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Sommaire

Pilier incontournable 
de l’art culinaire, la 
cuisson apporte une 
incroyable palette 

de saveurs et de textures. 
Un terrain de jeu 
fantastique, si les 
contraintes inhérentes à la 

collectivité ne limitaient pas son champ 
d’action. Avec la basse température et 
ses cuissons de nuit, la restauration 
collective semble avoir trouvé 
l’organisation et les outils capables de 
répondre aux impératifs de sécurité 
sanitaire et de volumes. Alors que, de 
nuit, les cuissons longues investissent les 
fourneaux, le cuisinier retrouve dès l’aube 
tous ses instruments pour jouer d’autres 
partitions en toute sérénité. D’autant plus 
que les bénéfices de la transformation 
thermique des aliments ne se limitent pas 
à la seule cuisson vapeur ! Selon Frédéric 
Tessier, enseignant chercheur à la faculté 
de médecine de Lille, frites et grillades ont 
toute leur place dans nos assiettes.  
À condition de « cuire varié » et d’alterner 
entre plaisir et atouts nutritionnels. 
D’ailleurs, les industriels ne s’y trompent 
pas et œuvrent depuis des décennies à 
l’émergence de nouvelles techniques.  
Si certains, comme dans les cuisines de 
Bercy, régalent leurs convives grâce aux 
tables à induction, d’autres prédisent 
avec intérêt l’arrivée des fours capables 
de gérer toute la courbe des 
températures. Focus sur ce sujet 
passionnant dans notre « grand angle ».
Sous d’autres auspices, le chef étoilé 
Bernard Bach panse, à sa façon, les plaies 
des patients du CHU de Toulouse. 
Comme eux, découvrez les plats deux 
étoiles qu’il a concoctés en partenariat 
avec Davigel. Enfin, équilibre alimentaire 
et plaisir gustatif se construisent dès le 
self. Les équipementiers s’y attellent et 
réaménagent avec originalité les zones 
de distribution. Une présentation qui met 
l’eau à la bouche pour plus de plaisir à la 
dégustation ! 
Bonne lecture

Violaine COLMET DAÂGE, rédactrice en chef 
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