
I ces de]nières années,le ( cuisson de nultn (basse température avec
des équipements conventionnels) rencontre un véritable engouement àuprès
des professionnels de lâ testauràtion, Discussions sur les limites et les atouts
de la t€chniqueavec trançois Heuton, P-dg du Créa.l

Les brrèmes temps/tempéràture
d€ la{cuisson de nuit  '  sont- i ls
(omparàbles à (eux de le ( coisson
àjusterempéràture '?

plut et unefiabilité imponante
(peu depannesl.

à 85'C Dâns ce ces, le oisinier du
metin, dès son âûlvée, sonira l€
produitde I'enceinte et le mettra
dans une cel lule de refrcidisse-
ment ràpide.lls'ensultun gein âu
niveau du temps et de l'inv€nis-
lementen matériêl: l€ four a trà-
vai l lé seulpendant là nuit , les
cellules de refrcidlssement sont
occupées entemp9 mâsquéetce5
équipements rcstent dlsponibles
pouf lesâuùes péparât ionsdela
joumée.

Que devjennentles qlJàlitésoEeno-
leptiques, les rendements matière
et de lâ sÉcurité5anitâirc des pro-
duits?
Les températures demeurlnt rela-
tivement bà5ses, les rendements
matièrcet lesqualitét o€anolep-
tlq!es obtenu5 se rapprochent de
lâ cui5son à juste tempéràture.

Non, il faut les adapteL En rui55on
juste tempÉrature,la question à
sê poser ert :{  Quelest le couple
tenrps/tempÉreture idéàl ? ), tan-
dis qu'en (uissonde nuit ,  el lede-
vient: { Qu€lle températurc de
consigne f ixer pourque le produit
soit prêt dàn5 l'àm plhude fiorake
dont je dispose?',  Pour un pale-
ron par exemple, le barème pour
une cuisson juste tempûeturc esi
de66'cpendent72h.Pourlacùis-
sondenuit ,s i  jedGposed'uneâm-
plitude honire de14h (le denier
cuisinierqult te à r6 h, le premier
arrive à 6 h), là conrlgne iétablit

[enuol des cuissons de nuit
qu'est-ce qui différencie la ( cui5'
son de nultrde( h cuisson àjuste
t€mpérature'?
te cllsson de nuit (en four tonven-
tionnel)et la cuisson àjust€tem-
péràture (produit conditionné sous
vide)sont deux techniques qu'il
ne faut pas opposer; leurs objec-
tifi sont différents toùt comme
leolsésultàts,
Pareremple, dàns le câs de lâ tuls-
son à juste température, le ùàn5-
ft ndechàleurestdit * parfat,. Le
1làltement $emique achevé, le
prodLrit rcste protégé dens son
envelopp€. ll en résulte unedurée
de vie reletivement longue (Jus-
qu'à 2t jours, voire devàntage).
Àl'invelse, en cuisson de nûlt,le
tràitement thermique ne s'effec-
tue pâs de manlère opt lmale et
dès l'ouvenurede lâ porte de l'en-
ceinR,le prodult, non emballé,
n'est plus protégé. L€s durées de
vie ne dêpassênt pas cell€s des
cuissons clâtslques B jou15 envl-
rcn).

Les premières âppl icat ions de lâ
{cuisson de nlit D ont vu lejour il
ya ure quinlàined'ànnée9. Depuis
2-l àns, cette techniqu€ connâit
unrcgaind'intéÉt.Quellesen sont
Jes ràisons?
Elle5 5ont d'ordrc conjonctu rel i la
pénuri€ du peBonnel,la mise en
place deg 39 h,la ràtionelisation
des équipements (du fàit de là é-
duction des Investissements) et
sunoû lâ pedom ânce der équ l-
pements a uJou rd'h u i dispon ibles
sur le màrché (fouls, marmites,
sauteu5es).  Ceux-( i  dispos€nl
d'une régulâtlon précise (respect
de la tempé6ture moyenne de
consigne),  evec des ampl i tudes
de Égulàtlon fàlbles (2 à 3 "c àu
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llespectsânitâire, pour5a paft , ne
poseàucun souci;le5 phesesfina-
les de cuisson ne5efontjàmàis à
des tempérâtur€s propices aux
développements bactériens, que
ce tolt pour la pÉpeation d€ vian
de rouge, de viande blenche, de
5âuté, de braisé, de boulllie, etc.
De plus, le peÉoînelprccède àu
moins unefois dans lâ iournée à
un cycle de nettoJage de l'équipe-
ment.
Pour mémoire, I enregislr ement
detoute lâ phâse de cuisson {de
nuit ou juste température)reste
lmpérâtive (d€s enrEghtreurs e\tê
rieuls p€uvent être connedés âux
matéri€ls d'ancienne généÊtion).

Depuis 2 ans,le CÉe orgànise des
5tag€s de cuisson de nult. Pârlez
nous de leurcontenu et dù prof il d€t
stàgiaif e5 que vour àccueiller.
Nous organisons eff ectlvement
3 steges del joors pâràn auxcuis
5ons de nuit. 50 7o du temps envi
rcn e5t réserué aux conneissànces
lhéoriques, I'autre moitié àux ap-
plicâtion5. Nous abodons I'oGani-
ràtion des cuissons de nuit. là mise
en ceuvre des diffélents produit5,
la gestion des équip€ments et les
questions de sécurité sànitâire,
Quant àux prof i ls des stagiâi fes,
lespremieEétaiem issosde lâ res
lauretion hospilâlière et tcolâire.
À ceux-là se sont âjoutér les rod&
rés de restaùrJtion collecive €t plus
récemment l€5 prcfessionnels de
ia Ésta u Btion commerciele, fen
gouement est bien rÉel, Lâ demàn-
de surces techniques, que I'on met-
trit en pla(e sur4 à 5 étâbllssements
p àn, reprcsente âujourd hli 60.,6
de notrc activilé de fofinâtion.
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