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Restaurants ' électriques ".
Par celle locution elliptique, il Faut entendre des

restaurants où la cuisine est faite à l'électricil é, à l'exclusion
de tout combustible. La « Compagnie parisienne de

distribution d'électricité», qui a aménagé avec bonheur

plusieurs de ces établissements, en analyse les

caractéristiques en ces termes J
:

«L'usage de l'électricité s'étend rapidement, en particulier

à Paris, dans les restaurants et les réfectoires. Une

telle faveur se justifie par les avantages que comporte
l'emploi de l'électricité dans ces établissements tant pour
la clientèle que pour le personnel et. plus encore, pour le

propriétaire.
» La clientèle trouve son compte à l'équipement

électrique des restaurants. Indépendamment d'une propreté
plus grandi" el d'une hygiène plus sérieuse, l'habitué du

1
« L'électricité dans les restaurants», brochure N° '2.">, éditée par la

Compagnie parisienne de distribution d'électricité. Paris, 23, rue de

Vienne.

restaurant pourra apprécier des plats cuits selon les
meilleures traditions dans une salle où le chauffage électrique
1res confortable et un bon éclairage lui procureront les
satisfactions qu'il est en droit d'attendre. La rapidité de

la préparation ou de la cuisson des mets lui assure enfin

l'avantage inappréciable d'une attente abrégée. Au total,
('electrification du restaurant contribuera à attirer et à

retenir la clientèle : premier résultat auquel tout restaurateur

doit être particulièrement sensible.

» Le personnel de la cuisine et celui de la salle
bénéficieront aussi de ^electrification. Opérant, dans de
meilleures conditions d'hygiène et de propreté ils travailleront

mieux et d'une façon plus agréable. Leur tâche sera
facilitée par l'emploi d'appareils modernes.

» Le patron bénéficie indirectement, pour sa clientèle
el pour son personnel, des avantages d'une installation
électrique, mais il y trouve des avantages immédiats.
Une telle installation est d'abord simple et homogène,
l'électricité pourvoyant à tout : lumière, chauffage,
énergie pour la cuisine el les moteurs ; elle utilise la place
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