Systéme de connexion a couteaux
et systéme de connexion & broches




terre. Ces broches sont prévues pour leur encastreswe |

ment dans les alvéoles correspondantes disposées sur
le bati de I'appareil.

Connexion a coufeaux :

Les couteaux au nombre de trois sont montés sur
un support isolant et viennent se loger dans des
machoires fixes prévues sur le bati de I'appareil.

Sur le support est placée une « pelle » métallique
venant en contact avec le bati de I'appareil pour
assurer la mise a la terre.

Ces deux premiers systémes de connexion ont
fait I'objet de la norme 10-010 de I'U. T. E. que nous
résumons ci-apres :

Dans le cas de deux circuits de puissance
différente (foyers fonte) :

— Entre les broches ou les couteaux C et 1 —

celui de la plus faible puissance.

— Entre les broches ou les couteaux C et 2 —

celui de la plus forte puissance.

Foyer de cuisson Foyer de cuisson
.a broches centrales a couteaux latéraux.

M : broche de

M mise a la terre ?

o O 9 C : point de connexion ,:

< =

Oy Pelle de mise o C

& la terre

Raccordement des circuits chauffants
aux broches ou aux couteaux.
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wiFyans le cas de circuits correspondants & des sur-
faces actives indépendantes et concentriques (feux
vifs & serpentins) :
—_ Entre les liroches ou les couteaux C et 1: cir-
cuit central.
— Entre les broches ou les couteaux C et 2: cir-
cuit périphérique.

Connexions fizes :

Les sortes des résistances chauffantes sont dans
ce systeme reliées directement aux connexions pla-
cées sur le bati par l'intermédiaire de fils isolés, de
vis ou d’écrous.

c) Diamétres :

Il existe irois diamétres caractéristiques dont les
puissances sonl les suivantes :
145 mm puissance comprise entre 800 et 1200 W
180 mm —- — — 1200et1800W
220 mm — - — 1800 et 2500 W

2¢ Fours.

Le four est constitué :

__ d’une enceinte calorifugée émaillce intérieurement
et extéricurement, fermée par une porte elle-
méme calorifugée qui peut étre munie en Son
centre d’un hublot en verre et quelquefois d’un
thermome¢tre.

__ de résistances de chauffage divisées en 2 groupes
placés respectivement a la voite et a la sole du
four.

g



Coupe schématique d’un four électrique ULTIMHERT
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Enveloppe téle émaillée

Elément chauffant de volte

Gril et l&che-frite

Calorifuge (laine de verre)

Plaque a pdtisserie

Moufle du four
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Elément chauffant de sole

Commutateur de réglage

Eléments chauffants

ALIMENTATION : par fiches ou par tiges filetées avec écrous de serrage

Fils nus sur Linéaires
Tubvlaire supports stéatite rigides
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~BfiLgénéral Vélément de volte est rayonnant,
Péiément de sole au contraire est obscur et chauffe
par convection.

Quelques modeéles de four comportent un orifice
d’aération réglable permettant d’évacuer a volonté
les buées produites pendant certaines cuissons.

Quelquefois le four comporte 2 commutateurs
commandant I'un la voite, autre la sole. L’utili-
sation des 2 éléments chauffants permet un chauf-
fage du four plus rapide, mais necessite une puis-
sance installée plus grande.

La puissance et les dimensions intérieures utiles
des fours ménagers courants sont :

Puissance Hauteur Largeur Profondeur
1 300 240 340 365
1 500 270 350 400
2 250 345 400 450
3 000 345 400 450
(& 2 commu-
tateurs)

3o Dispositifs de réglage.

On distingue :
a) Les commutateurs,

b) Les thermostats,
¢) Les robinets électriques.
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a) Les commutateurs

Les commutateurs permettent d’utiliser isolé-
ment les différents foyers de cuisson ou les éléments
chauffants du four.

IIs servent également & régler la quantité de cha-
leur dégagée par chacun d’eux en permettant diffé-

Réglage des foyers de cuisson

Un foyer de cuisson comprend : DEUX CIRCUITS
Ces deux circuits ont : UN POINT COMMUN ~
Leur puissance est réglée par : UN COMMUTATEUR A QUATRE POSITIONS

Schéma
de C C C <— Point
Réglage commun

I l ] l | 1 \som;@u.m,
R WL B

“du courant
—

L o o ] o
Pesitisn
o 1 é 3 1 @3 1 9 3 1 =B 3
Commutateur o 2 4 g
FORT MOYEN DOUX
Allure Courant coupé Meontage en Un élément Montage en
paraliéle en service série
—n i
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soweesr | Fours réglables par un seul commutaieur

volte R RVED
VYV V¥ w TY v vV
sole LZ LN 28022
o o o For N
1 é 3 1 @3 1 Q 3 1-® 3
2 2 2 . 2
Courant coupé  Chauffage Chauffage Chauffage
par le haut par le bas doux

Fours réglables par deux commutieteurs
{(Réglages usuels)

o o o) a a
1 é 31 @31 @31 6 31® 3
3 2 2 2 a 2
voite e s ]
sole | —— [.LLLU. ] et [_u_u_tl
o [+] [+ o [+
1 é 31 @3 1 31 @314 3
2 9 2 2 Q

Courant ‘Chauffage Chauffage Chauffage Chauffage
coupé rapide par le haut par le bas doux

Ce type de fours permet d'oblenir un chauffage plus rapide, mais il est plus
difficile de choisir, dans chaque cas, le réglage le meilieur (16 combinaisons).
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rents couplages des circuits chauffants (isolemighitim
en scrie, en paralléle). T3

b) Les thermostats :

Ce sont des dispositifs établissant et interrompant
automatiquement le courant dans un circuit €lec-

Thermostat a dilatation linéaire

trique, afin de maintenir la température d’un milieu
déterminé entre deux limites.

Ces appareils qui sont €galement appelés « Tégu~
lateurs de température » ; sont utilisés par certains
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obiistiucteurs pour le réglage de la température de
ieurs fours.

Leur fonctionnement est basé sur la différence de
coefficient de dilatation des métaux.

Une tige de métal (invar) & dilatation pratique-
ment constante et faible est placée a l'intérieur du

four. Cette tige est fixée par son extrémité a l'inté-
rieur d’un tube en laiton.

Sous Tinfluence de la température, le tube de
laiton se dilate beaucoup plus que la tige. Le dépla-
cement relatif est amplifié puis transmis 4 un inter-

rupteur, soit directement, soit par l'intermédiaire
d’un contact auxiliaire.

c) Les robinets électriques :

F Les commutateurs permettent d’obtenir un Té-
glage discontinu de la puissance mise en jeu.

Les robinets électriques par contre ont pour objet
de régler la puissance moyenne de facon continue

en mettant les résistances chauffantes en service
pendant un temps variable.

Certains constructeurs équipent leurs appareils de
ces robinets pour obtenir une grande souplesse de
réglage.

11 existe différents types de robinets ¢électriques.

Le fonctionnement de ceux le plus couramment
utilisés sur le matériel frangais, est basé sur le prin-
cipe suivant :
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Une bilame | &85
Iinfluence d’un—cir=
cuit chauffant auxi-
liaire, se déforme et
coupe I'alimentation
du foyer intéressé.

Lorsque la bilame
se refroidit elle re-
prend sa forme primi-
tive et le courant se
rétablit dans le foyer.

Un bouton de ré-
glage permet d’agir
sur Tinclinaison ini-
tiale de la bilame et
par suite d’augmenter
ou diminuer le temps
d’alimentation  des
foyers.

Certains robinets coupent toute la puissance des
éléments chauffants, d’autres n’éliminent qu’'un seul
des 2 ou 3 circuits que comportent les foyers de
cuisson ou les fours.

A1

A2

B. CARACTERISTIQUES DES APPAREILS

1° Appareils entiérement électriques.

a) Réchauds plats :

Ces appareils comportent un bati métallique de
faible hauteur supportant un ou plusieurs foyers de
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cuisson qui sont équipés de commutateurs permet-

VIRTUAL MUSEUN

tant différentes allures de chauffe.

La puissance totale de ces appareils est inférieure
a6 kW,

Les réchauds d’une puissance inférieure a 800 WV,
ne peuvent élre considérés comme des appareils
utilisables pour la cuisine.

b) Réchauds fours :

~ Ces appareils réunissant sous un faible encombre-
ment des foyers de cuisson, un four de dimensions
réduites et des commutateurs de réglage.

Les foyers de cuisson ont généralement pour dia-
metre : 145 mm et 180 mm et des puissances res-
pectives de 1000 W et 1500 W.

Les dimensions internes du four sont cnviron de :

Hauteur : 20 & 24 cm
Largeur : 32 a 34 cm
Profondeur : 30 4 36 cm

avec des puissances de 900 a 1200 W.

c¢) Cuisiniéres :

Le bati de ces appareils a une hauteur totale com-
prisc entre 80 et 90 cm.

L’équipement comprend le plus souvent : -

— 3 ou 4 foyers de cuisson de puissances diverses
dont 1 ou 2 sont a feux vils.
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— un four de dimensions trés satisfaisantes |: v

VIRTUAL MUSEUI

Hauteur : 27 4 30 cm
Largeur : 33 4 40 cm
Profondeur : 40 a 45 cm

avec des puissances de 1200 a 1 500 W,

— quelquefois, une étuve pour tenir les plats ou
les assiettes au chaud.

La puissance totale de ces appareils est comprise
entre 5500 W pour 3 foyers et 1 four et 10 400 W
pour 4 foyers, 1 four et 1 étuve.

d) Fours :

Il existe surle marché des fours indépendants dont
les dimensions et la puissance correspondent soit a
ceux des fours équipant les réchauds fours, soil a
ceux équipant les cuisiniéres. Certains constructeurs
présentent depuis peu de temps des fours a encastrer.

20 Appareils combinés.

La constitution de ces appareils est géndralement
Ia suivanle :

a) Réchauds-fours, gaz et électricité :
1 four électrique,
2 Dbrileurs a gaz.

b) Cuisiniére gaz et électricité :
1 four électrique (puissance 1200 a 1 500 W).
3 ou 4 braleurs a gaz.
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Lmn ou 2 de ces brilleurs 4 gaz sont assez souvent
““““Taces par des foyers électriques.
c¢) Cuisiniére mixte, électricité, charbon ou
bois :
1 four électrique (puissance 1200 4 1500 W).

2 ou 3 foyers électriques,
1 plaque d’atre chauffée au bois ou au charbon.

C. RACCORDEMENT ET INSTALLATION
DES APPAREILS

Compteur séparé ! Comptevr
« Cuisine Général

e il )
. Interrupteur combine . Disjoncteur
ou disjoncteur
(| () Fusibles Prise de courant
—) =l

Boite de connexion Zuisine

Utilisations diverses




RACCORDEMENT DES

Commutateurs :  N* 1

RECHAUD
A DEUX FOYERS

ULTIMHEAT

APPAREILS VIRTUAL MUSEUM

N° 2

..

Barrette de couplage

Fils d'alimentation

Alimentation Alimentation
2 FILS 3 FILS
(Trois phases ou
2 phases et neutre)
Commutateurs: N°*1 N* 2 N°3
RECHAUD-FOUR I J Schéma
ov des connexions
CUISINIERE 2 FOYERS iniérioures
-+ FOUR
OBSERVATION  IMPORTANTE
$ 2 & & 95

Ces schémas sont donnés
& ftitre d'exemple. On ‘
devra, dans chaque cas,
suivre les indications

du constructeur.

COUPLAGES A REALISER

1 2 3 4 5
Phases : .
T 4 L} m
TRIPHASE (sans neuire)
Tension entre phases
égale a la tension
nominale de I'apporeil.

13 e

TRIPHASE (avec neutre)

Tension entre phases et
neutre égale & la tension
nominale de l'appareil.

e D

il 1 0
MONOPHASE
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TABLEAU POUR LE CHOIX DES CONDUCTEURS
ALIMENTANT LES APPAREILS DE CUISINE (1)

Puissance totale des SYSTEME D’;\LIME\'T-\TIO\I
2 fils 2 fils 3 fils 3 fils

appareils de cuisine | H05 | 0% | 50v | 380 va [ss0vye)

jusqu’a 1 500 W :
Reéch. 1 plag.ou four. 16 /10 16 /10 — —_ —
1500 a 3000 W:

Réch 2 plaques. . 25/10 16 /10 16 /10 16 /10 16 /10
3000 a5 000 W : ;
Cuis. 2 /3 plaques .... — 25/10 | 20/10 16 /10 | 20/10

5000 a 8 000 W :
Cuis. 3 /4 plaques .... —_ 5,5 mm?|5,5 mm?| 20/10 [5,5 mm

Mise a la terre

10 Par le neuire du réseau : ce procédé peut étre employé apres
accord du Distributeur. On aménera, dans ces conditions, un fil
supplémentaire du compteur a I’appareil et on lui donnera une sec-
tion égale a celle des conducteurs d’alimentation.

20 Par mise & la terre indépendante : ce procédé sera employé dans
tous les autres cas ou le sol de la cuisine ou les parois risqueraient
d’étre conducteurs. On pourra se raccorder alors & une canalisation
d’eau (2 condition que celle-ci soit a la terre) s’il n’est pas possible
de faire une prise de terre directe.

(1) Conducteurs fixes de I'installation, le cable souple de raccor-

dement sera de section légérement supérieure.
(2) Les foyers de cuisson étant en 220 volts.
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CHAPITRE II

APPAREILS AUXILIAIRES DE CUISINE
SERVANT
X DES PREPARATIONS SPECIALES

» Grille-viande.

Appareils portatifs permettant de réaliser les gril-
lades de viande, poisson, etc... exactement comme
sur la braise.

Deux types existent : obscurs et lumineux.

Leur puissance varie de 800 a 1200 W.

A signaler que 'on peut aussi griller par contact
en posant les aliments sur des foyers de cuisson
chauds. Pour la viande, par exemple, il est néces-
saire de la poser, légérement huilée, sur le foyer chaud
a point. Pour les feux vifs, il y a lieu d’interposer
une grille afin d’éloigner de quelques millimeétres les
aliments du contact direct.

20 Grille-pain.
Assurent par rayonnement le grillage de tranches
de pain.
Ces appareils sont composés d'une carcasse en
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métal chromé ou nickelé et d’une partie chauffante.
Cette derniére esl constituée soit d’une résistance
boudinée monlée sur des éléments réfractaires, soit
d’une résistance en ruban, soit d’un ¢lément chauf-
fant tissé.

Certains appareils sont concus pour griller simul-
tanément deux tranches de pain des deux cotés a
la fois.

Le réglage de la température est souvent assuré
par un thermostat, ce qui implique le monlage en
série des différentes résistances chauffantes.

La puissance de ces appareils est comprise entre :
300 W a 600 V.

30 Gaulriers.

Comprennent deux parties articulées par des char-
nieres. Les résistances électriques assurent une répar-
tition égale de la chaleur sur toute la surface des
moules. Ces derniers, interchangeables, permettent
la préparation de gaufres de différents modéles (fines
galettes, galelles, gaufres).

Ces moules peuvenl élre en fonte brute, en fonte
émaillée, ou en alliage d’aluminium.

Leur puissance est comprise entre 500 W et 800 .

A noter qu’en général, les deux moules peuvent
étre mis sous tension séparément, ce qui évite le

raccord loujours délicat du couvercle et de la rcsis-
tance chauflante.

= icok~




4o Chautfe-plat. A

Appareils portatifs destinés & étre placés sur une
table et a maintenir au chaud les aliments.

Les chauffe-plat sont de deux sortes : les uns a
chauffage direcl nécessitant leur mise sous tension
pendant leur utilisation ; les autres a accumitlation.

Ces derniers sont plus pratiques. Aprés une mise
sous tension de dix minutes environ ils permettent
de garder la chaleur pendant plus d’une heure, grace
4 leur masse calorifique importante.

Puissances : a chauffage direct : 100 W.
a accumulation : 300 & 500 W.

ULTIMHEAT

5° Rotissoires.
Quelques fournisseurs présentent des grils porta-
{ifs fonctionnant par rayonnement « infra-rouge ».

Ces appareils sont pourvus d’une broche destinée
a la cuisson des volailles. Leur puissance varie de
1000 a 1200 W.

6o Bouilloires.

Ces appareils permettent de chauffer directement
de petites quantlilés d'eau notamment pour les
besoins de la cuisine.

La contenance de ces appareils varie du 1/2 litre
a 2 litres et leur puissance de 250 a 900 V.

Leur rendement est de 'ordre de 75 & 80 %.

B
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70 Cafetiéres.

Un assez grand nombre de types de ces appareils
existent sur le marché. Ils servent exclusivement &
la préparation du café.

Leur contenance est généralement de 4, 6 ou
8 tasses, et leur puissance comprise entre 450 et
650 W.

Leur rendement est de 75 9%,.

*

Tous ces appareils ont fait I'objet de normes et
I'estampille APEL-USE donne, a ceux qui utilisent
ces appareils dans des conditions normales, l'assu-
rance qu’ils obtiendront les satisfactions auxquelles
ils ont droit de prétendre :

— efficacité,

— économie d’utilisation et d’entretien,
— construction soignée,

— durée.
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CHAPITRE III

COMMENT CUISINER
A L’ELECTRICITE

Dans ce chapitre, nous allons traiter, avec le plus
de précision possible, de la meilleure méthode de
travail 4 employer pour les différentes opérations
culinaires.

Les conseils que vous trouverez dans cette méthode
doivent permettre a toutes les utilisatrices de cuisi-
piéres électriques de cuire :

— rapidement,

— sans surveillance,

— aux moindres frais,

— et de réussir a coup sir.

A. UTILISATION DES FOYERS DE CUISSON
Quel foyer employer ?

Un foyer a feu vif si 'on veut un démarrage tres
rapide ; certains de ces foyers chauffent & peu preés
instantanément.

Un foyer obscur si I'on désire profiter pendant
longtemps d’une cuisson courant coupé.
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En tout cas, un foyer bien adapté au volume dé€ e
la préparation a cuire. Pour les préparations de 1 & """
3 litres, choisir de préférence le petit foyer, pour les
préparations de 3 a 5 litres, le foyer moyen, et pour

les préparations de 4 litres et plus, le grand foyer.

Faire cuire irés peu de chose sur un grand foyer
ne permet pas d’'aller plus vite et fait gaspiller de
Iénergie.

Pour faire chauffer de trés petites quantités de
liquide, par exemple de I’eau pour faire des infusions,
du thé, du café, réchauffer un biberon, il est plus
économique d’employer une bonne bouilloire e€lec-
trique plutoét qu'un foyer de cuisson. La bouilloire
est un appareil qui peut rendre de trés grands ser-
vices et a sa place dans tous les foyers. Les Anglaises
et les Américaines le savent si bien que leurs cuisi-
niéres électriques comportent une prise de courant
pour la bouilloire.

Comment se servir des commutateurs.

On utilise :

L’allure la plus forfe : pour le démarrage de toutes
les cuissons ;

L’allure moyenne : pour dorer et sauter les ali-
ments ;

L’ allure douce : pour le mijotage ;
Arrét (courant coupé) pour les fins de cuisson.

Savoir manier opportunément le commutateur,
savoir couper le courant au bon moment, est le secret
pour la rcéussite sans surveillance.
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Quel est le temps nécessaire
pour atteindre 1’ébullition ?

Ce temps varie, comme lindique le tableau ci-
dessous. avec la quantité de préparation & chauffer
et avec la puissance du foyer choisi.

Volume Temps moyen
de la Foyer employé Puissance pour atteindre
préparation 100° C
1 litre Petit foyer 1 000 watts 10 minutes
1 litre Feu vif ou allégé| 1 700 watts 6 a 7 minutes
3 litres Petit foyer 1 000 watts 22 minutes
3 litres Foyer moyen 1500 watts 18 minutes
6 litres Foyer moyen 1 500 watts 30 minutes
6 litres Grand foyer 2 000 watts 21 minutes

Les foyers de cuisson électriques chauffent tres
rapidement, bien que I'effet de la chaleur ne soit pas
toujours immédiatement sensible.

Les chiffres cités ci-dessus ne sont que des moyen-
nes; certains foyers font encore mieux. Si vous
dépassez les temps indiqués, peut-étre est-ce parce
que vos casseroles sont bosselées et n’absorbent pas
bien la chaleur produite par le foyer; vous perdez
alors du temps et de I'argent.

Les ressources des fins de cuisson courant coupe.

Tout le monde sait que la plupart des mets bouillis
cuisent aussi bien a 99, 98 et 97 qu’a 100° C, souvent
méme avec une qualité accrue; et dans ces condi-
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tions, toute surveillance du plat est inutile, la sécu-
rité de cuisson étant absolue (1). Pour ces raisons,
les foyers de cuisson électriques sont renommeés pour
leurs possibilités de cuisson courant coupé.

Que deviennent les préparations dont nous avons
parlé dans le paragraphe précédent si nous coupons
le courant dés que I'ébullition est atteinte, étant pré-
cisé que la casserole est couverte et que nous ne
touchons pas au couvercle ?

L’ensemble de la préparation continue d’abord a
bouillir tumultueusement pendant 7 ou 8 minutes,
puis la température décroit trés trés lentement. Le
temps de cuisson courant coupé dont nous pouvons
disposer dépend de la quantité de préparation et du
foyer choisi, comme I'indique le tableau suivant :

Casserole contenant
une préparation de

Temps de cuisson

Grandeur du foyer gratuite (jusqu'a 80°C

1 litre Petit 30 minutes
3 litres Moyen 60 minutes
6 litres Grand 80 minutes

Chaque fois que l'on fait bouillir une préparation
dans une casserole, un fait-tout, une cocotte, on dis-
pose donc d’une possibilité de cuisson courant coupé
allant de 25 4 80 minutes. C’est une ressource qu’il
faut exploiter.

1. Les charcutiers font cuire les jambonneaux et les saucisssons
entre 80° C et 85° C, les jambons entre 70° et 75° C.

S
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La cuisson des mets bouillis.

Pour cuire une soupe, une purée, une sauce, un
court-houillon, blanchir un légume, etc., il faut faire
bouillir, évidemment, mais aussi uliliser au mieux les
temps de cuisson gratuite.

Pour mener a bien I'opération, il faut fournir la
quantité de chaleur nécessaire pour porter la casse-
role et son contenu a 100° C et les maintenir a la
température adéquate le temps utile. Au-deld, toute
chaleur produite ne servira qu'a vaporiser le liquide
et sera perdue, sauf dans les cas de réduction voulue.

La méthode de travail 4 employer vous est pré-
cisée dans les exempies suivants.

Exemple : Soupe aux légumes.

Prenez les légumes que vous aimez ou que vous
avez, faites en sorte que volre soupe devienne jaune,
verte, parfumée a ceci ou a cela, de toutes facons,
voici comment vous allez procéder lorsque votre
épluchage sera terminé et vos légumes fragmentés.

Mettez le foyer choisi sous tension en placant le
commutateur sur la grande allure.

Portez-y votre casserole contenant I'eau, les
légumes et le sel. Couvrez la casserole et laissez
chaulfer.

La soupe va bouillir trés rapidement, en 6 a 10 mi-
nutes pour 1 litre, 25 minutes pour 6 litres. A ce
moment, coupez le courant, ne touchez pas a votre
casserole, et ne vous souciez de rien pour I'instant.
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Il y a assez de chaleur accumulée dans la plaque,,m:w i
surtout dans les foyers obscurs, pour assurer prescue™
toutes les fins de cuisson. Seules les cuissons tres
longues, comme les pot-au-feu, les potées, les Iégumes
secs, demandent un peu de chauffage supplémentaire.

La soupe ¢tant cuite, une demi-heure est suffisante
si vous avez fragmenté vos légumes, passez-la,
versez-la dans la soupiére sur un morceau de beurre
frais ct dégustez-la.

Ezxemple : Faire bouillir le lait.

Parlons maintenant d’un petit drame domestique,
si courant et pourtant si simple a éviter : ne pas
laisser le lait se sauver et cependant le faire bouillir
selon toutes les regles de la diététique.

Rincez la casserole ou le pot & lait propre a I'eau
froide, mettez-y un bon antimonte-lait et le lait,
puis faites chauffer a grande allure sur le foyer choisi.

Parce que le chauffage par I'¢lectricité se fait tou-
jours avec la méme rapidité, il est bien simple de
repérer, une fois pour toutes, le temps nécessaire pour
faire bouillir le lait quotidien. Il suffit d’¢tre présente
au moment délicat et de couper le courant un peu
avant I'ébullition. Si le lait fait mine de vouloir se
sauver, levez votre casserole puis remettez-la sur le
foyer, laissez une ¢bullition réguliére s’¢lablir, puis
abandonnez la surveillance. 11 n’y a plus aucun
risque, le foyer de cuisson rendant sa chaleur accu-
mulée fera bouillir le lait sans courant, donc sire-
ment, pendant tout le temps utile.
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Evidemment, il faut avoir la patience d’exécuter
cette opération deux ou trois fois avec attention
pour pouvoir « bien conditionner ses réflexes » et
prendre de bonnes habitudes.

Cette méthode de travail convient non seulement
pour le lait, mais pour toutes les cuissons délicates
et en particulier celle des sauces.

Consommation électrique moyenne pour réaliser
une de ces recettes sur 2 litres ou kilogrammes de
produit :

Temps de montée a ébullition : 12 minutes,

Consommation : 0,350 kWh.

La cuisson des sautés et des braisés.

10 Sauter :

Sauter un aliment, c’est le faire cuire a découvert
avec un peu de corps gras pour le dorer. On fait
surtout sauter la viande en tranches, les poissons,
les légumes, et quelques préparations de pate, les
crépes par exemple.

La température nécessaire pour dorer les aliments
est plus élevée que celle demandée pour les faire
bouillir : elle est d’environ 160° C.

La méthode générale pour réaliser tous les sautés
est trés simple. Mettez un foyer sous tension a I'al-
lure la plus forte. Placez-y le récipient choisi, une
cocotte, un plat, une poéle contenant un peu de
corps gras. Faites chauffer, puis ajoutez I’aliment
a cuire. Mettez immédiatement le commutateur sur
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I’allure moyenne. Laissez dorer. Retournez I'alimeniGume: -
et laissez dorer la seconde face.

En changeant la position du commutateur au bon
moment, il n’y a pas besoin de surveiller I'opération
car une allure est spécialement étudiée pour fournir
constamment les 160° C dont on a besoin. Il suffit
en résumé, de mettre ’aliment & cuire dans un corps
gras chaud & point et de le retourner & mi-cuisson.

Le temps d’une cuisson sautée est toujours assez
court. 11 dure au plus de une a quelques minutes par
face d’aliment, suivant la nature et I'épaisseur de
celui-ci. Toutes les ménagéres sentent trés vite d’ins-
tinct ce qu'il faut obtenir. Mais expliquons-nous par
un exemple.

Exemple : Sauter des tranches de foie de veau.

Mettez un foyer scus tension & I'allure la plus
forte. Posez une poéle 4 fond bien plat sur ce foyer
et mettez-y le beurre utile. Faites chauffer légere-
ment, ajoutez les tranches de foie de veau.

Lorsque le point de chaleur atteint est parfait,
le beurre ne menacant pas de briler et le foie ayant
commencé a cuire, passez sur I'allure moyenne pour
maintenir la bonne température acquise ; retournez .
les tranches aprés trois ou quatre minutes de cuisson ’
et laissez dorer le second coté. Salez, poivrez. Si les
tranches sont un peu épaisses, passez sur l'allure
douce pour achever la cuisson car il est désagréable
de manger du foie saignant. Servez sur plat chaud
avec beurre frais, persil, citron.

Un conseil : procédez avec soin pour réussir cette
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cuisson ddélicate et les sautés n’auront désormais
plus de sccret pour vous.

20 Braiser :

Braiser un aliment, c’est d’abord le faire « revenir »
dans une cocolle avec un peu de corps gras pour le
dorer. Celte opération est exactement la méme que
celle dénommée « saulé ». Elle est suivie d’une seconde
cuisson trés lente, cocotte bien fermée, qui doit s’opd-
rer a 100° C ou un peu moins. L’ensemble des opé-
rations s'appelle braiser, parce qu’au temps de la
cuisine a I'dtre, on la réalisait en metlant des braises
incandescentes plus ou moins saupoudrées de cendres
en dessous des cocotles spéciales appelées pour cetle
raison braisicres. Voyons deux exemples de saulés-.
braiscs :

Ezxemple : Braiser des endives.

Lavez et essuyez les endives. Mettez un foyer sous
tension, commutateur sur l'allure la plus forle.
Metlez du beurre dans une cocotte ou un plat a fond
dress¢ et faites-le chauffer sans exces. Ajoulez-y
les endives rangées cole a cole.

Lorsque I’ensemble casscrole et endives est a
bonne lempérature, passez sans délui sur l'allure
moyenne. Laissez cuire 3 4 5 minutes. retournez,
laissez cuire sans surveillance Lrois aulres minutes,

Salez, poivrez, couvrez la cocotle, passez sur I'al-
lure douce quelques minules. puis coupez le courant,
La chaleur accumulée dans la plaque est suffisante
pour achever la cuisson.
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Arrosez ou non d'un filet de jus de citron avant

de SerVil'. VIRTUAL MUSEUM

Une ratatouille nigoise, du fenouil, des carottes ou
autre légume se traitent suivant la méme méthode,

Ezemple : Sauté-braisé de lapin.

Découpez un jeune lapin en morccaux. Mettez
un foyer de cuisson sous tension, commulateur sur
I'allure la plus forte. Dans une cocotte 4 fond dressé
laissez chauffer le corps gras choisi.

Lorsqu’il est a point, ajoutez une couche de mor-
ceaux de lapin et en méme lemps placez le commu-
tateur sur Pallure moyenne. Laissez dorer, aucune
surveillance n’est nécessaire, puis retournez les mor-
ceaux et laissez-les dorer.

Faites revenir le lapin en deux opérations si be-
soin, puis assaisonnez suivant votre goiit ct les habi-
tudes régionales les plus respectables : sel, poivre,
bouquets, petits oignons, champignons, vin blanc
ou non, etc.

Couvrez la cocotte et placez le commutateur sur
I'allure douce pendant dix & vingt-cinq minutes.
Coupez le courant et ne touchez pas a la cocotte
jusqu’a la fin de la cuisson.

Consommation électrique moyenne pour la cuisson
d’un lapin saulé :

Démarrage :
a I'allure forte, 5 minutes ............ 0,125 KkWh
Sauté
a I'allure moyenne, 15 minutes ....... 0,125 kWh
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' Mijotage :
a Iallure douce, 25 minutes au plus ... 0,125 kWh
courant coupé, 15 m:nutes environ.... 0
Au total, pour 60 minutes de cuisson, la consom-
mation est de 0,375 kWh.

La cuisson des fritures.

La friture est le mode de cuisson requérant la
plus forte chaleur. Elle s’opere entre 170°C et
2000 C. La dépense calorifique est assez importante,
car il faut, non seulement cuire 4 haute température,
mais vaporiser une certaine quantité d’eau contenue
dars la surface des aliments pour que ceux-ci de-
viennent croustillants et dorés.

Réussir les fritures sur un foyer de cuisson élec-
trique est trés facile, mais il faut savoir procéder.
On emploie les grands bains de friture pour cuire
beaucoup d’aliments, quelquefois en deux temps,
I'exemple le plus connu étant celui des pommes de
terre frites: une friture moins abondante convient
pour les poissons et certaines croquettes.

Exemple de grande friture (cuisson en 2 temps) :
Pommes de terre friles.

Supposons que vous vouliez faire frire 2 kg de
ommes de terre. Dans ce but, vous prenez soin de
es éplucher, de les essuyer et de les découper. Tout
en les préparant, vous mettez le foyer le plus puis-
sant sous tension et posez dessus une bassine a fri-
ture ou une cocotte a fond dressé contenant 2 litres
d’huile environ.
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Premier temps : Cuisson a blanc.

Lorsque I'huile est chaude & point (ne pas la laisses s
trop « fumer » car elle subirait une certaine décom-
position qui la détériore et la rend nuisible nutriti-
vement parlant), plongez-y le panier a friture dans
lequel vous aurez placé la moitié des pommes de
terre. Celles-ci commenceront a cuire. Laissez le
commutateur sur la position la plus forte; les
pommes de terre vont cuire «a blanc». Levez et
secouez le panier a friture pour égoutter lorsque cette
premiére cuisson est satisfaisante. Cuisez le deuxiéme
kilogramme de la méme fagon.

Deuxié¢me temps : Dorage des pommes de ferre.

Quelques minutes avant de servir, disposez de la
friture bien chaude. Plongez-y un quart de pommes
de terre qui se doreront et se souffleront immédia-
tement. Egouttez, mettez dans le plat chaud destiné
a la table, saupoudrez de sel. Pendant ce temps la
friture s’est réchauffée. Recommencez le travail avec
une deuxiéme, puis une troisiéme et une quatrieme
part. Le commutateur est resté sur la grande allure
pendant toute I'opération.

En résumé : tout le secret de la réussite des pommes
de terre frites sur un foyer électrique réside dans une
cuisson a4 deux temps sagement menée.

11 est possible de mettre cuire a blanc un poids
assez important de pommes de terre, mais pour faire
dorer rapidement, il faut procéder par petites quan-
tités.

On opére souvent le premier temps de cuisson-
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d’avance, le refroidissement des pommes de terre ne
présentant pas d’'inconvénient. C’est ainsi que les
restaurateurs sont & méme de servir des pommes
de terre {rites bien dorées presque instantanément.

Exemple de petite friture : Friture de poissons.

Faites chaulfer la quantité d’huile suffisante pour
baigner une couche de poissons. Disposez des poissons
videés, lavés, séchiés et roulés dans la farine ou, mieux,
séchés a l'air a la mode des marins.

Mettez une couche de poissons dans I'huile chaude.
Laissez cuire le temps requis par la grosseur du
voisson et retournez avec précaution a mi-cuisson.
cgouttez soigneusement, disposez sur un plat chaud ;
garnissez de persil et de citron. Servez briilant.

Le commutateur a été utilisé sur la grande allure
pendant toute I'opération. Cependant, si la quantité
de poissons est minime, passez sur l'allure réduite.

Exemple de f[riture délicate : Beignets de [ruits,
Pets-de-nonne.

Faites chauffer la friture sur le plus grand foyer
et a 'allure maximum. Mettez les beignets de fruits
a cuire par tranches, ou les pets-de-nonne par noix,
et laissez cuire le temps voulu.

En géndéral, le réglage de la chaleur ne pose pas
de probléme : I'emploi continu de la grande allure
donne satisfaction. Cependant, il peut arriver que
T'on veuille commencer une cuisson 4 une tempéra-
ture plus douce que celle de la fin de 'opération (c’est
le cas pour les pels-de-nonne).
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Pour influer sur la température d’une friture, .45,
dispose de deux moyens de réglage : passer sur I’alture
réduite quand la grande allure devient trop forte,
ou laisser le commutateur sur la grande allure et
déplacer momentanément la bassine & friture pour
qu’elle n’occupe qu’une fraction de la plaque chauf-
fante, Cette seconde méthode est & employer quand
on désire ralentir provisoirement la cuisson, et dis-
poser en méme temps d’une source trés chaude pour
faire remonter rapidement la température.

Consommations éleciriques mogennes des fritures.
Cuisson de 2 kg de pommes de terre frites. 1,6 KkWh

Cuisson de 1 kg de poisson............. 0,8 kWh
Cuisson de beignets de pommes ou de pets-
de-nonne pour 6 personnes.......... 0,8 kWh

Usages particuliers des foyers de cuisson.

Les grillades par contact.

Les généralités sur les grillades seront étudiées dans
le chapitre « cuisiner au four ». I est bon cependant
de savoir que I'on peut aussi griller par contact en
posant les aliments sur des foyers chauds.

Faites chauffer le foyer de cuisson quelques minutes
ou utilisez un foyer déja chauffé par une cuisson
précédente. Posez I’aliment, par exemple de la viande
légerement huilée, sur cette surface chaude a point.
Faites dorer une face, puis autre. :

Le nettoyage du foyer ne pose aucun probléme,
il suffit de I'essuyer avec un papier absorbant.
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Les foyers a feu vif conv1ennent également, magsm o ‘
il faut interposer une grille qui éloignera les alimerits ="
de quelques millimetres du contact direct du foyer.

Exemple :" Les galettes bretonnes.

Un foyer de cuisson en fonte bien polie peut étre
considéré comme un galettoir. C’est trées amusant
d’y faire cuire des crépes dentelles. Il suffit de bien
doser la pate a étendre, qu’elle soit suffisante et non
excédente et de manier artistement une petite raclette
de bois. La crépe se retourne au couteau. L’allure
réduite du foyer convient trés bien pour conduire
cette cuisson sans souci et avec rapidité. Et quelle
jolie séance de dégustation a organiser!

B. UTILISATION DU FOUR

Toutes les utilisations possibles du four électrique
peuvent étre résumées en deux catégories suivant que
I'on doit cuire par chaleur principalement rayonnante
et en atmospheére plus ou moins ventilée, ou bien
au contraire par chaleur principalement convectée et
en atmosphere close. Griller, gratiner et rotir rele-
vent de la premiere, cuire les patisseries de la seconde.

Le four électrique comporte essentiellement trois
allures de chauffage :

L’allure voiite pour rayonner,

L’allure sole pour chauffer le four par convection,

L’allure douce pour entretenir la chaleur.

Le meilleur emploi de ces allures va étre exposé
dans les pages qui suivent.
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1o Griller et gratiner.

En principe, pour faire griller ou gratiner, on
fait chauffer 1’élément de voute du four jusqu’a ce
qu’il soit porté au rouge. Si le fil résistant est nu, il
est rouge presque instantanément ; s’il est enveloppé
d’un tube, 'échauffement est un peu plus lent a
apparaitre.

L’aliment & griller est placé dans la zone de rayon-
nement de la chaleur; on ne vise pas & chauffer
I’atmospheére, mais a exposer le plat & des rayons
calorifiques directement transmis. Au cours de la
cuisson, il suffit simplement de retourner une fois
la grillade pour qu'elle soit colorée sur les deux
faces.

En fait, on ne grille pas n’importe quoi. On grille
seulement des aliments tendres et savoureux et peu
épais car la cuisson en surface est réalisée rapidement
et avant que la chaleur n’ait eu le temps de pénétrer
profondément dans la matiére.

Cependant, si I'on veut limiter I'effet de cuisson
superficielle et laisser la chaleur pénétrer plus ou
moins dans la masse de I'aliment, on peut I'éloigner
de la source de chaleur d’une distance variable sui-
vant son épaisseur et sa tendreté. De cette maniére,
on peut méme griller des volatiles entiers, tels que
des jeunes perdreaux par exemple.

Pour permettre ’évacuation des vapeurs, on laisse
toujours la porte du four ouverte pendant que I'on
fait griller.
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Exemple : Entrecéte grillée.

Mettez I’élément de voiite sous tension. Placez la
lechefrite et sa grille aussi prés que possible de la
volte. Huilez I’entrecéte sur les deux faces, mais ne
salez pas. Posez I'entrecote sur la grille qui est
eéchauffée et remettez au four. Laissez la porte
ouverte. Aprés quelques minutes de cuisson, retour-
nez, puis achevez la cuisson.

Pour obtenir une entrecéte cuite a point, il est
bon, pour un morceau de 3 cm d’épaisseur, de le
placer de telle sorte qu’il y ait 7 cm entre le plafond
rayonnant et 'entrecote. Le temps de cuisson doit
étre de 5 minutes par face pour obtenir une viande
tres saignante, de 7 minutes pour une entrecéote
moins saignante. C’est 1'épaisseur, et non le poids,
qui conditionne la durée de cuisson.

C’est au moment ot I'on sort I’entrecote du four
qu’il faut I'assaisonner. Servir chaud. La meénageére
avisée fait chauffer les assiettes en les mettant au
four, il y a de la place.

Cette marche a suivre est valable pour toutes les
grillades de viande rouge.

Exemple : Coquilles gratinées.

Supposons que nous ayons composé de délicieuses
coquilles : coquilles Saint-Jacques, coquilles de gnoc-
chis, coquilles de poisson avec champignons et sauce
blanche ou Mornay, ou que I’on ait tout simplement
acheté des coquilles chez un préparateur, il s’agira
dans tous les cas de les faire bien dorer et gratiner.

T Y




Mettre la vofite du four sous tension, poser la
léchefrite sur un support 4 une dizaine de centimetres
du plafond. Pendant ce temps, parsemer les coquilles
de quelques petits morceaux de beurre. Puis la voute
étant bien rouge, glisser dans la lechefrite les coquilles
et laisser cuire sans surveillance pendant quelques
minutes, porte ouverte.

Pour accélérer ou ralentir le temps de dorage, il
suffit de rapprocher ou d’éloigner les coquilles de la
source de chaleur, en laissant toutefois a celle-ci le
temps de chauffer toute la masse sans la braler.

L’opération est analogue pour gratiner tous les
plats, quels qu’ils soient : purée, nouilles, gnocchis, etc.

20 Rétir.

La distinction entre une grosse grillade et un petit
roti est assez difficile 4 préciser. En réalité, rotis et
grillades se ressemblent beaucoup. Dans les deux cas
la qualité des aliments doit étre parfaite, ces cuissons
ne permettant aucun artifice. On grille une entre-
cote, on rotit un poulet, et cependant, si le poulet
est cuit par la voute rayonnante, il est bel et bien
grillé. En fait, les instruments appelés rotissoires
rayonnent leur chaleur et grillent leurs rotis.

Les rotis existent tout de méme, et pour rétir, deux
techniques sont possibles, ce qui inclut un choix et
des possibilités de fantaisie.

1re méthode : pas de chauffage préalable.

Mettre la votite du four sous tension, puis, lors-
qu'elle est rouge, y glisser le plat, un joli plat de
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terre ou de verre 4 feu contenant le roti; fermepes:
four et laisser cuire. Retourner la viande pour la {aire
dorer sur toutes ses faces. Lorsque la viande est
compléetement dorée, placer le commutateur sur
I’allure sole, ou douce, suivant le besoin de chaleur,

et finir la cuisson.

2¢ méthode : chauffage préalable.

Faire chauffer le four fermé en mettant la sole
sous tension. Apres 15 & 30 minutes de préchauffage,
suivant le degré de chaleur désiré, glisser le roti dans
le four. Au bout de 5 minutes, passer le commuta-
teur sur l'allure douce et laisser cuire sans surveil-
lance le temps voulu.

Cette méthode de cuisson fait la gloire du four
€lectrique pour les rotis importants, surtout Iles
volailles, le veau, le pore. Les viandes cuisant dans
une atmosphére sans circulation d’air ne se desse-
chent pas, n’ont donc pas besoin d’étre arrosées et
perdent trés peu de poids a la cuisson.

Quelle méthode choisir ?

Tout dépend du genre de roti & cuire et du gout
des amateurs. Il y a des rotis de viande rouge a
servir saignants, et ceux de viande blanche a servir
plus cuits. I1 y a les petits et les gros rotis : cela
peut aller de 500 g a4 6 kg. Il y a les viandes tendres
et les viandes moins tendres, tels ce poulet de grain
ou cette poule... plus trés jeune.

Toutes les femmes ont la plupart du temps un sens
divinatoire concernant ces questions. Sans étre la
Pythie, elles savent bien que le petit rosbif d’un
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kilogramme doré-grillé par la volite sera trés savols:
reux ; que le tendre poulet de grain a tout a gagner
a étre traité par cuisson rayonnante tempérée par
un certain éloignement de la source de chaleur ; que,
par contre, un confortable roti de porc ou de veau
sera mieux cuit a Iintérieur s’il est introduit dans
un four préalablement chauffé. Quant a la poule,
pas trés jeune, ou a la dinde, il faut les cuire a four
chauffé d’avance, mais pas trop chaud, donc & allure
douce, puis les dorer par la votite dans les derniers
instants de cuisson.

3° Cuire les patisseries.

Les patisseries sont différentes, mais toujours plus
ou moins composées d’ceufs, de lait et de beurre, de
sucre, de farine. Elles demandent toules des tempé-
ratures de cuisson allant de 1000 C a 250° C, dont
voici quelques exemples importants :

[

1. Les meringues ...... 100° C a 120°C four doux.
2. Les pates a biscuits et

la pate sablée ....... 180° C 4 200° C four modéré.
3. La pate a choux et la

pate levée (a savarin).| 215°C a 230°C four chaud.
4. l.a pate brisée et la

pate feuilletée ....... 220° C a 260° C four trés chaud.

Notons tout de suite que la cuisson des péatisseries
n’est pas un travail de trés haute précision : la réus-
site est assurée lorsque la température est a quelques
degrés pres celle de la température moyvenne néces-
saire, compte tenu également du volume de la pré-
paration. C’est ce qui a permis & nos grand-meéres
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de parler tout simplement de « feu doux », « modéré »,
«chaud », «trés chaud ». Une main exercée intro-
duite quelques secondes dans le four rendait sa pro-
priétaire trés compétente au simple jugé. Les choses
sont encore plus faciles de nos jours.

Il est extrémement aisé d’obtenir dans un four
électrique I’exacte température dont on a besoin.
Rappelons-nous que le four est une boite fermée de
tous cotés (la porte doit bien fermer). Les éléments
chauffants produisent des calories qui s’accumulent
dans la boite et le calorifuge est chargé d’empécher
les calories de fuir.

Or, parce que la puissance du four électrique est
la méme a chaque seconde et produit donc la méme
quantité de chaleur dans le méme temps, la montée
en température du four est une simple fonction du
temps. Il n'y a qu’a connaitre I'accroissement de
température produit par minute ou par cinq minutes
de chauffage pour déduire le temps de préchauffage
utile et amener le four 4 la température requise.

Donnons un exemple a l'aide d’'un four trés ré-
pandu et tres appréci€, devenant « trés chaud » en
trente minutes (1).

Préchauffage du four.

Vidons le four de toutes les plaques contenues en
laissant seulement une grille. Fermons la porte,
mettons la sole sous tension. La température va
monter. Voici le dessin de cette montée :

(1) Caractéristioues de ce four : Dimensions : 25 X 34 X 42 cm.

— Volume : 35 dm3. — Puissance : 1 200 watts. — Calorifugeage :
laine de verre. — Fermeture de porte : bonne.
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Toutes les 5 minutes la température monte d’en
viron 40° C. Si nous voulons cuire une tarte, c’est-
a-dire de la pite brisée qui demande 220° C (four
bien chaud), 1l n’est pas sorcier de savoir qu'il faut
25 minutes pour le préchauffage, et que si nous vou-
lons cuire un biscuit qui demande 180° C (four moyen)
20 a 22 minutes de préchauffage suffiront. Si, de
plus, nous chargeons un réveil diment remonté de
nous alerter au bon moment, 'opération devient
d’une simplicité¢ évidente.

Le four ¢tant chaud a point, nous y introduisons
la patisserie. La température baisse légérement parce
que la porte a été ouverte et qu’il faut échauffer le
plat. Laissons I'élément chauffant sous tension pour
que la température remonte au point désiré. Clest
une affaire de quelques minutes, cing en moyenne ;
nous pouvons déterminer ce temps a « vue de nez »,
un peu plus ou un peu moins suivant la grandeur de
la tarte et I'épaisseur de ses fruits par exemple.

Quant & la cuisson proprement dite, discutons-
en a propos d'une tarte. Chacun sait qu’une belle
tarte demande de.20 ou 30 minutes de cuisson sui-
vant sa garniture. Il est impossible de laisser la totale
puissance du four chauffer pendant tout ce temps,
car la température deviendrait excessive et la tarte
bralerait. IZn la cuisant moins longtemps, elle ne
serait pas bien cuite, happée et molle au lieu d’étre
dorée et croustillante. Il est nécessaire de maintenir
la température demandde, mais il ne faut pas la
dépasser.

Pour ce faire, lorsque le four est de nouveau chaud
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a point, mettre le commutateur sur I'allure douce.
C’est une allure de chauffage étudiée spécialement
pour maintenir les températures acquises; c’est
une position de statu quo, rien ne bougera. La tarte
peut étre abandonnée 20 ou 25 minutes, il n’y a rien
a surveiller (un réveil peut indiquer la fin de la
cuisson).

L’exemple de la tarte a une valeur générale. Ré-
sumons-le. 1l suffit de préchauffer le four le temps
nécessaire, de le laisser chauffer encore quelques
minutes aprés avoir enfourné la patisserie, et de
passer sur I'allure douce dés que possible.

Consommation pour la cuisson des tartes.

Pour la premiére larte, le préchauffage

A Tallure «sole » pendant 30 minutes, a

une puissance de 1 200 watts, consomme 0,6 kWh
L’entretien de la température, a I'allure

« douce », pendant 20 minutes, 4 une puis-

~ sance de 600 watts, consomme.......... 0,2 kWh

Au total, la consommation est de....... 0,8 kWh
Pour la deuriéme tarte et les suivantes,

le réchauffage a l'allure « sole » pendant

5 minutes, & une puissance de 1 200 watts,

COTISOTIITIIE s i it s s 375 Sbs w9551 3 6o o wimbn 0,1 kWh
L’entretien de la température, a I'allure

« douce », pendant 20 minutes, 4 une puis-

sance de 600 watts, consomme. ......... 0,2 kWh

Au total, la consommation est de..... 0,3 kWh
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Si la premiére tarte a demandé 0,8 kWh, parce. ...
qu'elle a supporté les frais du préchauffage, T&8""*"
deuxiéme et les suivantes ne consommeront que
0,3 kWh. Le prix moyen des cuissons diminue avec
leur nombre. C’est 'usage abondant qui est dans le
vrai sens d’un usage économique.

Mais ce n’est pas fini. Le four électrique peut
encore faire un cadeau a sa propriélaire. Voyez
plus loin : « utiliser gratuitement le four ».

40 .Quelques secrets
pour la bonne utilisation du four.

Conditionner son four.

Bien vider le four de toute sa quincaillerie avant
de le faire chauffer et utiliser une grille pour sup-
porter les moules a patisserie.

Lorsqu’il faut employer une plaque a gateaux,
veiller a ce qu’il existe un espace vide entre celle-ci
et les parois du four, 2 cm sur tous les cotés, ceci
afin de permettre a la chaleur de se répartir égale-
ment dans tout le four. Une plaque totalement pleine
coupe le four en deux zones de températures diffé-
rentes et ’on est alors obligé de surveiller les cuissons. |

Bien placer les patisseries.

Mettre habituellement les pétisseries a mi-hauteur
elles cuiront avec une régularité parfaite.

Si I'on désire cuire le dessous un peu plus fort,
rapprocher le moule de la sole, sans jamais I’y poser.
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Au contraire, si I'on désire cuire plus fortement
le dessus, rapprocher de la voiite, méme quand c’est
la sole qui chauffe. L’effet accentué de la cuisson
est di a ce que la chaleur de rayonnement d’une
paroi devient plus sensible en s’en rapprochant.

Cuire les pdtisseries au four bien clos.

Cuire habituellement les patisseries au four her-
métiquement clos. Le four se sature de vapeur et les
gateaux prennent un moelleux incomparable. Cette
possibilité est une des grandes qualités du four élec-
trique.

Par contre, lorsqu’on désire dessécher une prépa-
ration, entrouvrir la porte du four ou le volet d’aéra-
tion. .

Faire dorer en fin de cuisson.

Lorsqu’en fin de cuisson on veut accentuer la
coloration d’un plat, d’une surface de giteau, mettre
la voute du four sous tension et chauffer jusqu’a
ce que leffet désiré soit obtenu. Attention, c’est
tres vite fait.

Si T'on désire que la surface du plat soit un pen
croustillante, la porte du four doit étre laissée ouverte
pendant le dorage.

Utiliser gratuitement le four.

Parce que le four est calorifugé, sa température
apres échauffement va baisser trés trés lentement.
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Une heure aprés avoir coupé le courant, la chaleupome:
est encore trés sensible. Dans toute la mesure du
possible, il ne faut pas manquer de I'utiliser.

Lorsqu'une cuisson est terminée, il est possible
d’enfourner tout de suite et de cuire courant coupé
une autre préparation demandant une température
sensiblement moindre. C’est ainsi qu’apres avoir cuit
les tartes, on peut faire cuire des petits gateaux secs,
des fruits : par exemple des pommes au beurre, du
riz au lait a la mode créole, etc.

Il est possible aussi de considérer le four comme
une marmite norvégienne et d’y faire cuire les pot-
au-feu, potées, beeuf mode, haricots secs, potages, etc.
aprés les avoir fait chauffer jusqu’a ébullition sur
un foyer de cuisson.

Au cas ol I'on voudrait mettre un plat froid im-
portant a cuire dans le four, il faudrait donner un
peu de chaleur par la sole jusqu’'a ce que le plat
bouille (ce qui se voit au filet de vapeur sortant du
four). Couper définitivement le courant et abandon-
ner. Cette formule de travail est excellente pour
trouver un plat-repas tout cuit en rentrant apres
plusieurs heures d’absence.

C) USTENSILES DE CUISSON

Une casserole posée sur un foyer de cuisson ab-
sorbe les calories du foyer pour les communiquer a
son propre contenu. La transmission de chaleur se
fait d’autant mieux que le contact entre la casserole
et le foyer est meilleur et que la casserole recouvre
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bien toute la surface du foyer. 1l est bon, dans ce but,
que les casseroles aient le fond plat et assez épais
pour ne pas se déformer. Les casseroles dites « a fond
dressé » conviennent parfaitement, mais il est inexact
de les appeler batterie de cuisine électrique, car c’est
simplement du matériel de bon usage culinaire valable
pour toutes les cuisiniéres.

I1 est préférable de s’abstenir d’utiliser des casse-
roles trop légéres et déformables, car elles font ac-
croitre les consommations d’énergie et de corps gras.
Leur bon marché revient finalement trés cher.

Une tendance moderne extrémement intéressante
pour les maitresses de maison se dessine aujourd’hui
celle de I'utilisation de casseroles et de plats a cuire
suffisamment jolis pour pouvoir étre transportés
directement du foyer de cuisson a la table. La cui-
siniére électrique ne salissant pas du tout les fonds
permet tous les progrés dans ce sens, et quels avan-
tages !

D) ENTRETIEN
DES APPAREILS DE CUISSON

Il est tres facile de maintenir un appareil élec-
trique en parfait état de propreté. Le nettoyage,
fait régulierement, est trés simple.

Pour nettoyer les foyers de cuisson, il suffit de
faire chauffer trés peu de temps les foyers qui ont
¢été salis pour carboniser la matiére adhérente ; déta-
cher cette matiére au couteau, et essuyer avec du
papier. Les réflecteurs des foyers a feu vif seront
autant que possible maintenus brillants.
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Il est possible de démonter certains foyers, cetix ~ '
a broches et & couteaux, de temps en temps, maig ==
il ne faut en aucun cas les laver par trempage.

La plaque de propreté, au-dessous des foyers de
cuisson, se nettoie lorsque c’est nécessaire avec une
éponge humide.

Pour faciliter le nettoyage du four, il est recom-
mandé de maintenir la porte ouverte pendant le
refroidissement, puis, au moment de procéder au
nettoyage, d’enlever tous les accessoires, gril, léche-
frite, plateau ; laver alors les parois.

Si une cuisiniére électrique doit étre abandonnée
plusieurs mois, il est bon de graisser les parties ris-
quant de rouiller. Au cas ou cette cuisiniére se trou-
verait dans un local humide, il faudrait en outre,
lors de la remise en service, faire chauffer tous les
éléments sur I'allure la plus douce, pendant une ou
deux heures, pour faire évacuer toute I'humidité
imprégnant les matiéres isolantes.

Avant de procéder a ces divers nettoyages, on
coupera toujours le courant, de préférence a l'inter-
rupteur ou au disjoncteur.
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CHAPITRE IV

ARGUMENTS DE VENTE

Les opinions émises par la clientéle montrent que
les avantages et commodités qu’offre la cuisine par
I'électricité paraissent étre ignorés d’un grand nombre
de ménagéres, certaines méme ont des opinions entie-
rement opposées a la réalité.

La diffusion des arguments suivants devrait per-
mettre de réformer ces opinions et de favoriser le
développement de I'utilisation de la cuisiniére élec-
trique.

La cuisine électrique, c’est la solution moderne:

A employer aupres des clientéles éprises de progres
ou désireuses d’étre « a la page ». Toutes les femmes,
qui sont fiéres de pouvoir montrer leur cuisine a leurs
amies, y sont sensibles.

Cuisine électrique, cuisine sans feu :

Pas de chaleur incommodante. Pas de fonds de
casseroles noircis. Plus de combustibles a approvi-
sionner, & manipuler. Plus de cendres. Plus de fumée.

La cuisine électrique fait gagner du temps :

La femme qui utilise un combustible solide (bois
ou charbon) perd plus d’une heure par jour & pré-
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parer, a allumer, & entretenir son feu, 4 vider des.ue

cendres, a nettoyer son fourneau.
1 heure par jour = 365 heures par an = 36 jour-

nées de 10 heures.

Propreté :

Suppression de presque tous les nettoyages, entre-
tien facile, plus de murs ternis.
Sécurité, pas besoin de surveillance :

Il est possible de laisser un appareil en service,
a4 une allure convenable, sans aucune surveillance.
Il n’y a aucun danger.

La cuisine électrique est économique :

La comparaison avec les autres procédés de cuisson

est souvent a4 'avantage de la cuisine électrique :

Consommations moyennes.

Pour 2 personnes............ 2,4 kWh par jour
Pour 4 personnes............ 4 kWh par jour
Pour 6 personnes...... ..... 5 kWh par jour

En moyenne on peut donner le chiffre suivant :
1 XWh par jour et par personne.

Ces chiffres ne comprennent pas le chauffage de
I'eau pour des besoins autres que ceux de la cuisson
des aliments.

Simplicité :

Un bouton & tourner et c’est tout. Mise en route

et réglage instantanés.
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QUALITE

Cuissons en casseroles :

Répartilion réguliére du chauffage sur le fond de
la casserole.

Régularité du chauffage.

Mijotage assuré par les foyers modernes dont la
puissance de chauffage peut étre réglée avec précision
a des allures trés basses sans crainte d’arrét fortuit.

Cuissons au four :

Facilité d’orienter le chauffage et de le régler a
volonté.

Possibilité d’utiliser la chaleur rayonnante de la
voute.

La cuisson dans une enceinte bien close permet
d’éviter que les mets ne se desséchent.

REPONSE A DEUX OBJECTIONS

10 Les foyers sont trop lents :

Ce n’est vrai que pour les quantités de liquide
inférieures & 1 litre. Cet inconvénient est sans impor-
tance pour les préparations culinaires. Pour porter
1 litre d’eau a c¢bullition sur un foyer dit a feu vif
de 145 mm il faut six minutes. C’est le temps demandé
par un bon foyer & gaz.

20 Les appareils électriques sont chers :

C’est exact, ils coltent un peu plus cher que les
autres. Mais, que représente une dépense supplémen-




taire de 10 4 20 000 francs pour un appareil qui pré
sente de tels avantages et fera souvent réaliser d’4p
préciables économies.

EN CONCLUSION

Nous croyons qu'une expansion importante de la
cuisine par I'électricité est tout & fait possible en
France surtout depuis les facililés offertes aux
usagers :

Pour l'établissement des branchements neufs
et le renforcement des branchements exis—
tants

ainsi que par :
T'amélicration technique des appareils,

la baisse des prix d’achat de ces appareils,
les facilités d’achats a crédit.

Nous pensons que le développement de cette utili-
sation domestique de I’électricité est un facteur
capital de progrés économique et social.

Ce dévelor pement entrainera un accroissement des
ventes d’énergie qui aura pour conséquence une uti-
lisation plus poussée des réseaux. Il en résultera un
meilleur étalement des frais fixes de production et
de distribution et par suite une réduction progres-
sive du prix de revient de distribution de 1’énergie.
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TROISIEME PARTIE

La ventilation des cuisines

La ventilation des piéces d’habitation est tres
importante, celle de la cuisine est primordiale sur-
tout lorsque le combustible employé est gazeux.

La ventilation de cette pieéce doit pouvoir varier
dans de grandes proportions pour évacuer les buées,
les odeurs et assurer un renouvellement d’air conve-
nable.

Ce renouvellement d’air peut étre prévu par :
— ventilation naturelle,

— hotte,

— ou aérateurs électriques.

1o Ventilation naturelle.

Basée sur la différence de densité entre I’air exté-
rieur et l'air intérieur de la piece, cette ventilation
ne met en jeu qu'une énergie trés faible, d’intensité
irréguliére et souvent insuffisante.
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20 Hotte.

Placée au-dessus des principaux appareils de cui-
sine Ja hotte collecte les vapeurs produites et les
évacue par I'intermédiaire d’'un conduit ou d’un ori-
fice de ventilation situé a sa partie supérieure et
débouchant & l'extérieur.

Ce systéme plus efficace que le précédent, présente
néanmoins le défaut de ne pas collecter toutes les
vapeurs produites.

En effet, la hotte divise le haut de la cuisine en
deux zones :

— celle située a lintérieur de la hotte qui est
reliée a lorifice d’évacuation

— et celle a 'extérieur de la hotte qu’elle sépare
de cet orifice. Cette derniére zone est en conséquence
trés mal ventilée. De plus certaines vapeurs peuvent

étre dévides hors de la hotte par I'entrée de simple
courant d’air.

3¢ Aérateurs électriques.

Ces appareils sont souvent dénommés aspirateurs
électriques antibuées, ils aspirent les Dbuées, les
fumées et les odeurs de la piece et les rejettent a
Iextérieur.

Il existe deux types principaux d’appareils :
— les aérateurs centrifuges,
— les aérateurs hélicoides.

SEPEC o




a) Aérafeurs centrifuges :

Appelés par certains constructeurs « hottes aspi-
rantes » ces appareils refoulent généralement 1’air
pollué dans une gaine de ventilation spécialement
prévue ou a défaut dans une cheminée désaffectée.
Lorsqu’un tel appareil est placé a I'intérieur d’une
grande hotte, il est nécessaire que cette derniére
coiffe Jargement la totalité des appareils producteurs
de buées.

Le moteur de ces appareils est blindé, hermétique -
et se trouve donc parfaitement protégé de I’humidité
et des poussiéres.

L’orifice d’aspiration est muni d'un grillage qu’il
est nécessaire de nettoyer fréquemment pour éviter
son colmatage.

Les conduits d’évacuation doivent étre largement
dimensionnés ; leur section doit varier suivant les
débits de 100 a 300 cm2 et méme 400 cm?2.

On trouve également sur le marché des « tourelles
d’aspiration » qui sont alors placées a I'extérieur sur
le faite de la cheminée et aspirent I'air pollué par
I'intermédiaire du conduit et de la hotte.

b) Aérateurs hélicoides :

Ces appareils sont a encastrer dans les fenétres,
cloisons ou murs et refoulent généralement I'air pollué
directement a I’extérieur. Ils sont munis d’un volet
qui peut permettire de régler leur débit et d’assurer
la fermeture étanche a 'arrét.
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Installation et utilisation.

Quel que soit le mode d’évacuation choisi, quel-
ques régles simples doivent étre suivies pour qu'une
aération donne satisfaction.

— Le débit de lappareil doit étre proportionnel
au volume du local a ventiler.

Selon les usages, il importe en effet d’assurer un
certain nombre de renouvellements d’air & 1’heure.
Dans une cuisine il est nécessaire de renouveler 1’air
de 7.4 10 fois dans I’heure.

Si cette cuisine a 20 m3, il faudra choisir un aéra-
teur donnant un débit de : 7 x 20 = 140 m3 mini-
mum, compte tenu de la résistance a I'écoulement
de T’air pour les aérateurs débitant dans des gaines.

. — L’air évacué par ventilation doit étre compensé
par une entrée d’air frais. '

Cette entrée d’air frais peut étre procurée par une
petite ouverture dans la partie basse de la piéce ou
simplement en laissant une fenétre trés légérement
entrouverte.

— il existe dans la piéce un foyer & combustion
relié 4 un conduit de fumée, il importe de prendre
toutes précuations pour que I'aérateur ne puisse pro-
voquer un renversement du sens de la circulation
des fumées ou des gaz dans ce conduit.

— Afin de ne pas évacuer trop énergiquement les
calories en hiver les aérateurs ne sont pas prévus
pour évacuer instantanément les fortes émissions de
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buées et d’odeurs. Aussi convient-il de les laisger s
fonctionner un certain temps (1/4 d’heure environ)
aprés cessation de I’émission des buées et odeurs.

On trouve sur le marché des aérateurs pour tous
les débits équipés d’un moteur fonctionnant aux ten-
sions courantes 127 /220 et 220 /380 volts. Leur puis-
sance est faible, de 15 a 90 watts.

Ces appareils d’installation facile, de prix peu élevé,
d’entretien facile et de consommation trés réduite
apportent une solution efficace au probléeme de la
ventilation des cuisines.

Les avantages que procurent ces appareils lors-
qu’ils sont judicieusement prévus et installés sont
nombreux ; ils suppriment les odeurs qui se répan-
dent dans I'habitation, créent une atmosphére saine
et agréable, s’opposent a I’élévation de la tempéra-
ture ambiante, concourent au maintien en état de
propreté de la cuisine.

Ce sont de remarquables auxiliaires du confort et
de I’hygiéne.
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QUATRIEME PARTIE

‘Le chauffage électrique
en horticulture.




e O Sl Y e S
Creuser 50cm au
dessous du niveau du
sol & I'emplacement des
chassis et 20 cm plus
large sur toute la
longueur

Recouvrir le fond de
5 c¢cm de sable de riviére

Recouvrir @ nouveau
de 5cm de sable de
riviere et poser un
grillage protecteur

Ee W PRF s v Pl
Disposer un lit d'isolant
thermique (briques-
creuses machefer ou
poteries cassées) dans le
fond et sur les cotés.

35 4

s .o.ﬂ,u«& 5 2o
Placerle céble chauffant

Deposer sur le soble
une couche de |5 &
20 cm de terreau

Divers stades d’installation de chauffage.
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CHAPITRE PREMIER

LE CHAUFFAGE ELECTRIQUE DU SOL
PAR ACCUMULATION

C’est I'application la plus répandue.

Ce procédé remplace avantageusement, tant du
point de vue technique que du point de vue écono-
mique, les autres méthodes classiques du chauffage
du sol.

Il permet en effet d’obtenir & coup sir et de main-
tenir constantes, les températures nécessaires :

— aux semis,

— a la germination,

— aux bouturages,

— au forcage,

— a I’hivernage,
des cultures maraichéres, florales et de pépiniéres,
quelle que soit la température extérieure.

1. Principe du chauifage électrique du sol.

Toute installation comprend essentiellement :
— un élément chauffant, constitué soit par’ du
cable chauffant isolé, protégé sous gaine de plomb,
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— un accumulateur de chaleur, généralement le
sable de riviére, qui permet un chauffage intermit-
tent (effectué de nuit), et donne droit au bénéfice
du tarif heures creuses ;

— un calorifugeage : briques creuses, poteries cas-
sées, laine de verre ou méchefer, qui limite les échanges
de chaleur avec I'extérieur et permet de réduire la
puissance a installer de 20 9, et par la, diminue la
consommation d’énergie.

2. Description d’'une installation.

Le matériel nécessaire comprend, a partir du bran-
chement :

10 Le fableau de commande qui comporte :

— une horloge de blocage,

— un compteur,

— un coupe-circuit et un interrupteur général, qui
peuvent étre réunis dans un méme appareil : le
combiné.

20 Le matériel de raccordement et de jonction qui
comporte :
— le cable d’amenée de courant aux bAches,
— la ou les boites de répartition,
— la ou les boites de jonction.
— 105 —




Boite de raccordement.
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30 Le matériel de chauffage :

Ce sont les cables chauffants disposés en boucles
distantes de 15 a 25 cm, au milieu d’'une couche de
sable de 10 cm d’épaisseur.

Cette couche de sable est étendue sur le calorifuge
et séparée du terreau de culture par un grillage des-
tiné a protéger les cables chauffants contre les acci-
dents d’ordre mécanique.

40 Le matériel de contrile :
Ce contrdle peut étre automatique ou manuel.

— Dans le premier cas, un thermostat agissant sur
un relais, si les cables sont alimentés en triphasé,
coupe le courant des que la température désirée est
obtenue.

— Dans le deuxiéme cas, un interrupteur ou,
mieux, un commutateur, permet d’obtenir plusieurs
allures de chauffe par le jeu de couplages appropriés :
série-parallele ou étoile-triangle.

3. Calcul d’'une installation.

Il comprend la détermination des trois caractéris-
tiques suivantes :

10 La puissance nécessaire est proportionnelle a
I’écart de température maximum a maintenir au
milieu du terreau de culture, et inversement propor-
tionnelle au nombre d’heures de chauffage prévues
par jour.
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Elle est donnée par la formule :
60 S At
2o H

— P étant la puissance exprimée en watts,
— S étant la surface de la couche exprimée en ms,
— At étant I'écart de température exprimé en
. degrés C,
. — H étant le nombre d’heures de chauffage par
jour.

En moyenne, la puissance varie de 150 a 200 W /m?

pour les baches en plein air et de 80 4 120 W /m? pour
les tablettes de serre.

20 La longueur de cdble est fonction des dimen-
sions de la bache et calculée en tenant compte que
les lignes de cables doivent étre distantes de 5 cm
des bords de la bache (lignes extérieures) et laisser
entre elles des intervalles de 15 4 25 cm. Enfin, elle
doit étre telle que la puissance par metre de céble
ne dépasse pas 40 W.

30 Caractéristiques du cdble employé.

Connaissant la puissance a installer et la tension
normale d’utilisation, on en déduit la résistance totale
du circuit chauffant :

2

R = % (monophasé)

2
et R = ?)—PU— (triphasé)
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— R étant la résistance du circuit, exprimée en
ohms, VIRTUAL MUSEUM

— U étant la tension exprimée en volts,

— P étant la puissance exprimée en watts.

La résistance au métre linéaire est égale au quo-

tient :
R
L
— L étant la longueur de cable exprimée en
meétres.

La caractéristique du cAble & employer sera celle
qui se rapproche le plus de la résistance unitaire cal-
culée et, de préférence, si cela est possible, de spéci-
fication inférieure.

4. Cofit d'une installation. Prix de revient.

Le colit d’une installation de chauffage électrique
du sol est, tout compris, de 'ordre de 5 4 6 000 F /m2.
Les frais relatifs au matériel ¢lectrique seul sont de
1500 a 2000 F /m2. -

Dans les conditions économiques actuelles, pour-
un écart de température moyen de 16° C et en sup-
posant un amortissement de quinze ans, le prix de
revient (compte tenu des charges d’amortissement
et d’exploitation) est, par mois, inférieur & 400 F
par m? utile.
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Chauffage d’ambiance par poéle & accumulation.
Chauffage de fond des tablettes par cables chauffants,
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CHAPITRE II

LE CHAUFFAGE D’AMBIANCE
DES SERRES ET CHASSIS

1. Domaine d’utilisation.

Le chauffage électrique de I’air des serres et chassis
est concu plus particulierement pour protéger des
gelées les plantes hivernant dans des serres froides
ou sous chassis froids.

Le faible prix de revient de I'installation et I'écart
de température minime & maintenir (moins de 10° C)
justifient I’économie du procédé.

2. Différents moyens de chauffage utilisés.

10 Le poéle a accumulation.

Ce procédé est basé sur le principe suivant : mis
sous tension la nuit, 'appareil restitue pendant la
journée, les calories emmagasinées. En fait, I'accu-
mulation n’est pas totale et, grace au rayonnement,
le chauffage se manifeste aussi la nuit.

Ce mode de chauffage, s’il nécessite I'installation
d’une puissance plus importante que pour un chauf-
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tage continu, présente I'avantage de donner droit au
farif heures creuses.

11 peut étre. avantageusement utilisé dans de
petites serres comme chauffage d’appoint, le chauf-
fage de base étant effectué par des tubes chauffants
mis sous tension seulement la nuit. L’ensemble de
I'installation permet d’obtenir éventuellement un
chauffage continu (tubes chauffants la nuit, poéle a
accumulation le jour), tout en donnant droit au béné-
fice du tarif heures creuses.

20 Les tubes chauffants.

On peut utiliser :

— soit des tubes mdtalliques renfermant des
résistances analogues a celles utilisées dans le chauf-
fage du sol.

Concus pour un chauffage continu, ces tubes sont
disposés le long des pi¢droits de la serre ou du chassis

Y

a chauffer.

Ils dissipent une puissance maximum de 100 W
par meétre de tube;

— soit des radiateurs tubulaires, comportant
un ou plusieurs tubes d’acier superposés, renfermant
chacun un élément de résistance en nichrome, avec
isolement en mica ou stéarite.

Ces radiateurs ont une longueur variant de 0,50 m
4 1,50 m et peuvent étre disposés, bout & bout, tout
le long de la serre, comme des tubes de chauffage
par thermosiphon.
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Ce procédé de chauffage est utilisé dans les régions
tempérées a hiver doux, en particulier dans le Midi
méditerranéen. I1 permet de maintenir les plantes en
végétation pendant I'hiver, par leffet combiné du
chauffage et de l'éclairage.

3. Calcul des installations

La puissance nécessaire est proportionnelle a
I’écart de température a maintenir. Elle est aussi
fonction de la nature, de I'exposition et de la sur-
face des différents éléments constitutifs du local a
chauffer.

Elle dépend enfin du volume de I'abri et de la
fréquence des renouvellements d’air.

Pour maintenir un écart de température d’une
quinzaine de degrés, elle est de I'ordre de 100 W
par m®,

La consommation dépend des rigueurs de I’hiver.
Pour un hiver moyen, elle est de I'ordre de 1 kWh
par m® et par jour.

Il convient de souligner que le chauffage a -lieu
surtout la nuit. La plus grande partie de I’énergie
consommeée est donc facturée au tarif heures creuses,
dans le cas d’une installation avec compteur double
ou triple tarif.
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CHAPITRE III

STERILISATION DU SOL

Cette application du chauffage électrique en hor-
ticulture répond a la nécessité, pour les horticulteurs,
de détruire les germes de maladies et les insectes qui
pullulent dans les sols en décomposition (terreaux).

On peut utiliser & cet effet deux sortes d’appareils :

10 Des grilles, constituées par des tubes de fer
galvanisé renfermant des fils résistants, qui portent
le sol a4 une température de 65° C.

Ces grilles peuvent étre :
— soit suspendues a des caisses retournées que

I'on place sur le sol préalablement ameubli. Lorsque
la température de 65°C est atteinte (trois quarts

d’heure sur une profondeur de 12 cm, et deux heures

sur une profondeur de 24 cm), on déplace 'appareil.

La superficie couverte & chaque opération est de

1 m? au maximum.

La consommation d’énergie est de 60 kWh environ
par m?® de terre traitée.

4
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— soit placées dans des fours continus. La terre,
introduite dans le four par une trémie, se déplace.
par le jeu d’une chaine sans fin.

Ces fours permettent de traiter jusqu'a 200 dm?
de terre a I'heure.

La puissance nécessaire est de 9 kW pour 170 dm?
de terre traitée a I’heure.

20 Des bacs rectangulaires, dont le fond et les
deux petits cotés sont en bois ; les deux autres cotés,
constitués par des plaques métalliques, servent d’élec-
trodes.

i On remplit le bac de la terre & traiter convenable-
ment humidifiée, puis on met en place le couvercle
pour assurer la mise de l'appareil sous tension.

L’eau contenue dans la terre ferme alors le circuit
électrique ainsi constitué.

Il en résulte un dégagement de chaleur qui éva-
pore progressivement I’eau.

La terre est ainsi portée a une température d’en-
viron 100° C, maintenue pendant une période de
une heure environ, variable suivant son humidité
initiale.

Lorsque la quantité d’eau descend en-dessous d’un
certain seuil, le sol n’est plus conducteur, le courant
ne passe plus entre les électrodes, et I'opération est
terminée.

La capacité des bacs varie de 15 dm® 4 1 m®.

La consommation d’énergie est de I'ordre de 40 a
60 kWh par tonne de terre traitée.
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L’avantage du procédé réside dans :

— le prix modique de I'installation ;

— le complet automatisme de I'opération, qui
n’exige aucune surveillance ;

— la possibilité de bénéficier du tarif heures
creuses, la stérilisation étant mise en route le sorr,
se poursuivant pendant deux ou lrois heures et
s'arrétant automatiquement, apres évaporation de
I'eau contenue dans la lerre.
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CINQUIEME PARTIE

L’éclairage des vitrines
de magasins
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PREAMBULE

Les étalages de magasins contribuent, en grande
partie, 4 créer I'animation et Pambiance dans les
rues de nos villes, grandes ou petites.

Les étalagistes francais sont passés maitres dans
art de présenter les vitrines; ils offrent souvent
aux passants admiratifs de véritables spectacles qui
sont bien loin des amoncellements de marchandises
que I'on voyait jadis dans de nombreux magasins.

Mais tout spectacle exige un éclairage approprié
qui est aussi nécessaire dans une vitrine que sur une
scéne de théatre. i

La lumiére joue sur I’étalage un role utilitaire. déco-

ratif et publicitaire et c’est pourquoi les locaux com-
merciaux sont toujours a l'avant-garde du progres
et des perfectionnements apportés a la technique de
I’éclairage. Le passant, qui a eu son attention attirée
de loin par I’enseigne lumineuse, s'approche de la
vilrine avec une curiosité qui, bien souvent, se trans-
formera en désir d’acheter. L’intérét qu'il portera
aux étalages sera non seulement fonction de leur
bonne présentation mais aussi de la qualité de la

lumieére.
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L’éclairement insuffisant, un éblouissement tro !
marqué, une absence de relief le feront s’éloigner wsen
ce qui est a 'encontre du but recherché.

Il ne s’agit plus, actuellement, de dissimuler des
réflecteurs dans le haut de la vitrine et d’envoyer
sur les objets exposés une lumiére dont 'abondance
est déterminée par un certain nombre de parameétres
plus ou moins arbitraires.

Les nouvelles sources de lumiere et les appareil-
lages modernes qui les utilisent ont profondément
modifié les méthodes d’éclairage des vitrines. C’est
14 une rancon du progres : le perfectionnement d’une
technique améliore les performances mais n’apporte
pas toujours la facilité. De méme qu’il est imprudent
de mettre entre les mains d’un débutant une puis-
sante voiture moderne ou un appareil photographique
ultra-perfectionné, de méme il faut laisser aux pro-
fessionnels le soin de déterminer et d’installer les
appareils convenant a une vitrine déterminée.

Une certaine technique s’est créée, issue des pro-
grés de 'éclairagisme, du gott des commercants et
aussi de la mode; nous allons nous efforcer d’en
exposer les regles et les lois.
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CHAPITRE PREMIER

PRINCIPES D’UN BON ECLAIRAGE

I. — ECLAIREMENT

La brochure sur les « Recommandations relatives
a D'éclairage des batiments et de leurs annexes »,
éditée par I'Association Francaise des Eclairagistes,
donne pour valeur d’éclairements :

2 000 lux dans les vitrines situées sur des rues com-
mercantes,

700 lux dans les vitrines situées sur des rues peu
fréquentées.

Ces indications nécessitent quelques commentaires.
Tout d’abord, il faut préciser qu’il s’agit d’éclaire-
ments moyens, relevés sur un plan horizontal a la
hauteur des marchandises exposées.

Le choix de léclairement dépend des facteurs
suivants :

— nature des marchandises,

— importance du magasin,

‘— dimensions de la vitrine,
— 120 —
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— couleur des objets exposés (les marchandises fon=ii.

cées exigent des éclairements élevés),
— qualité de I’éclairage public de la rue,
— éclairage des magasins voisins.,
Le tableau ci-dessous donne la puissance a prévoir

avec des lampes 4 incandescence par métre courant
de vitrine et I’éclairement approximatif qui en résulte.

Qualité Puissance en Watts Eclairement

de Y’éclairage par meétre approximatif en lux
Trés bon éclairage .. 600 a 1200 1000 a 2000
Bon éclairage ...... 400 a 600 600 a 1000
Eclairage moyen ... 200 a 400 300 a 600

Certaines vitrines de magasins importants ont des
éclairements beaucoup plus élevés qui atteignent
jusqu’a 5000 lux.

Lorsque I'éclairage est réalisé par lampes a fluo-
rescence, nous signalons a titre indicatif qu’une
double ligne continue de tubes de 1,20 m produit,
dans une vitrine de dimensions moyennes, un éclai-
rement de 300 a 400 lux.

Les lampes a fluorescence permettent de réaliser
des éclairements beaucoup plus élevés qu’il n’était
possible de le faire avec I'incandescence.

En effet, les lampes a incandescence dégagent une
chaleur intense capable de détériorer les march~
dises ; elles nécessitaient méme la mise en placr
dispositif de ventilation dans les vitrines tr’
rées.
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II. — L’EBLOUISSEMENT

Cette sensation désagréable, pergue par I'ceil lors-
qu’il se trouve dans le champ d’une surface a lumi-
nance trop élevée, doit étre rigoureusement évitée
dans les vitrines. Le passant ne stationne pas devant
une vitrine éblouissante.

Il est donc absolument nécessaire de masquer 2 la
vue toute source lumineuse non protégée par un
appareillage spécial : écrans diffusants ou opaques,
paralumes, réflecteurs, etc...

Les lampes fluor