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nationale actuelle de I'ampére et celle du volt de
15/100 000, ce qui serait possible sans difficulté, le watt
électrique correspondrait presque parfaitement au
watt mécanique défini par m, kg, s.

Pour preuve, Giorgi indique que la précision des
mesures relatives de la résistance est d’environ 1 a 2
décimales plus grande que celle que I’on peut ob-
tenir par les mesures absolues, de sorte que I'unité
arbitraire peut étre réalisée avec une précision beau-
coup plus grande que celle déduite des mesures ab-
solues, ce qui restera probablement toujours le cas
a Iavenir également.

On objecte qu’en conservant et en complétant
dans le sens ci-dessus les unités internationales en
vigueur jusqu’ici, celles-ci ne seraient plus des mul-
tiples entiers des unités définies et que I’on trahirait
la pensée que les unités électriques fondamentales
sont définies selon le systéme absolu de mesure.
Giorgi réplique que le kg ne correspond également
plus a sa définition primitive de masse de 1 dm?®
d’eau a 4° C et que personne ne songe pourtant a
modifier le kg. Il suffirait d’ailleurs de déterminer
de temps a autre les relations entre les unités abso-
lues et les unités internationales, de fagon que les
unités arbitraires soient liées au systéme absolu et
que le rapport avec les unités fondamentales soit
maintenu.

Ces deux opinions sont naturellement fort diffé-
rentes.

Une chose est certaine: On ne peut concilier 1’ex-
cellente idée des unités absolues (c’est-a-dire le dé-
sir d’obtenir un rapport aussi étroit que possible et
basé sur un minimum de définitions arbitraires avec
le systeme cm, g, s, ou avec le systeme m, kg, s, ce

qui revient au méme) avec I'intention d’éviter I’écart
de 0,5 °/00 pour la valeur de ’ohm, que si ’on aban-
donne I’exigence que I'ohm soit un multiple déci-
mal exact de I'unité CGS, tel qu’il est compris géné-
ralement dans la notion d’«absolu». Cette solution
n’a pas encore été considérée jusqu’ici?).

Tel est en grandes lignes I’état actuel de la ques-
tion. Les lecteurs qui s’intéresseraient a d’autres dé-
tails pourront consulter les Procés-Verbaux, tome
XVII, 1935, du Comité international des Poids et
Mesures, ainsi que ’article de Steinwehr «I’histo-
rique du développement des unités électriques»,
Zeitschrift fiir Instrumentenkunde 1930, p. 19. Les
décisions prises a ce sujet par le Comité internatio-
nal des Poids et Mesures étant obligatoires pour les
états ayant adhéré a la Convention du Métre, selon
Pautorisation accordée par la Conférence générale
de 1933, la Suisse doit également s’occuper de cette
question. Pour la Suisse et pour la plupart des états
adhérants a la Convention du Meétre, il serait de
toute importance que les travaux soient poussés suf-
fisamment pour que le Bureau international des
Poids et Mesures puisse adresser aux adhérents des
copies de I'unité de I'ohm sous la forme de résis-
tances métalliques, ainsi que de 'unité de volt sous
la forme d’éléments normaux, comme ce fut le cas
pour le métre et le kilogramme. Si cela avait lieu
pour 'ohm en se rattachant autant que possible a
la valeur internationale, cela éviterait aux instituts
intéressés un trés grand travail parfaitement inutile
au point de vue scientifique.

2) Voir dans un prochain numéro I’article concernant «Un

systéme pratique absolu, qui permet de passer sans difficulté
des unités internationzles actuelles aux unités absoluesy.

La consommation et la dépense en énergie du grand restaurant électrifié
»~Kunsthaus*, a Lucerne.

Par A. Hiirry, Zurich.

La direction du Restaurant «Kunsthausy @ Lucerne a nolé
soigneusement pendant 22 mois les recettes journaliéres pro-
venani de la vente de mets chauds, les relevés des compieurs
et les factures d’électricité, indications qu’elle a mises a dis-
position de Pauteur pour cette éiude. Ces informations ont
permis de mettre en rapport la consommation et le coiit de
Uélectricité avee les recettes de la «cuisine chaude». En effer,
le cout de lélectricité pour la cuisine et I'eau chaude varie
entre 8,] ¢ et 2,9 % des recettes de la «cuisine chaudey. 11
s’éléve en moyenne a 4,70 %, soit 3,55 Yo des recettes totales
de la cuisine «chaude» et «froide». L’article contient des
chiffres sur la consommation d’énergie et le coiit des auires
applicaiions de Pélectricité dans ce grund restaurant.

11 est plus difficile pour une exploitation de res-
taurant d’établir les relations entre la consemmation
d’énergie et la production que pour des établisse-
ments qui préparent I’alimentation compléte sur la
base d’un schéma plus ou moins fixe, et pour les-
quels la consommation d’énergie pour la cuisson et
la production de I'eau chaude peut étre rapportée
aux journées (consommation moyenne par jour), et

621.811.152 : 725.71

Die Leitung des Restaurants «Kunsthausy in Luzern
machte wiithrend 22 Monaten sorgfiltige Zusammenstellungen
der tiglichen Einnahmen aus warmer Kiiche, der Zihlerab-
lesungen und der Elektrizititsrechnungen und stellte sie dem
Autor zwecks Verarbeitung zur Verfiigung. Dieses Material
erlaubte, den Elektrizititsverbrauch und die Elektrizitits-
kostenn in Verbindung mit den Einnahmen aus <warmer
Kiichey zu bringen. Es zeigte sich, dass die Elektrizitits-
kosten fiir die Kiiche und die Heisswasserbereitung schwan-
ken zwischen 8,1 % und 2,9 % der Einnachmen aus «warmer
Kiiche». Im Mittel betragen sie 4,70 %0 und 3.55 % der Ein-
nahmen aus «warmery und <kaltery Kiiche. Der Artikel ent-
hiilt auch Zahlen fiir Energie-Verbrauch und -Kosten der an-
deren Elektrizititsanwendungen in diesem Gross-Restaurant.

(Traduction.)
ou l'on peut séparer et classifier en groupes dis-
tincts les divers services que comporte I’exploita-
tion.

Pour un restaurant, les conditions sont beaucoup
plus compliquées. On n’y sert pas des repas fixes,
mais bien plutét des plats a la carte ou des menus
variés, souvent aussi du café, du lait, du thé, etec.,
seulement. — Et encore existe-t-il entre les divers
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restaurants des différences trés sensibles en ce qui
concerne la qualité des mets et la fagon de les ap-
préter. Il est clair qu'un établissement qui débite
surtout du café, etc., travaille dans de toutes autres
conditions qu’un restaurant qui sert des repas.

On s’est contenté jusqu’ici, pour 1’établissement
de chiffres de consommation dans le cas de restau-
rants, de rapporter la consommation d’énergie au
nombre de «portions» servies, terme dans lequel on
faisait rentrer aussi bien les menus complets que
les plats individuels. Mais il en résulte le gros in-
convénient que la mnotion de «portion» implique
des capacités de cuisson fort dissemblables, et qu’elle
ne permet pas de prendre en considération les thés,
cafés, soupes, saucisses et autres petits plats chauds
servis individuellement.

Cet inconvénient peut étre éliminé en rapportant
la consommation d’énergie aux receites provenant
des aliments servis chauds. Ces recettes sont en
effet Ie produit de la quantité des mets apprétés
par cuisson, par le prix de vente de l'unité de ces
aliments. Plus cette quantité sera grande, plus aussi
I’énergie consommée sera élevée. Un prix de vente
plus élevé signifie de méme une qualité meilleure,
et par suite une consommation d’énergie supérieure.
Si 'on calcule les dépenses en énergie sur la base
des tarifs appliqués, il devient alors aussi possible
d’établir quel est le pourcentage du colit de 1’éner-
gie qui affecte les recettes provenant de la vente
d’aliments chauds, pourcentage qui joue un rdle
primordial dans la comparaison avec d’autres agents
de chaleur pour la cuisson.

SEVS699

Fig. 1.

Cuisiniére et fours dans la cuisine du restaurant «Kunsthaus»,
a Lucerne.

Ce procédé implique cependant un certain in-
convénient, en ce sens qu’il ne tient pas compte des
aliments servis froids, bien que dans la plupart des
restaurants, ces aliments froids aient été soumis a
une cuisson préalable dans leur propre cuisine. Les
pourcentages calculés de la dépense en énergie af-
fectant les recettes provenant de la vente d’aliments
chauds seront ainsi toujours un peu trop élevés.

La direction du Restaurant Kunsthaus, @ Lucerne,
a bien voulu accepter, dés octobre 1934, de relever

journellement les recettes provenant de la vente
d’aliments chauds, ainsi que la consommation d’éner-
gie pour la cuisson, la lumiére et la force motrice,
chiffres qu’elle a bien voulu mettre a notre disposi-
tion. Toutes les autres informations utiles nous ont
été données trés aimablement, et nous tenons ici a
remercier sincérement M. le D* Richli et son secré-
taire de leur obligeante et méritoire collaboration.

SEV5698

Fig. 2.

Marmites & bascule dans la cuisine du restaurant «Kunsthaus»,
a Lucerne.

La cuisine du restaurant Kunsthaus (fig. 1 et 2),
est aménagée en sous-sol du restaurant. L’exploita-
tion dispose des raccordements électriques suivants:

1° Cuisine. kW 6 ventilateurs, pour gla- kW
1 cuisiniére électrique. 43,0 ciere, cave cuisine,
1 grill électrique . . 8,0 restaurant, machine a
1 armoireréchaud 3,5 relaver les assiettes . 1,220
1 foiie . . . . . 220 | 1 machine a glaces . . 0,400
ifour. . . . . . . 210 |1 glaciere - 2,560
1 bain-mariec . . . . 7,0 | 1 machine de cuisine . 2,160
1 baincmarie .10 | 1 machine A peler les
1 casserole . . . . . 15 pommes de terre . . 0,600
1 marmite basculante . 4,8 | 1 machine a relaver les
1 marmite basculante . 8,0 assleltes - 2,160
1 marmite basculante . 13,0 | 4 monte-plats - 1,760
5 transformateurs  de
commande . . . . 0,770
2° Restaurant, Total 11630
. - e ——’ :
| ameriehond 5 o 11450 9 som
Voffice . . . . . . 173 cordés au _compteur
1 machine a relaver les 28ft1)rce TR Rt
; ampes de 40 W
assiettes Lo 120 97 S s 60 >
1 machine a faire le 2 s
café . 17,0 > 3 s
? 26 » » 100 »
2 » » 150 »
3° Salle. Total 7,515
1 armoire-réchaud . 1000 | 1 caf;se-enregistreuse . 0,280
onn ~ | 1 redresseur pour le
TotalEO’i_,6 haut-parleur . . 0,035
1 cireuse électrique . . 0,740
Ces 207,6 EW sont rac- Total 8570
cordés au compteur ot
cuisson. Ces 8,570 kW sont rac-
1 chauffe-eau a accu- cordés au  compteur
mulation . . 12,0 lumiére.
Récapitulation des
Ces 12 kW sont raccor- puissances installées:
dés au  compteur Cuisson 207,600
chauffe-eau. Eau chaude 12,000
Force motrice . 11,630
Eclairage 8,570
Total général 239,800
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A Taide des tableaux journaliers des recettes
provenant de la vente d’aliments chauds, des relevés
des compteurs, des factures de la Centrale, et des
autres données fournies, nous avons pu établir les
constatations suivantes:

I° Cuisson et production d’eau chaude pour la

cuisine,

Nous avons établi mensuellement les recettes pro-
venant de la vente d’aliments chauds (en francs)
ainsi que la dépense d’énergie pour la cuisson et
la production d’eau chaude (en kWh) et rapporié
cette derniére a fr. 100.— de recettes (fig. 3). Les
recettes provenant des cafés, thés, etc., s’élevant a
19,3 % des recettes totales de la vente d’aliments
chauds, ne sont comptées qu’a raison des %/s de la
valeur réelle.

kWh/100Fr.

quoi nous ne considérerons que les moyennes men-
suelles.

La courbe montre que la consommation spéci-
fique d’énergie (kWh par fr. 100.— de recettes)
devient d’autant plus faible que la vente d’aliments
chauds augmente. Pour une vente réduite, elle aug-
mente proportionnellement plus fort. Cela est dit
entre autre a l'influence de la nourriture préparée
pour le personnel et la famille.

A Taide de la courbe égalisée, on peut déduire
les consommations moyennes pour cuisson et eau
chaude pour différents chiffres de recettes. Si ’on
fait intervenir encore la dépense totale d’énergie,
on pourra établir le pourcentage de la dépense en
énergie affectant les recettes. C’est ainsi que le ta-
bleau II fait ressortir, pour des recettes dues a la
vente d’aliments chauds de fr. 10 000.— et au-dessus,
la consommation d’énergie en kWh par fr. 100.—

110
100 I~ de recettes:
0 .
80 D
20 = ) — Recettes mensuelles de la vente d’aliments chauds,
B P S A e et consommation d’énergie pour la cuisson et Ueau chaude
E : N m.;% P par fr. 100.— de recettes. Tabhlean IIL.
® I 3 [ 3 Recettes Consommation d’énergie de kWh par 100 fr.
o & R 1 ki mensuelles de recettes
10000 sevs7o0 15000 20000 25000 30000 35000 40000 45000 Fr. X ,
Fig. 3. fr. pour la cuisson pour 'eau chaude
Relation entre les recettes mensuelles de la «cuisine chaude» et
la consommation spécifique d’énergie (kWh par fr. 100.— de 10 000 106.0 64.5
recettes) pour la cuisine (courbe supérieure) et 1’eau chaude ’ »
(courbe inférieure) dans la cuisine électrique du restaurant 15 000 83,5 48,0
«Kunsthaus» & Lucerne (ler octobre 1934 au 31 juillet 1936). 20 000 70,5 38,0
En traits interrompus,dles valgurs minimﬁm, moyenne et 25 000 64.5 33.0
maximum des recettes mensuelles. 4 >
o 30 000 61,5 29,0
La courbe tracée, en I’égalisant, le long des points Zg ggg gg’g gg’g
calculés montre bien qu’il existe entre les recettes 45 000 53.0 218
dues a la vente d’aliments chauds et la consomma-
tion d’énergie pour la cuisson et ’eau chaude, une | [Moyenne 20 600 70,0 37,0

relation étroite, comme on le présumait: cette
courbe ne présente pas d’écarts sensibles, et certains
mois accusent entre recettes et consommation un
rapport presque identique (tableau I).

Tableau I.
Consommation d’énergie
Recettes de cuisson
par 100 fr.
: kWh totaux de recettes
fr. (kWh)
Novembre 1934 18 160 13 680 76
Avril 1936 18 164 13 760 76

En vue d’obtenir des chiffres se rapportant a des
recettes inférieures a fr. 10 000.— par mois, nous
avons réparti par le calcul sur un mois entier 15
jours du mois le plus défavorable, et les avons por-
tés en pointillés dans la figure.

La cuisine fournit aussi la nourriture a la fa-
mille du propriétaire et aux employés, soit a 45
personnes au moins. La contre-valeur des aliments
chauds faisant partie de cette nourriture, soit au
moins fr. 81.— par jour ou fr. 2464~ par mois,
n’est pas comprise dans les recettes mensuelles.

Les écarts sont plus considérables en comparant
Pallure journaliére, ce qui provient en partie du
fait que certains aliments doivent étre cuits préa-
lablement pour les jours qui suivent. C’est pour-

Le tableau III indique, pour différents prix
usuels de I'énergie le pourcentage des dépenses pour
la cuisson et I’eau chaude affectant les recettes men-
suelles de la vente d’aliments chauds, en moyenne,

au minimum, et au maximum. Tableau TIL

Cofit de I'énergie en 0/, des recettes, pour
différents prix de I'énergie
Recettes T y

eee Cuisson cts./kWh Froduction. /‘{(&‘,’}‘1‘ chaude

4 5 | 6 | 2 | 38 | 4

fr. 0/ O 1 %% | Y% | 9% %
10 000 4,24 5,30 6,36 1,29 1,93 2,66
20 600 2,80 3,50 4,20 0,74 1,12 1,48
45 000 2,12 2,65 3,18 0,43 0,65 0,82

Dans les chiffres de consommation pour la cuis-
son est comprise la dépense d’énergie des deux bain-
marie, a savoir 21 kWh par jour, et celle de la ma-
chine a relaver les assiettes évaluée a 40 kWh par
jour, ce qui donne pour 22 mois 40 870 kWh, ou
13%0 de la consommation réelle de cuisson, qui
s’éleve a 321180 kWh.

2° Force motrice.
Le raccordement au compteur force motrice com-
porte 11,63 kW au total. La consommation des 22
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mois a atteint 30 848 kWh, soit en moyenne 1402
kWh par mois, et 6,8 kWh par fr. 100.— de recettes.
La moyenne mensuelle a varié entre 4,9 et 9,5 kWh
par fr. 100.— de recettes. Les besoins de force mo-
trice sont également dépendants du chiffre de vente
en aliments chauds; on reléve ici aussi une diminu-
tion relative de la consommation lorsque le débit
de la cuisine croit.
3° Lumiere.

8,570 kW sont raccordés au compteur lumicre,
desquels 7,515 kW se rapportent a des lampes. La
consommation de 22 mois a atteint 23 947 kWh, soit
une moyenne de 1088 kWh par mois. La dépense
en lumiére dépend non-seulement de la vente, mais
fortement aussi de la saison.

Consommation et dépense en énergie pour le cas
du Restaurant Kunsthaus a Lucerne.

Nous résumons dans ce qui suit les résultats des
relevés effectués au Restaurant Kunsthaus a Lu-
cerne, et indiquons en outre, sur la base des tarifs
en vigueur, le colit de I’énergie utilisée:

a) Tarif pour la cuisine,

Hiver (octobre a mars) cts/kWh
les premiers 1000 kWh . 7,25
les kWh suivants . . . 6,25

Eté (avril a septembre)
les premiers 1000 kWh . 5,20

les kWh suivants 4,16
b) Tarif pour la force motrice.

Pour toute lannée T R )
pour une consommation d’énergie effective corres-
pondant a une durée d’utilisation annuelle de
1000 h. de la puissance installée.

Pour la consommation dépassant cette durée dutili-
sation . 10,00

Rabais pour un montant de la facture annuelle d’au moins

fr. 4001.— jusqua fr. 8000.—=2%
» 8001.— » » 12000—=3 %
» 12001.— . » » 16 000.— =4 %, etc.

¢) Tarif pour chauffe-eau & accumulation.

Hiver (octobre a mars) cts/kWh
' ' de 10 2 6 heures . . . 3,0
de 6 a 10 heures . . . 625
Eté (avril a septembre)
de 10 & 6 heures . . . 20
de 6 a

10 heures . . . 4,25

Consommation et dépense d’énergie

(du 19 octobre 1934 au 31 juillet 1936, soit 22 mois,
ou 670 jours).

Tableau IV.
Fumis | EacR | vepemse |z
kW kWh ir. cts./kWh
Cuisson . . 207.600 | 321180 |16 051.— | 5,0
Eau chaude 12000 | 169867 | 5444.— | 3,2
Force motrice 11 630 30877 | 4368.— | 14,1
Lumiére . 8370 23982 | 8888.—| 424
Location compt. . | 171.60
Total . . . 239600 | 545906 |35922.— | 6,6
IL.a consommation annuelle s’éléve a 297140 kWh, et
la dépense correspondante a fr. 19 600.—.
La consommation mensuelle moyenne s’¢leve a 20 200
kWh, et la dépense correspondante a fr. 1640.—.

Pour la cuisson et la production d’eau chaude,
le tableau V indique les chiffres moyens rapportés
aux recettes de la vente d’aliments chauds:

Tablcau V.
Par 100 fr. de recettes mensuelles
Cons. d’énergie | Cotit de I’énergie
en kWh en fr.
Cuisson . . . . . . 70,0 3.5
Productiou d’eau chaude 37,0 1,2
Total . 107,0 4,7 fr.=4,7 0/0

Les recettes provenant de la vente d’aliments
chauds ont varié mensuellement entre fr. 12 281.—
(janvier 1935) et fr. 46 627.— (aoft 1935). La dé-
pense en énergie pour cuisson et eau chaude, expri-
mée en % des recettes dues a la vente d’aliments
chauds, ont oscillé entre 8,1 %0 et 2,90 .

Les recettes provenant de la vente d’aliments
froids ont atteint pour les 22 mois fr. 148 473.— au
total et les recettes totales de la vente d’aliments
a ainsi atteint fr. 604 376.—. La dépense en énergie
pour la cuisson et I’eau chaude, exprimée en “/o des
recettes totales de cuisine s’éléve en moyenne a
3,55 %6, Les recettes totales de 1’ensemble des ser-
vices du restaurant ont atteint environ 1,2 millions
de francs.

11 s’agit, dans le cas du restaurant Kunsthaus a
Lucerne d’un établissement connu par la bonne qua-
lité des mets, et par ses prix raisonnables (diners
a fr. 4—, 3.— et 2.50 avec dessert; grand choix de
plats individuels). L’exploitation dépend fortement
du tourisme, de sorte que le chiffre d’affaire accuse
de fortes variations. C’est ainsi p. ex. que la recette
pour mets chauds du 24 février 1934 a atteint
fr. 4093.—, ce qui correspondrait a une recette men-
suelle de plus de fr. 120 000.—. Mais cette recette
mensuelle peut descendre jusqu’a fr. 10 000.—-. Ces
chiffres témoignent de la capacité extraordinaire de
production et d’adaptation de cette installation élec-
trique de - cuisson.

Dans les comparaisons avec des cuisines qui uti-
lisent d’autres agents de chaleur (charbon, gaz, ma-
zout, ete.), il faut considérer que, outre les consom-
mations d’énergie, resp. de combustibles, d’autres
facteurs ont encore a intervenir dans les calculs éco-
nomiques. De plus, ce ne sont que des exploitations
de grandeur analogue, de méme caractére, de méme
capacité et agencement qui peuvent étre comparées.
La cuisine du restaurant Kunsthaus 4 Lucerne pos-
sede, en dehors de la cuisiniére électrique, divers
appareils accessoires dont la consommation est com-
prise dans les chiffres donnés. Il faut relever no-
tamment les bains-marie électriques, la machine a
relaver les assiettes et les diverses armoires-réchauds,
qui influencent fortement la consommation. Le sup-
plément de consommation s’équilibre par les dé-
penses moindres pour les salaires.

Nous nous efforcerons d’obtenir encore d’autres
données de cuisines de restaurants différentes de
celle décrite ici, afin d’approfondir et de compléter
nos recherches dans cet intéressant domaine.
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