
IACUISSONDENUN
Lo cuisson de nuit se démocrouse dons /e secteur de lo restourotion commerciole Coin de
temps, préservotion des quoiltés orgonoleptiques des o/iments, oméliorotion du canfort
de trovoil. Anclyse des conséquences du choix de ce mode de cursson

Ji

aus ttuwilbtts s / la dti$Mfu tuit
detui de ttanbreuses awies,
déclare François Hauton, diri-
geant du centre de Recherche et
d Etudes pour lAl imentation
(CRDA). Nor6 /brors arrii4rle
lfut la fftùtiàrc lais il ! a dL( a,ts

auce tte hisritdier de ùlulh'ttst., D anlafi
plus utile quand les volumes de production

sont importants, la cuisson de nuit a d'abord
été utjlisée parles cuisines collcctivcset in
vestlt peû à peu les cuisines des restaurants
commerciaux.

"Ce ll}cess rtécessite &n tu\\éieL lech q e'
,re t fiable le ella,t! une réSrlalioll
tftcise de Ia terniétuture. A ioùtd'htti,Ia tlr-
lort des ,l.aryttes en fabiqw, explique Fran_
cois HmIoD. Il lattl allssi siqriter dutl

À r, o6d! d.! Lllr, J..i.fl.m ctFlnê ùtllse It srtti
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ît at I I iel d' u1 rcgislrcneht
boltl lôro\drc à l'obLigatian
de tracet Sait ce distositif es!
i,tligft da s le natitiel lri.
tkôùe. soit il s agit d\ot dis-
lositil erttnr( à ajotleb
Cetle nécessitè de tracer
constitxe ltlénrent qui âr-
rète certinns professionnels
alors que le matèriel d en.
registrement externe ne
coLite pas plus de 2000 curos,
une somme rapldement
anorlie.

tt c()tPLt
TEYPS/TTMPERITI RE
'Tech iq@îE,t|, latr dûqte faùilk de l/a-
d its, il uiste û rc lle ler\s/lenlërolttrc
idéal e! lonr itre à iÂb le trénl rP ilJar
dnit lrès sotoet tùirc l/.s olilr.tlls à ,ttoi,ls
dp 68'C c! qui fucassiterail u te tts tottsl
dituble. Naus inuetsa s dottt l'éq alia ul
lafto t de lantlilrde h|tuirc disfa,tible
laltr colctler la leùûérc\xrc à LaEteLle 0 le t
cuirel'ali elû. Les biert'ails de la cuissa d!
tt it se resseûte l à dutt tth)eau :au fiiuull
écl,tlniq earccu re deme l,rteillutelall
nituu gustatif$æ à u eQ alité otg\ttowtque
soôie rc d/.s a/inreals,, résune ie diri_
geant du CRL{

PLT S DE S-\\'I,I RS
Freder Berùod a
fait le choix de la
cu i sson  dc  nu i t
depuis longrcmps
pour les grosses
picces de viande
connc le quâsi de
veau et le janbon-

I l-e ,:hefde la Braç
serie de l'ouest à
L)'on, restaurânt de
Paul Bocuse, insis.
le sùr le côtè prà
tiqre de celte cuis_
son qui évile de

lûllp /dl0rrrL' et sur ses consequences que
litatiies : ,ks sararri srrl ,rr eu cotaenèes,
a atlaque ioi s la tiarde qtti ga elhlsde
so torl.rt,. lÀ Ilrasserie de louest est
equipee d un lbur a\'( sondc à clltur integree.
ta\iâidecuite,irondcminuilà8h30àmoins
de 6i 'C.

N C()\I()RT DI TR{\,{IL
ALa Closerie des Lilas à Paris, Jean Pierre
Cassagnraoptè Dourcenlode de cuisson il
ya un an, après I'acquisition d'un nouveau
four h restâurant se enhc 400 eI 450 cou_
ve s parjouretla brigadeestcomposée de
28 personnes. Le chef n utilise la cuisson de
fluit quc pour les plats du jour ei pour
quelques rne$ de Ia carte bræærie. Pour le
rcslaurant, tous les plats sol l t  faits

"nuute".
"Plrtlç lhb dl jow ût tl',tt 16 ciLeh,16 jut6
debuut' le ot)ain dag eo latuen le,cesl
tfts lrLtique, alfrû1cle chef.le nets 30 à 35
,ottit)us dans lelour q i cuiseù ahgi iral à
50"Ceruit\ al)a l d è\rc llacies erlullule dr
relrlidissene l le nalih. La cuissln est bizn
eille re etle canlorldetnt)oila ssi "Fftf''

çois Hauton prédit un bel avenir à la cuisson
de nuit car elle peut s'adapter à tout tlTe de
produils. méme au( rôtis et au( pièces sâi-
gnantes, el qu elle ærmel dc pallier certâits
protlèmes de personnelliés par eremple à
la duree du lemps de travail.

Pltrr los volùm.. dâ ltodrdlor 3o!l Inrodtnls,
dusta sdsor dâirilt lttuMohtlon.tllctôe
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