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LES APPLICATIOM5 DE L 'É LE C T R IC IT É  Æ  
ET LE PERFECTIONNEMENT DE L'ÉCLAIRAGE

Le restaurant électrique 
de l’Ecole Supérieure d’Electricité

C ’est dans une région plutôt déshéritée de la banlieue parisienne, au milieu de constructions modestes 
et vétustes, que se dresse, avec le légitime orgueil que confère à une savante institution une réputation méritée, la 
façade à l’élégance un peu hautaine, de la nouvelle Ecole Supérieure d'E lectricitc de Paris.

Les élèves devaient y trouver les leçons d ’un enseignement théorique et pratique, dans des bâtiments 
parfaitement aménagés et dotés d 'a teliers et de laboratoires répondant aux conceptions de la technique la plus 
moderne.. M ais si le pain et le sel de la science étaient largement assurés à  l’intelligence d ’une jeunesse

Fig. I. — LA CUISINE fc LA SALLE DE RESTAURANT
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studieuse, celle-ci était beaucoup moins bien partagée 
au point de vue de la satisfaction de ses appétits cor­
porels. O bligés par les heures de travail de prendre leur 
repas de midi dans le voisinage de l’Ecole, les élèves 
ne trouvaient pour les accueillir dans cette zone peu 
hospitalière, que les tables démocratiques de quelques 
marchands de vins. Il était naturel que ces conditions 
d ’existence un peu sévères, aient ému les dirigeants de 
l'Industrie Electrique Parisienne, qui témoignent à 
l'égard de l’Ecole Supérieure d ’Electricité. pépinière 
de leurs futurs collaborateurs, d 'une particulière solli-

C ’est ainsi que le Groupement des Secteurs de la 
Région Parisienne s’offrit à  doter l’Ecole Supérieure 
d ’Electricité, d ’un restaurant qui serait installé dans 
les sous-sols de l'Ecole et comprendrait une cuisine 
aménagée uniquement à  l’Electricité : décision pleine 
d ’à-propos, car s’il existe encore dans certains milieux 
électriques, une vague appréhension à l’égard des 
développements futurs de la cuisine électrique, on ne 
saurait attendre le même scepticisme de la part de 
jeunes ingénieurs qui auront pu. au cours de toute une 
année, constater par une expérience personnelle jour­
nalière, que l'Electricité apporte aux méthodes culi­

naires actuellement en faveur, l’appoint d 'appareils parfaitement appropriés à leur destination.

Le soin de l’étude et de la réalisation de la cuisine électriqi 
techniques de la Société A P -E L : 
celle-ci devait d ’ailleurs trouver 
tant auprès des éminents architectes 
de l'Ecole, M M . A ppia et Papet, 
que des différents constructeurs 
sollicités de participer à la réalisa­
tion de cette installation, un con­
cours aussi avisé que désintéressé.

Pour répondre aux intentions 
des organisateurs. !- plan de la 
cuisine (voir page 3) devait être 
conçu de telle manière que les dif­
férents services : préparation des 
mets, distribution des repas, net­
toyage du matériel, fussent assurés 
avec le maximum de rapidité et le 
minimum de main-d'œuvre. D ’au­
tre part, il importait qu’à l’égal 
des hostelleries en renom, mais pour n
un motif moins épicurien, les opé­
rations culinaires fussent conduites avec le maximum < 
moins les nerfs olfactifs de ces derniers.

de l’E .S .E . fut confié

isibilité pour les convives, tout en ménageant ;
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Le but poursuivi a  été réalisé, en groupant autour de la salle de cuisine proprement dite pla« 
centre, tous les services auxiliaires; entre la salle de cuisine et le restaurant, une simple séparation à hauteur 
d'appui, constituée par des tables de service, permet toutes les curiosités : une hotte générale et des gaines de 
ventilation où le refoulement de l'a ir est obtenu par des ventilateurs électriques (constructeur Ragonnot) 
assurent l’évacuation des fumées et des odeurs.

_ ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

L'équipement électrique de la cuisine (constructeurs : la Société des Constructeurs Associés de Paris 
et les Etablissements Charles M ildé) comprend :

1° U n  fourneau central constitué par un bâti en fonte supporté par quatre pieds. Sur les plaques 
supérieures en fonte sont disposées les plaques chauffantes dites plaques « coup de feu » dont les caractéris­
tiques sont les suivantes :

<i) 4 plaques chauffantes de 30  cm de diam ètre dont les puissances respectives sont de 4 kW .
2 plaques de 24  cm de diamètre 2 7 00  w att chacune,
2  12 cm 750  —  —

b) 2 marmites spéciales dénommées « caléfacteurs ». Ces marmites sont montées sur tourillons, ce 
qui en permet le basculement d 'avant en arrière. Constiuites en nickel pur. elles sont chauffées par un enroule­
ment de résistances électriques d 'une puissance de 3 k \V  et protégées du refroidissement extérieur par une 
enveloppe calorifugce : ces caléfacteurs ont sur les plaques chauffantes la supériorité d ’un excellent rendement

calorifique. Leur nettoyage est rendu facile par l’installation sur le fourneau meme d ’une tuyauterie d ’amenée 
d'eau.

L 'utilisation des caléfacteurs est particulièrement indiquée pour la préparation des sautés (escalopes, 
omelettes, etc...)

2° U n  four élrctrique en tôle d ’acier monté sur pieds er. fonte. Ce four, soigneusement calorifugé. 
est divisé en deux étages : les portes également calorifugées sont du système abattant. L a  puissance électrique 
totale du four est de 10 k W ; elle est répartie moitié en plafond, moitié sous la sole du  four, dans des résis­
tances à  section carrée en tôle d ’acier disposées dans le sens de la longueur : deux interrupteurs commandent
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lespectivement chacun des circuits. L ’emploi du four est tout indiqué pour la confection des rôtis et des 
pâtisseries.

3° U n  grilloir à  feu vif dont les éléments chauffants sont constitués par des résistances insérées dans 
des tubes de quartz, la puissance est de 8  kW  avec double allure commandée chacune par un interrupteur. Le 
grilloir est destiné à la préparation des grillades.

4° U ne friteuse dont les deux compartiments peuvent recevoir chacun une bassine à friture : chacune 
des bassines est chauffée en dessous par une résistance placée sur le fond des compartiments et commandée par 
un interrupteur : la puissance totale de l’appareil est de 16 kW

5° U ne marmite en fonte montée sur colonne dont la contenance est de 123 litres (cuisson des 
légumes). la marmite est chauffée par des résistances annulaire d ’une puissance de I 4 k\V , elle est protégée 
contre le refroidissement extérieur par une enveloppe en  tôle calorilugée. Le couvercle en aluminium est équi­
libré par contre-poids. A  la partie inférieure, la vidange est assurée par un robinet à large section.

6° U ne table-armoire chauffante en tôle d ’acier avec plaque supérieure en aluminium poli, deux portes 
coulissantes en permettent l’ouverture; à l’intérieur, une étagère médiane en tôle perforée. L ’armoire dispose 
d ’un double circuit de chauffage, l’un à  la partie supérieure, l’autre à la partie inférieure. Chacun des circuits 
comporte 3 allures commandées par interrupteur, série parallèle. La puissance totale pouvant être absorbée 
par l’appareil est de 9  k W  La table armoire chauffante permet de conserver chauds les plats terminés avant 
leur distribution.

Flf. 5. — LA LAVERIE

A utour de la salle de cuisine et en communication avec elle sont disposées les annexes suivantes :
a) le local de distribution des desserts et du café;
b) le garde-manger avec son armoire frigorifique électrique, type à compression, modèle MECO, 

(constructeur : Etablissements Charles Blanc) Le volume utile de la dite armoire est d ’un 1 /2  mètre cube.
D ans le même local est monté le ventilateur-aspirateur assurant la ventilation générale de la cuisine.
c) L ’économat où sont conservés les approvisionnements. C ’est également dans l’économat qu’est 

installé le tableau général de distribution, commandant tous les circuits force, chauffage et éclairage du res­
taurant.

d) U n office pour la préparation des légumes comportant un bac de lavage ainsi qu’une machine à 
commande électrique destinée à l’épluchage des pommes de terre.
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e) Une laverie pour tout le materiel de cuisine et de restaurant.
La plonge est constituée par deux bacs, l'un en tôle galvanisée pour l'eau froide, l’autre en 

rouge pour l’eau chaude; celle-ci est maintenue à  la température voulue par 4 tubes, type thermo-plongeur, 
d 'une puissance de 10 kW  comportant 4 allures de chauffage.

Il n’a pas été prévu de chauffe-eau électrique dans l’installation, la fourniture de l’eau chaude étant 
assurée par les services généraux de l’Ecole Supérieure d ’Elcctricité.

L ’éclairage rationnel du  restaurant et de la cuisine a été réalisé suivant les indications de la Société 
pour le Perfectionnement de l'Eclairage, il comporte l'installation :

1° dans le restaurant, de I I appareils à éclairage semi-indirect, type <• Eflite » (constructeur Fon­
taine) ; la puissance de chaque foyer est de 1 5 0  watts.

2° dans la cuisine et ses annexes, de 10 appareils, type « A lbalite de cuisine »> (constructeur : La 
Compagnie des L am pes). la puissance de chaque foyer est de 100 watts.

Les canalisations électriques établies sous tubes d ’acier encastrés dans le sol pour les circuits de chauf­
fage. le tableau de distribution, l’appareillage des lignes, ont été fournis et mis en place par les services tech­
niques conjugués de la Compagnie générale des T ravaux  d ’Eclairagc et de Force et de la Société Force et 
Lumière. La puissance totale installée est de 100 k W  ; elle est livrée au tableau par un câble armé (construc­
teur : La Société Electro-Câble) sous forme de courant triphasé I 10-190 volts. L a  distribution aux appareils 
est faite à la tension unique de I 10 volts.

Le restaurant a été mis en service au début du mois de mars 1929, sous la haute surveillance de 
M. Jouvion, le dévoué secrétaire de la Direction de l’Ecole, qui a  tenu à apporter à la réalisation de cette 
installation, le concours de sa compétence technique et administrative.

Bien que la cuisine permette de préparer chaque jour environ 2 00  déjeuners, la moyenne journalière 
des repas servis au cours des premiers mois n’a été que de 105, un assez grand nombre d ’élèves ayant continué 
par habitude à prendre leurs repas à  l’extérieur. N ul doute que les convives ne soient plus nombreux, lorsque 
la réouverture du  restaurant, à l'automne, coïncidera avec la rentrée à l’Ecole d ’une nouvelle promotion.

Le fonctionnement des appareils a été des plus satisfaisants, aux dires mêmes de la Direction de 
l’Ecole. L 'adaptation du personnel de cuisine au fonctionnement de dispositifs tout nouveaux pour les inté­
ressés. a  été assez rapide. Cette adaptation ne pourra que s’affirmer au cours d ’une mise en service prolongée: 
une connaissance plus approfondie de l'utilisation judicieuse des différents appareils, jointe à la répartition 
sur un plus grand nombre de repas de la  consommation totale journalière d'énergie, permettra certainement de 
réduire la dépense d'énergie afférente à la préparation de chaque repas, dépense qui a été évaluée à 
0 .65  kW h pour les premiers mois de la mise en service.

En résumé, la cuisine électrique de l’E .S .E . est capable d'assurer aux élèves de l’Ecole, à un prix 
très raisonnable et en leur évitant des déplacements fatigants et coûteux, une nourriture saine et variée (les 
menus laissent aux convives un certain choix dans la composition de leurs repas). Si tout en satisfaisant leurs 
appétits, elle les prépare au rôle de propagandistes « conscients » d ’une application particulièrement intéres­
sante de l’énergie électrique, elle aura le mérite d ’avoir doublement atteint son but.

J. G u er q u in  d e  M o n seco u . 

Directeur d e  la Société A P -E L .



La Ferme électrique
présentée par la Société Nantaise d’Electricité 

à la Foire-Exposition de Nantes de 1929

Nous avons eu, à maintes reprises, l'occasion d 'a ttirer l'attention de nos lecteurs sur les diverses 
manifestations de propagande en faveur des applications de l’électricité qu’organisent les Secteurs français.

D ans cet ordre d'idées, la Société Nantaise d ’Eclairage et de Force par l'E lectricité a édifié pour 
la dernière Foire Commerciale de l'O uest une vaste « Ferme Electrique » comportant des locaux d 'hab ita­
tion et d'exploitation et occupant un espace de près d e  4 00  m2.

Les locaux d'habitation étaient installés dans une maison démontable, obligeamment prêtée par les 
Etablissements Laccb.

L a plupart des applications domestiques de l’électricité étaient groupées dans une Maison d 'H abita- 
tion comprenant 4 pièces :

I " La pièce commune ou salle à manger dans laquelle se trouvaient la machine à coudre, les rad ia­
teurs. aspirateurs, cireuses, grille-pain, réchauds, cafetières, fers à repasser, e tc.;

On remarquera
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2° La chambre à coucher 
vibro-masseur, etc. ;

ventilateur, chauffe-lit. thermoplasmc. fer à  friser, sèche-chev

3° L a cuisine avec plaques chauffantes et le four, chauffe-eau d ’évier, stérilisateur d ’eau, Electro- 
Econome ;

4° L a buanderie avec machines à laver le linge Rotolaveusc et Electro-tub.

Les applications agricoles de l'Electricité étaient logées dans les autres bâtiments de la ferme où l’on 
trouvait :

1° U ne laiterie équipée avec le matériel le plus moderne;

2 °  U ne salle de préparation des aliments pour le bétail ;

3° U ne ctable munie d ’une machine à traire;

4° U n cellier et un pressoir où les appareils étaient mus électriquement.

L.n sortant do la buanderie, les visiteurs accédaient à la laiterie où étaient groupées des écrèmeuses à 
moteurs individuels ou à main, actionnées par moteur <« Portable » , baratte culbutante, baratte rotative, 
malaxeur ; puis dans la salle de préparation des aliments qui comprenait un concasseur, un coupe-racines, 
un tarare, un chaudron cuiseur et un appareil de préparation du pail-mail.

L ’étable était située près de la salle de préparation des aliments et comportait une machine à traire 
H  imman-Amanco.

Dans la cour de la ferme les visiteurs pouvaient observer, en fonctionnement, divers modèles de 
machines à laver. 2 machines à battre actionnées : l'une  par un moteur fixé sur une tablette, l’autre par une 
brouette de 3 C V  ; un monte-paillc, qu’un tout petit moteur «< Portable •> L aw  suffisait à entraîner ; p lu­
sieurs groupes électro-pompes de divers modèles et une scie à bûches.

La sortie du public s’effectuait par le chai dans lequel les viticulteurs pouvaient voir en fonctionne­
ment un pressoir à vis centrale équipé électriquement, un fouloir à raisins et à  pommes, une presse continue à 
vis horizontale et une pompe à vin. D ans le cellier, u n  rince-fûts et un autre modèle de pompe étaient 
exposés.

L a caractéristique de cette exposition, qui reçut un très grand nombre de visiteurs et intéressa vive­
ment les notabilités agricoles, est que tous les appareils avaient été choisis parmi les types couramment utilisés



dans la région et étaient actionnés par deux modèles do  moteurs mobiles seulement qui fonctionnaient à  près 
de I 5 exemplaire».

Pendant toute la durée de la Foire, les jeunes filles firent des démonstrations de cuisine avec l’Elec- 
tro-Econome, alors que dans une pâtisserie annexe, installée également par la Société Nantaise d Electricité, 
des fours électriques cuisaient des brioches et des croissants qui étaient vendus sur place.

60  0 00  dépliants dont nous donnons ci-dessous la reproduction avaient été distribués avant l’ouverture 
de la Foire aux abonnés de la Société.

(Communication de la Société Nantaise d'Electricité.)
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L ’éclairage extérieur des devantures de magasin

Tous les commerçants soucieux d ’attirer la clientèle ont compris l'intérêt que présente l’éclairage 
intensif des objets exposés dans leurs magasins. Les beaux éclairages de devantures sont obtenus par des 
appareils actuellement très répandus tels que : réflecteurs en verre argenté ou prismatique, lampes, tubes, pro­
jecteurs. e tc...; tous ces appareils concentrant la lumière sur l’étalage, ne doivent pas éclairer le trottoir.

Nous assistons depuis quelque temps à l’évolution d'une nouvelle technique qui consiste à éclairer 
les devantures non seulement à l’intérieur, mais aussi à l’extérieur, c ’est-à-dire sur rue.

Cet éclairage extérieur répond à deux fins :
a) attirer l'attention de la foule par un fort éclairement de la façade du  magasin et du trottoir ;
b) éclairer l'enseigne de la maison de commerce.

La réalisation de cet éclairage est fort simple, il suffit de prévoir pendant la construction du  maga­
sin une marquise ou un larmier en saillie d ’au moins 8 0  centimètres sur la façade et de dissimuler au-dessous 
les appareils d ’éclairage.

'• -  DE feM.TCSÆ ttiHE S M S S '" " "
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Trois dispositifs conviennent 
principalement à cette illumi* 
nation :

10 L a  réflecteurs asymé­
triques. —  Ils doivent être en­
castrés assez profondément dans 
le fronton pour ne pas être une 
cause d ’éblouissement. O n en 
place généralement deux ou 
trois par mètre courant; ils 
doivent être munis de lampes 
dcmi-cmailiées à la  partie infé­
rieure. d ’une puissance de I00  
à 20 0  watts. Les réflecteurs 
doivent être intensifs lorsqu’ils

sont rapprochés de la façade, et. au con­
traire. extensifs s’ils en sont éloignés de 
plus de deux mètres.

O n peut voir fig. I cet effet réalisé 
sur la devanture d 'un grand magasin.

2" Les lampes tubulaires. —  L ’ins­
tallation par rampes de lampes présente 
l’avantage d ’être moins coûteuse et de 
donner une assez bonne uniformité, sur­
tout si l’on emploie les nouvelles lampes 
qui réduisent au minimum les solutions 
de continuité.

O n emploie des tubes demi-émaillés 
ou des tubes protégés par un réflecteur 
« gouttière » en aluminium poli; il est



facile de les dissimuler dans la corniche débordant au-dessous de la 
(figure 4)

P a r  ce procédé, on éclaire principalement l’enseigne de la maison; les 
lettres doivent être en relief et de préférences dorées. Il est bien évident que, 
pour obtenir un bon éclairement, la façade doit être de couleur claire, on 
peut utiliser avec succès le marbre blanc, la pierre ou le stuc.

La puissance installée peut varier entre 10 0  et 2 0 0  watts par mètre 
courant de façade.

3° L es tubes luminescents. —  O n peut obtenir de très beaux résultats 
en utilisant complètement la lumière colorée émise par des tubes luminescents 
entièrement cachés à la vue des passants; ils éclairent d 'une façon très 
remarquable toute la façade du  magasin.
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EPKKSBNTATION
EXTERIEUR D’UNE i

intense. O n peut utiliser aussi

A  moins de rechercher des effets spéciaux, il faut éviter d'utiliser seuls 
les tubes qui émettent des lumières trop crues, telles que le rouge du néon 
ou le bleu de l'argon-mercurc. Ces deux tubes par exemple, montés l’un à 
côté de l'autre, donnent une lumière mauve très douce tout en restant assez 

avec succès les tubes contenant des corps fluorescents dans leur masse.

Ces trois méthodes d'éclairage de petites façades sont, comme nous venons de le voir, assez nettement 
dissemblables dans leurs principes et leurs applications; le commerçant a  le choix selon l’effet qu’il veut 
obtenir, il peut meme combiner ces divers éclairages et le décorateur saura bien par différentes variantes 
apporter la note artistique qui caractérise le commerce français.

B .-H . Martin.

Ingénieur à la Compagnie Parisienne 
de Distribution d ’Electricité 

Bureau d'information.
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Lentretien du home par lelectricité

Les vacances ont pris fin et chacun retrouve avec joie, mais non sans quelques regrets, sa ville, son 
travail et son foyer.

C ’est l’époque des grands bouleversements : M adam e veut parfaire l'amenagement du  home 
et le rendre plus agréable, plus intime. O n déplace divans, tapis... et l’on découvre que. pendant les vacances, 
la poussière s’est installée en conquérante dans la maison, occupant méthodiquement tous les coins, se retran­
chant comme dans une citadelle derrière les meubles et sous les tapis.

Il semble qu’on ne se débarassera jamais de cette maudite poussière et cependant c ’est bien là le 
moindre souci des gens avisés qui suivent le progrès, car ils ont leur aspirateur et leur cireuse électriques.

Ces appareils sont devenus en effet les auxil iaircs précieux de la Maîtresse de Maison, tellement 
leur emploi est commode et pratique.

Fig. I. — DEPOUSSIERAGE D’I’NE CLOISON A L’AIDE D’UN ASPIRATEUR 
DU TYPE A SEAU (ASPIRON)
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Avec une dépense de courant minime, le fidèle aspirateur va fonctionner pendant 
aspirer les poussières de tous les coins et recoins d 'un  appartement de plusieurs pièces.

Fig. 2. — L’ASPIRATEUR ELECTRIQUE FACILITE LE 
NETTOYAGE DU PARQUET SOUS LES MEUBLES 

(appareil ASPIRON)

La durée du ménage est deux fois plus courte, d 'où économie de main-d’œuvre.
Toutes les poussières et microbes sont refoulés dans un sac ou un seau et ne volent plus dans l'air, 

d ’où hygiène absolue, impossible à obtenir d ’une autre façon.

Fig. 3. — LA CIREUSE ELECTRIQUE PERMET DE FAIRE 
BRILLER LES PARQUETS SANS EFFORT 

(appareil BIRUM-LUTRA)

Fig. 4. — NETTOYAGE D’UN MATELAS A 
L AIDE D’UN ASPIRATEUR A SAC 

MUNI D’UN RACCORD SOUPLE

Plus besoin de déclouer les tapis ni de les taper, l'aspirateur les conserve éternellement propres. 
Enfin, il n’est plus nécessaire de monter sur des escabeaux ou des échelles pour aller chercher le*
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de se baisser pour nettoyer sous les meubles, plus de mouvements pénibles, plus de

U ne série d ’accessoires les plus divers, brosses aspirantes, etc..., permettent de tenir propre aussi 
bien les tapis que les tentures, les meubles, les

<9<S
Pour se convaincre de son efficacité, il suffit de 

passer l’appareil dans un appartement déjà nettoyé 
à la main. La quantité de poussière que l’on retire 
de la poche montrera la supériorité du dépoussié- 
rage électrique.

La cireuse, elle, est le complément indispensable 
de l’aspirateur. Employée après ce dernier, elle 
fera briller sans aucune fatigue, les parquets les 
plus durs. Il n'est plus nécessaire de recourir au 
frotteur, si exigeant, et souvent si difficile à trou­
ver. Bien plus, l'économie que cet appareil permet 
de réaliser sur la cire, compense largement la petite 
dépense de courant qu’il occasionne.

L ’aspirateur et la cireuse sont robustes et fonctionnent des années sans demander autre cho»e 
qu’un goutte d'huile de temps en temps.

Devant de tels avantages il n’est pas possible de douter qu’avec ces appareils, l’entretien du  home 
ne sera plus |>our vous. M adam e... un souci.
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