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Le bien—monger
est une partie
u blen—vivre

la joie de vivre

VOus sera donnée
par

la cuisine électrique

propre, commode, hygiénique,
rapide, sire

avec une moindre fatique
et économiquement

COMPAGNIE PARISIENNE DE DISTRIBUTION D’ELECTRICITE

23, Rue de Vienne, 23
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DOMESTIQUE

I. INTRODUCTION

La cuisine électrique n'est plus un luxe. Les
derniers perfectionnements apportés aux appareils
T'ont rendue pratique. Ses avantages d’hygiene, de
propreté, de sécurité, de facilité de mise en route et
de rapidité, I'ont rendue d'autant plus préférable a
tous les autres modes de cuisson qu’a toutes ces qua-
lités elle joint 1'économie — économie diie non
seulement au rendement des appareils, mais a I'appli-
cation des tarifs spécialement bas consentis par les
secteurs pour cette utilisation de 1'Electricité.

II. LES APPAREILS

On retrouve, dans la cuisine ¢électrique, les
différents appareils qui figurent dans toute cuisine,
notamment les plaques chauffantes et le four

Fig. . — RECHAUD-CUISEUR & deux plaques

Réchaud-cuiseur. — Il remplace le feu vif
de la cuisiniére. Il se compose d'un bati comportant
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2 ou 3 plaques de chauffe, chacune constituée par WYgUA- MUSEUM

résistance noyée dans une matiere isolante et logée
dans la plaque qui est en fonte et a une forme
cylindrique tres aplatie (fig. 1).

3 ou 4 allures de chauffe, commandées pour
chaque plaque par un commutateur unique, per-
mettent d'obtenir la totalité, les 34, le 1,4, parfois
le 1/5 de la puissance (plaque a 4 allures), d'oti une
trés grande souplesse de marche.

Les plaques chauffantes ont des dimensions et
des puissances variées.

Voici les plus courantes :

Plaques rapides Plagues normales
Diamétres ! Puissances Diameétres Puissances
en cms en watts en cms en watts
22 1.800 [ 22 1.200

18 | 1000a1.100 | 18 -700 a 800

Pour une utilisation rationnelle, on emploiera
de préférence des casseroles a fond épais, dressé,
de diametre égal ou a peine différent des plaques,
afin de diminuer les pertes de chaleur.

La pratique, d'autre part, apprendra a quel
moment couper le courant pour récupérer la
chaleur exigée au début de la cuisson pour 1'échauf-
fement de la plaque.

Le réchaud électrique donne les mémes résul-
tats culinaires que la plaque a feu vif des fourneaux
anciennement utilisés.
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calorifugée, contenant deux corps de chauffe, I'un a la
partie supérieure (vofite), l'autre a la partie infé-
rieure (sole). Deux commutateurs commandent ces

Fig. 2. — Trois modéles de FOURS ELECTRIQUES

pour la cuisine de ménage

deux éléments et donnent, soit toute la puissance a la
sole ou la vofite, soit une allure douce dans les deux.
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La voiite a feu visible chauffe par rayonnemeHFTVA-MUSEUM
I'élément chauffant de la sole est, Iui, recouvert par

une tole (fig. 2).

On saisit les avantages de cette disposition : la
votite permet des rotis et grillades parfaits. La viande,
rapidement saisie, s’entoure d'une crofite dorée qui
lui permet de garder tout son jus. Les patisseries,
cuites d’abord par dessous avec la sole, sont ensuite
dorées avec la voiite. Les préparations culinaires
sont réalisées en atmosphere humide, sans desseche-
ment par conséquent, et avec une perte de poids
inférieure a celle que donnent les autres systemes.
Le four électrique est donc bien le meilleur de tous,
puisqu'il permet le retour, par un procédé moderne,
a la savoureuse cuisine de jadis. Son calorifugeage,
et le gain de poids dii au non-dessechement, le
rendent tres économique.

Sa puissance varie de 800 a 1.000 watts.

Réchaud -
Four.— Cet appa-
reil, d'une puissance
de 1.200 a 1.400 et
méme 1.900 watts,
réunit four et ré-
chaud (fig. 3). Il ne
differe du four que
par la plaque supé-
rieure, modifiée
pour recevoir une
plaque de cuisson.
I1 a 3 allures. Véri-
table petite cuisi-
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virtuaLMuseumniere, il peut prendre place dans une chambre

d'hotel. Entretien négligeable, manceuvre simple,
réparation facile.

Cuisiniére. Clest la combinaison d'un ou
plasieurs fours avec une ou plusieurs plaques
chauffantes, et parfois un gril. Les dispositions des
deux parties constitutives sont les mémes que pour
les appareils isolés. Les avantages aussi. La puissance
varie de 50 a 90 h'W

Chaque fois que la cuisine électrique est prévue,
on peut utiliser un chauffe-eau a accumulation. Sa
puissance en effet est moindre que celle des autres
appareils, son horaire d'utilisation différent. I1 four-
nit de l'eau chaude a toute heure dansla cuisine et
remplace avantageusement le bain-marie.

III. EIINSTALLATION
(choix des appareils et puissances)

Le nombre des personnes a alimenter et le
genre de cuisine habituel determinent le choix des
appareils a utiliser :

I1 faut :

Pour 1 ou 2 personnes : le réchaud-four de
1900 W quinécessite une puissance installée de 20h'W

Pour 3 a 4 personnes : un four 800 W ; un
réchaud a deux plaques 1.800 W Puissance a instal-
ler : 25 hW, pouvant alimenter en outre chauffe-eau
ou chauffe-bain. (voir la derniére page).
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Pour 4 a 6 personnes : les mémes appareils,
avec un four un peu plus puissant (1.000 W) si,

comme c'est généralement le cas, I'abonné — ayant
d'autres appareils ménagers — a souscrit 30 hW.
(fig. 4).

Pour plus de 6 personnes : une cuisiniére
(fours 1.000 W réchaud a 2 plaques 3.000 W) néces-
sitant 40 h'W installés.

IV CONTRATS A SOUSCRIRE

Les installations de petite et moyenne puissance
peuvent, sans inconvénient, étre branchées sur le
circuit existant éclairage. Dans ce cas, il convient
d'adopter notre tarif mixte simple (1) pour éclairage
et usages domestiques (1 cas : un seul compteur
a cadran unique) qui divise la consommation en
trois tranches, dont les deux premieres sont déter-
minées d'apres le nombre de pieces de l'appar-
tement. A titre d’'indication, le prix de la troisieme
tranche, sur laquelle porte presque exclusivement la
consommation des appareils de cuisine, est de
0 fr.347 le kilowattheure (2).

Pour les installations de plus grande puissance,
et lorsque linstallation de 1abonné comporte
d'autres appareils électro-domestiques totalisant une
puissance importante par rapport aux dimensions de
l'appartement, le tarif mixte comporte un compteur
unique, mais a trois cadrans (jour, pointe, nuit).

(1) Ce tarif n'est applicable qu'aux locaux habités bourgeoisement.
(2) Tarif pour I'année 1931.
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Le courant utilisé est alors celui de nuit, FFTVALMUSEUM

prix de 0 fr 317 le kilowattheure (1).

Enfin, dans certains cas, (en particulier pour les
locaux industriels et commerciaux), il y a lien de
brancher les appareils de cuisine sur un circuit spécial
force avec compteur triple-tarif. Le courant utilisé
est encore celui de nuit, au méme prix que ci-dessus.

Nous tenons a la disposition de nos abonnés
des tracts détaillés sur les modalités d'application
de ces divers tarifs. Ils trouveront, d'ailleurs,
aupres des agents de nos sections, tous renseigne-
ments complémentaires, leur permettant de choisir
a bon escient le tarif le plus avantageux.

V LA DEPENSE

La cuisine électrique, nous l'avons dit, n'est
pas cheére.

Voici des chiffres

Il résulte de nos statistiques qu'une famille
de 4 personnes dépense en moyenne 5 a 6 kW
par jour correspondant a une dépense de 2 fr 20
a 2 fr. 40 environ.

Les dépenses ci-dessus varient aussi naturelle-
ment, avec l'installation, son utilisation, et le genre
de cuisine des usagers.

(1) Tarif pour I'année 1931.
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réalisé avec la cuisine électrique (pour 4 personnes).

DUREE CONSOM- | DEPENSE |
de la MATION |
PLAT CUISSON

a | au prix moyen
cn minutes ‘ kilowattheures | 0.40 le kwh

Entrée (Merlansalacréme) . ; 30 0.40 0fr. 16

Roti (Roastbeef de 1 kilo)| 38 0.50 0 fr.20

Légume (Endivesau jus) 40' 0.80 0 fr.32
Tarte aux cerises | 38 0.50 0fr.20 |
R R e T

TOTAL: [:5:2:h26; 2.20 0 fr. 88

La durée de la cuisson n'est pas celle de la
préparation du repas, certains des plats cuisant
simultanément.

VI. ESSAl ET LOCATION D’APPAREILS

RERSEIGNEMENTS

Afin de permettre a nos abonnés d'apprécier
eux-mémes les avantages de 1'électricité pour la
cuisine domestique, nous mettons gracieusement a
leur disposition pendant un mois des fours et
des réchauds électriques. Nous en assurons l'alimen-
tation, dans le cas ou la colonne le permet, par
des canalisations provisoires posées et déposées
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par nos soins. En fin d'essai, nos abonnés so@krya.museum

libres de nous rendre les appareils ou de les
conserver, moyennant des redevances de location
modiques (de 2 a 5 fr. par mois et par appareil).

Les Ingénieurs de la C. P D. E. se tiennent
d'ailleurs a la disposition des intéressés pour
leur fournir gracieusement tous les renseignements :
détermination des puissances, genre d'alimentation,
nature du contrat a souscrire dont ils pourraient
avoir besoin. Nos abonnés n'ont qu'a s'adresser
au Bureau de Propagande de la Compagnie Pari-
sienne de Distribution d'Electricité, 45, Rue de
Rome. Laborde 26-95, 26-96, 26-97.
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Installation compreaant UN FOUR et UN RECHAUD a deux plaques

Edité par la
COMPAGNIE PARISIENNE DE
DISTRIBUTION D'ELECTRICITE



