
premieres fraicheurs, jusqu'a 1’obtention et
le maintien d’une température voulue dans
les locaux de toute importance, en dépit des
froids extérieurs les plus rigoureux, le gaz
offre des solutions multiples et faciles, com-
portant tous les précieux avantages que nous
avons déja reconnus au gaz d’éclairage.

Deux méthodes se partagent I’ensemble
du chauffage domestique. ILa premicre
emploie les appareils de chauffage individuel.

Cette catégorie comprend les poéles,
radiateurs, etc., qui comportent en propre
un ou plusieqrs brileurs et se proposent dé
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RADIATEUR A RAYONNEMENT DU TYPE A
REFLECTEUR PARABOLIQUE ET MANCHONS
MULTIPLES, SYSTEME « GARBA »

ne chauffer que la piéce ou ils se trouvent.

On distingue : 1° les appareils a convection ;
20 les appareils a rayonnement.

T.es appareils a convection sont surtout
représentés par des radiateurs métalliques,
que chauffent des rampes a gaz, soit direc-
tement par conductibilité thermique du
métal, soit par l'intermédiaire d’une petite
quantité d’eau qui est amenée a circuler. en
un cycle incessant, dans un systéme tubu-
laire, véhiculant ainsi les calories de la
flamme aux surfaces chauffintes. Celles-ci,
par simple contact, cédent leur chaleur a
I’air de la piece, qui, a son tour, réchauffe
tout ce qu’il baigne, étres et choses.

Les appareils a rayonnement transmettent,
eux, directement la chaleur qu’ils dégagent
aux murs, aux personnes et aux meubles qui
sont dans leur voisinage, sans échauffer le
moins du monde l'air intermédiaire. Cette
catégorie d’appareils groupe tous les radia-
teurs dans lesquels la flamme des brileurs
porte a I'incandescence, soit des agrégats de
terre réfractaire, tres légere et poreuse, mou-
1és en lamelles, en boulets ajourés ou. le plus
souvent, en tubes ou bougies, soit des houppes
de tissus d’amiante, soit encore des man-
chons spéciaux placés au foyver d'un réflec-
teur parabolique er cuivre ou laiton;
le réflecteur, conservant la section para-
bolique, peut s’allonger en cylindre et pré-
senter. au long de sa ligne focale, deux

ou plusieurs manchons. Certains types ont
la faculté d’étre orientables, et, parmi ceux-
ci, il en est qui, lorsqu’on les dispose verti-
calement, peuvent servir de réchauds.

De nombreux appareils a rayonnement
comportent un dispositif récupérateur a
convection, grace auquel les gaz d’échappe-
ment, avant leur évacuation par la cheminée,
abandonnent dans le local a chauffer une
grande partie des calories qu’ils retenaient.
('es appareils ont donc un rendcment parti-
culierement élevé et sont économiques.

Mentionnons encore, dans la catégorie des
appareils & ravonnement, un radiateur dont
I’élément chauffant est constitué par un
manchon droit en loile métallique (nickel pur)
qui assure une combustion absolument par-
faite et complete du gaz. Celui-ci brile, en
effet, le long d’une surface considérable, en
tous les points de laquclle, griace aux mailles
tres serrées de la toile du manchon, parvient
I’air nécessaire a la combustion.

La deuxieme méthode de chauffage domes-
tique par le gaz consiste a employer le chauf-
fage central. lLes installations nécessaires
comprennent, en principe, chaudiéres, cana-
lisations et radiateurs. Mais le gaz, se substi-
tuant ici a4 tout autre combustible, apporte,
outre ses commodités habituelles, I’'avantage
d’une automaticité trés sure dans le dosage
du fluide, selon le nombre des radiateurs
mis en service et leur allure ; des thermostats
perfectionnés réglent le débit du gaz en fonc-
tion de la température de I'eau.

RADIATEUR ET RECHAUD COMBINES, A MAN-
CHON DROIT EN TOILE METALLIQUE



LES APPLICATIONS 'Dl/' GAZ D'ECLAIRAGE 359

Les chaudiéres peuvent, dans le cas d’ins-
tallations importantes, étre logées en sous-
sol ; dans le cas d’un simple appartement, il
est tout indiqué de recourir & une chaudiére
d’une présentation plus soignée et d’encom-
brement réduit : installée dans une picce ou
un corridor, elle en assure le chauffage
direct & 'instar d’un poéle. tout en alimen-
tant les radiateurs des autres piéces.

Pour éviter la pose difficile et cotteuse
des canalisations habituelles, de grosse
section, desservant les radiateurs a vapeur
basse pression ou a eau chaude, certains
constructeurs les remplacent par des tubu-
lures de petit diametre (environ 6 milli-
metres). Ces tubulures se posent aussi faci-
lement que des conducteurs électriques.
Bien entendu, pour obtenir le méme débit,
il faut y accélérer la circulation ; on y par-
vient en utilisant, en un point du trajet,
une petite pompe, que l’on actionne soit
électriquement, soit avee l'air comprimé,
ou, plus simplement et plus économiquement,
avec la pression méme de I’eau de la ville.

Comme dans le chauffage central a char-
bon, les chaudiéres ofirent encore le pré-
cieux avantage de pouvoir, par ’adjonc-
tion d’un bac accumulateur, assurer une
distribution générale d’eau chaude.

Dans cet ordre d’idées, chacun connait
ct apprécie le chauffe-bain & gaz et sa réduc-
tion, le chauffe-eau. 1.’eau courante se chauffe
dans un serpentin ou dans un faisccau de
tubes noyés dans la flamme d’un puissant
braleur ; une valve conjuguée sur I'eau et
sur le gaz assure, grace a une veilleuse, un

fonctionnement tout a fait automatique.
Cuisine

Tout ce que peut réaliser la vétuste cuisi-
niere a charbon, le gaz en est aussi bien
capable. Cuisine simple ou de gourmets,
patisserie, etc., trouvent dans les réchauds,
fourneaux et cuisiniéres 4 gaz des auxiliaires
véritablement universels. Aux avantages
d’ordre général, signalés plus haut, ils
ajoutent la précieuse ressource d'un réglage
extrémement sensible et aisé, ainsi qu’une
fixité immuable de I'allure établie. Cela
revient a dire que les chauffes les plus
diverses sont permises : griller, saisir, cuire
a point, a grand ou petit feu, faire mijoter
ou tenir ticde sont choses également faciles.

Dans certains réchauds ¢t cuisiniéres a gaz
perfectionnés, les brileurs a feu nu. qui
attaquent directement par léchage les réci-
pients, sont remplacés par un brialeur en-
fermé dans une chambre calorifugée, de
laquelle les gaz chauds de la combustion

sont conduits a trois ou quatre- orifices,
ménagés dans la plaque du fourneau, au-
dessus de chacun desquels peut étre placé
un récipient supplémentaire, ou encore
sont amenés a circuler sous une table chauf-
fante unie. Tous les récipients, y compris
celui que I'on peut poser directement au-
dessus du brileur, se trouvent ainsi chauffés
avec un seul courant de gaz, dont le débit
n’est pas supérieur a celui d’un brileur nor-
mal. Dans certains de ces appareils, une
récupération judicieuse des calories inuti-
lisées aux postes de cuisson permet, en outre,
de porter au voisinage de I’ébullition une
réserve de plusieurs litres d’eau et & une tem-
pérature convenable un caisson chauffe-plats.
Un ou plusieurs briileurs auxiliaires, suivant
I'importance de I'appareil, assurent le service

CHAUDIERE A GAZ POUR LE CHAUFFAGE CEN-
TRAL A L’EAU CHAUDE OU A LA VAPEUR BASSE

PRESSION ET POUR LA DISTRIBUTION DL
L'EAU CHAUDE, SYSTEME « PHI» == .
nam nn
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Quelques conseils en matiére
d’applications domestiques du gaz

Du choix des appareils. — Ne crai-
gnons point d’écrire cette lapalissade
qu’il faut d’abord savoir choisir les appa-
reils dont on a besoin. Pour la cuisine,
nous rejetterons tout d’abord, parmi les
vieux chenets et les vieilles crémailleres,
les petits réchauds plats a deux feux,
qui correspondent a 1'époque primaire
du gaz; la puissance de ces appareils

UN BON APPAREIL DE CUISINE DOMESTIQUE
La table chauffanie permet les cuissons a feu doux, sans

s’opposer, par ailleurs, aux feux vifs, que permellent les
brileurs lorsqu’on les a débarrassés de leurs rondelles.

L’ appareil est pourvu d'un four-rotissoire.

de fours a rotir, a patisserie, d’étuves, etc.
Pour nombre de préparations culinaires,
le four est indispensable. Un modele tout
simple, amovible, est formé d’un caisson sans
fond qu’on pose directement au-dessus de
la source de chaleur ; la porte et les faces en
doivent étre, naturellement, calorifugées,
c’est-a-dire isolées de maniére a ne pas
rayonner a Iextérieur la chaleur emmaga-
sinée a 'intérieur du four. D’autres modeles
comportent une ou plusieurs rampes de
flammes et peuvent ainsi servir de grilloirs.
Nous ne ferons que mentionner les appa-
reils puissants destinés a la grande cuisine
des hotels et restaurants. Il en existe, a
Paris, de nombreuses installations. Disons
encore qu’'a tout systeme de réchaud ou
cuisiniére il est extrémement pratique d’ad-
joindre divers accessoires, tels que le chauffe-
fers a repasser, grace auquel quatre

est tres faible et tout a fait insuffisante,
méme pour le plus modeste ménage.

Le plus petit appareil que I'on doit
acheter ou louer est le réchaud avec gril-
loir ou rotissoire, et encore cet appareil,
ne comportant pas de four, ne permet-il
pas de faire la cuisine complete. Chaque
fois qu’on le pourra, il sera donc préférable
de se procurer un réchaud plus complet, qui,
sous les deux ou trois feux de la table chaude,
comporte un four a roétir. S’il est muni d’une
rampe dans sa partie inférieure, il servira
en méme temps a faire de la patisserie ;
cet appareil permet déja une cuisine un
peu plus compliquée, mais il est encore
loin de suffire a tous les besoins, et, chaque
fois que 1'on disposera de la place néces-
saire, on aura avantage a lui adjoindre un
four indépendant.

Dés que la famille s’agrandit, ou qu’il
faut prévoir des réceptions nombreuses,
Iemploi de la cuisiniere a4 gaz s’impose.
Les fabricants en ont produit d’innombrables
modeles, qui comportent généralement trois
ou quatre brileurs et un ou deux fours
chauffés sur quatre ou cinq de leurs faces.

fers sont simultanément et uniformé-
ment chauffés; le grille-pain, qui grille
quatre toasts a la fois ; le briuloir a
café, le bain-marie, le gaufrier, etec...
Signalons-enfin ces briileurs spéciaux
qu’il suffit d’introduire dans le foyer
d’une quelconque cuisiniere a charbon
pour qu’elle ait aussitot les principaux
avantages de la cuisini¢re a gaz.

Appareils domestiques divers

Ne quittons pas ce chapitre des appli-
cations domestiques du gaz d’éclairage

sans mentionner le si pratique et écono-
mique fer a repasser, le fer a glacer, le
fer a friser et aussi, pour 'amateur qui
aime a bricoler un peu, le petit fer a
souder. Ce sont des accessoires dont on
se demande comment on a pu s’en passer
des qu’on les a tant soit peu utilisés.

ULTIMHEAT® MUSEUM
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CUISEUR POURVU D’ORIFICES DE RECUPERATION

En arriére des deux brileurs principaux, la lable de
Uappareil est percée d orifices au-dessus desquels peuvent
étre placés des récipients. Ceux-ci se trouvent chauffés
par une partie des gax non wulilisés aux postes de

cuisson powrvus d’un brileur.

e




LES APPLICATIONS DU GAZ DECLAIRAGE 361

FOURNEAU A
RECUPERATION,
SYSTEME «TIP »

type a convection ou du type mixte,
c’est-a-dire chauffant a la fois par
convection et rayonnement.

Du réglage des appareils

Tout appareil, qu’il soit de chauf-
fage ou de cuisine, doit étre soigneu-
sement réglé, sous peine de dépenser
une quantité de gaz treés supérieure a
sa consommation normale.

On se basera, pour régler un appa-
reil, sur T'aspect de la flamme, en

agissant, soit sur I'air, soit sur le gaz.

II peut se présenter quatre cas
trés différents de réglage :
1° On obtient une flamme tres
courte, presque entierement ver-
datre, dont la combustion produit
un ronflement caractéristique, tres
sensible aux courants d’air extérieurs,
aux petites variations de pression
du gaz et susceptible de rentrer a
Pintérieur du braleur. Cette flamme
correspond a une quantité de gaz nor-
male, mais & un exces d’air : on ré-
duit, dans ce cas, cette admission d’air
au moyen des bagues de réglage dont
Quelques constructeurs commencent méme sont munis la plupart des appareils ;
a monter leurs appareils avec des fours 2¢ La flamme sort mollement du bruleur
trés soigneusement calorifugés, qui non et présente, 4 sa partie supérieure, une
seulement procurent une im-
portante économie de gaz,
mais encore assurent a la cuis-
son une perfection absolue.

Pour le chauffage, avant de
faire le choix d’un appareil, il
importe de distinguer soigneuse-
ment quel sera son mode d’uti-
lisation. C’est ainsi que I'on
n’emploiera pas le méme radia-
teur pour chauffer le cabinet de
toilette, ou I'on a besoin rapi-
dement, le matin, d’une tempé- ! ;
rature assez élevée mais que o T
T'on ne prolonge pas, et le bu-
reau, ou I’on est appelé a séjour-
ner pendant plusieurs heures.

Dans le premier cas, on aura
avantage a utiliser un appareil
a rayonnement, dont ’action se
fait sentir presque immédiate-
ment apres ’allumage. Dans le
deuxiéme cas, si I’on ne peut pas
établir un systeme de chauffage
central par chaudiére a4 gaz FOUR A GAZ INDEPENDANT POURVU D'UN GRIL ET SUR-
(combiné ou non avec distribu- MONTE D'UN CHAUFFE-PLATS OU ASSIETTES
tiond’eauchaude).dontlesgrands Uy modéle du méme appareil, mais dépourvu du gril et de toute
avantages sautent aux yeux, alimentation, se place directement au-dessus d'un quelconque
on choisira des appareils du des brileurs de Uhabituel réchaud & gaz.

Tous les récipients posés
sur la table de U appareil
sonl chauffés par un unique brileur, dont la consom-
malion n’exceéde pas celle d’un brileur ordinaire.
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pointe blanche : c’est qu’il y a trop de gaz
par rapport a la quantité d’air, ce a quoi on
remédie par un simple matage de I'injecteur ;

3° La flamme se présente avec un bon
aspect, c’est-a-dire bleuatre avec cone vert
a la base, mais déborde des récipients ou
sort des éléments chauffants des radiateurs ;
c’est qu’il y a trop d’air et trop de gaz;
on ne peut, dans ce cas, se contenter de
faire le réglage en diminuant Parrivée du gaz
au moyen du robinet, car on agirait ainsi
sur l'arrivée d’air et la combusion serait
défectueuse. Il faut

grand brileur, c’est consommer du gaz inu-
tilement. Pour certains récipients de grandes
dim=nsions, il taut retourner les grilles des
brileurs pour éviter que les flammes soient
écrasées sous le récipient.
Lorsqu’on utilise un four & gaz pour rotir,
il est bon de l'allumer quelques minutes
a I'avance : ce réchauffage préalable fait
que la viande est saisie et, par suite,
quelle ne se desseche pas et perd beau-
coup moins de son poids durant la cuisson.
Lorsqu’on fait chauffer de I'eau, des que
celle-ci entre en ébul-

pour cela : 1° mater
les injecteurs et 20 ré-
duire les orifices
d’entrée d’air ;

4° La flamme est
tres faible : c’est qu’il
v a ni assez de gaz ni
assez d’air, ce & quoi
on remédie en alé-
sant les injecteurs et
en agrandissant les |
orifices d’air. i

Le réglage est une
opérationutile chaque
fois que I'on change
de place Yappareil,
que ’on déménage,
que l'on change de
compteur, ete., e'c.
11 est; d’ailleurs, judi-
cieux et méme indis-
pensable, chaque fois

=] lition, on doit baisser
la flamme du gaz puis-
qu’il n’est plus besoin
alors que d’entretenir
cette ¢bullition.
I.’économie géné-
rale n’est faite que
de petites attentions
de ce genre, et tous
les soins que I’on ap-
porte & I'entretien et
a la surveillance des
appareils se retrou-
vent chaque mois sur
la quittance de con-
sommation.

Entretien et instal-~
lations intérieures

La plomberie doit
étre installée soigneu-

que I’on constate une
défectuosité, de faire
appel aux connais-
sances d’un spécia-
liste et surtout pas
du premier plombier ou fumiste wvenu.

Entretien et conduite des appareils

Tous les appareils & gaz doivent étre tenus
en parfait état de propreté. Un fourneau de
cuisine sale, sur lequel du lait ou de la graisse
se sont répandus et dont les brileurs sont
obstrués par des bouts d’allumettes, est un
appareil dispendieux, qui cotte beaucoup
plus cher a ceux qui I'emploient que les
quelques minutes périodiques nécessaires
pour procéder a un nettoyage soigné.

Pour allumer un appareil a gaz, il faut
présenter 1'allumette devant les brileurs
avant de tourner la clef et non apres.

Sur un appareil d: cuisine, il est toujours
bon d’emplover des récipients plus grands
que les bruleurs au-dessus desquels on les
place : mettre une petite casserole sur un

CUISINIERE A GAZ POURVUE D'UN FOUR, D’UN
SECOND FOUR-ROTISSOTRE ET D UN DESSUS UNI
FORMANT TABLE CHAUFFANTE, SYSTEME « PHI»

sement et disposée
pour ramener toutes
les condensations a
des points bas ot I’on
établira les siphons
nécessaires a la vi-
dange périodique des canalisations.

Les emplois du gaz dans I’industrie

Nous ne pouvons pas, dans cet article, énu-
mérer les innombrables applications indus-
trielles du gaz, puisqu’il n’est, pratiquement,
pas une industrie qui ne soit, & un degré
quelconque, {it-il secondaire ou fit-ce
indirectement, tributaire du four, du creu-
set, de I’étuve, de I’'autoclave ou du chalu-
meau chauffés par ce combustible.

Parmi les grandes conquétes du génie
humain durant le cours des siécles, on
conviendra donc bien que peu ont été aussi
grosses de conséquences et prodigues de
bienfaits pour I’humanité que celle due a
notre éminent mais infortuné compatriote
Philippe Le Bon.
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différents piats d’un repas et la limita-

tion raisonnable de ]la consommation
de combustible, si souvent exagérée et com-
bien onéreuse, sont deux des principales
préoccupations de toute maitresse de maison
soucieuse de soigner ses hotes et de ménager
sa bourse. Ces désirs, tres justifiés, sont plei-
nement satisfaits par le fourneau de cuisine
économique complet & foyer unique, mais a
bouches de chaleur multiples trés ingénieu-
sement combinées, que nous décrivons ci-
dessous. l.e principe de cet appareil, dit
le « Gassaver », est simple : il repose essen-
tiellement sur
’emploi d’un
cone au-des-
sous duquel se
place le bri-
leur, qui peut
étre indifférem-
ment au gaz de
ville, au pé-
trole lampant
a flamme bleue
ou a I’essence.
Le dispositif a
I’électricité est
a I’étude et sera

I A bonne piéparation simultanée des

ser les viandes, de gratiner, de dorer les 1égn-
mes ou les volailles, de faire d’excellente
pAtisserie, voire méme du pain. Ce four peut,
d’ailleurs, se séparer complétement du reste
du fourneau. Sur la table de celui-ci on peut,
en outre, faire un potage, pocher du poisson
ou des ceufs, cuire un ragotut, des légumes.
1’ingénieuse disposition du Gassaver per-
met aussi de chauffer au-dessous : plats,
et assiettes, tandis que, sur le four, un bain-
marie garde aux sauces ct garnitures le
fumet réputé de la cuisine frangaise. 1.’un
des modeles de ce fourneau comporte encore
une grille latérale, que I'on peut chauffer
directement
avec le brileur.
L’ensemble
est léger, I'en-
combrement
des plus réduits
ct ne pése que
15 kilogram-
mes en tout.
Facile a trans-
porler, méme
en bateau ou en
voiture, d’un
fonctionne-
ment tres sar,

prochainement
mis en service.
Sur ce coOne
sont soudés
trois tubes conduisant I'air chaud a des
bouches, disposées, les deux premicres sous
une plaque métallique ou table chauffante
fixée au-dessus du cone, la troisicme dans
un four latéral rectangulaire comportant
quatre étageéres superposées, qui permet-
tent la gamme la plus variée des cuis-
sons. Deux de ces étagtres sont mobiles et
peuvent étre enlevées: par contre, celles de
base et du milieu sont fixes, cette dernié¢re
possédant un dispositif récupérateur bre-
veté répartissant remarquablement bien la
chaleur dans le four. On peut trés bien
régler la température nécessaire, d’abord
en ouvrant plus ou moins le robinet du gaz
et, d’autre part, en actionnant les volets, qui
ouvrent ou ferment plus ou moins les trois
bouches de chaleur.

La ménagere a ainsi a sa disposition un
véritable four de boulanger, lui permettant,
avec les quatre étageres, de rotir ou de brai-

LE FOURNEAU DE CUISINE ECONOMIQUE COMPLET A
FOYER UNIQUE

il apporte une
grande écono-
mie, puisqu'un
seul brileur
permet de chauffer six a huit plats différents,
la chaleur étant parfaitement distribuée dans
toutes les parties du four et soigneusement
conservée par une enveloppe d'amiante.
Comme il n’y a aucun contact direct avec
la flamme, les aliments restent savoureux,
sans garder la moindre odeur de gaz. La

 bonne disposition du fover empéche tout

danger d’incendie ; I’entretien en est facile,
toutes: les parties étant largement acces-
sibles au nettoyage. L’installation et la mise
en marche sont immédiates n’importe ot
On concoit qu’un tel fourneau, permettant
a toute cuisini¢re de préparer commodément
tous les éléments d’un repas complet, méme
le plus compliqué, soit pour elle d’un grand
secours au point de vue économie et effi-
cacité. Son emploi parait donc tout indiqué,
aussi bien a la ville qu'a la campagne, dans
les régions libérées comme aux colonies et
méme dans les campings confortables.




