®

WASA-STORY

- m

ouinanki

e secret d'un riz parfait

JUSQU’AUX ANNEES 60, LES CHEFS SUSHI DEVAIENT
SURVEILLER LE RIZ DURANT TOUTE LA CUISSON POUR NE PAS
LE RATER. LARRIVEE DE LUAUTOCUISEUR (SUIHANKI) A TOUT
CHANGE. PORTRAIT D’UNE INVENTION (JAPONAISE) DEVENUE UN
SUCCES PLANETAIRE

Par Johann ‘ [ L 'autocuiseur de riz vous rend la vie heureuse »
FLEURI scandait la marque National sur les chaines de télé-

vision asiatiques dans les années 70. Avec une pro-
messe en filigrane : vous faire déguster le meilleur
1iz que vous ayez jamais goGité. Ni trop cuit, ni pas
assez, simplement ferme. A point. Le tout en quel-
ques dizaines de minutes. Un peu d'eau et il se
charge de tout.
Omniprésent dans les foyers asiatiques, I"autocui-
seur commence a faire son nid dans le reste du
monde. Il s'en est vendu 43 millions en 2006, ma-
joritairement fabriqués en Asie (70% en Chine). En
Orient, notamment au Japon ol il est né, I'appareil
arévolutionné le quotidien de la ménagere.
Clest I'armée de terre japonaise qui, a partir de
1937, a été la premiere a utiliser l'autocuiseur va-
peur de riz. « Dans un contexte d'apres-guerre, c'est
le groupe japonais Matsushita qui a industrialisé le
premier cuiseur de riz afin de soulager la ménagere
de cette tache quotidienne », explique Nhut Nam
Nguyen, gérant et responsable marketing de la so-
ciété Esaco, filiére Panasonic France.
Avant l'autocuiseur et afin d'obtenir la texture de
riz que les Japonais aiment tant, il fallait une sur-
veillance draconienne afin que celui-ci ne colle
pas au fond de la casserole. « La préparation du
riz reste une tache délicate, qui demande un
chronométrage précis, explique Nhut Nam
Nguyen. Une erreur de cuisson peut produire un
riz trop dur ou trop mou. Cuit par absorption,
c'est-a-dire couvert de la quantité d'eau néces-
saire a sa cuisson, il peut attacher au fond de la
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casserole et prendre un godt de brilé. L'autocui-
seur de riz évite ces inconvénients en effectuant
un contrdle continu et automatique de la tempé-
rature et du temps de cuisson. »

Une simple question de température

Avec le « suihanki », la cuisson du riz devient
jeu d'enfant. Soigneusement rincé afin d'étre dé-
barrassé des excédents d'amidon et des éventuel-
les impuretés, le riz est placé dans le bol et re-
couvert de la quantité d'eau adéquate. Le
couvercle baissé, l'autocuiseur, mis en marche,
confectionnera le riz sans aucune intervention
supplémentaire. Il permet une cuisson savou-
reuse, légerement ferme et compacte.

«Tout le systeme repose sur le thermostat qui est le
ceeur de I'automatisme de 1'appareil, précise Nhut
Nam Nguyen. Un interrupteur mécanique est placé
a l'intérieur de l'autocuiseur : tout au long du pro-
cessus de cuisson, la température se maintient a
100°. Une fois l'eau absorbée, la chaleur augmente
et déclenche l'interrupteur. Pour la fonction « Main-
tien au chaud » (amélioration qui date de 1960), la
température se régule a 65° et conserve le riz au
chaud pendant plusieurs heures. Cette option est
rendue possible grace a une résistance €lectrique
placée dans le corps latéral de I'appareil ainsi que
sous le couvercle. »

Avec les années, I'autocuiseur de riz ne cesse de se
doter d'options et de programmes qui le rendent
toujours plus efficace et pratique. C'est en 1988 que

Sony a été I'une des
premiéres sociétés a
produire des autocuisieurs
grand public.

Un autocuiseur en coupe.

l'autocuiseur japonais connait sa premiere révolu-
tion avec l'arrivée de la chaleur a induction. Le
géant japonais Matsushita sera le leader en la ma-
tiere pendant de longues années. Cette technique a
permis aux autocuiseurs électriques de surpasser les
modeles a gaz qui permettaient alors une meilleure
répartition de la chaleur du bol interne.

« Le premier autocuiseur de chez Matsushita nous
semble bien loin maintenant, s' amuse Nhut Nam
Nguyen. Les matériaux, les composants et leurs
matieres qui permettent de constituer le produit
final ont été nettement améliorés : avec notamment
l'utilisation de Téflon pour le récipient, ainsi que
l'aluminium, 1'inox, etc. Le systeme de répartition
de la chaleur dans le bol, Iisolation de la tempéra-
ture, la protection et la sécurité de I'usager, les pro-
grammations, les controles électriques, les facilités
d'usage et les designs sont sans cesse améliorés. »
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Clest toujours sur le sol nippon que
l'on trouve les autocuiseurs de riz
les plus perfectionnés. Wong Kar
Wai y faisait d'ailleurs un clin d'ceil
amusé dans son long métrage « In
the mood for love ». En effet, une
scene montrait Maggie Cheung dé-
voilant a sa voisine, émerveillée,
son nouvel autocuiseur de riz que
son mari lui avait ramené du pays
du Soleil levant.

« Les autocuiseurs japonais
d'aujourd'hui sont les plus high tech
du marché, explique Nhut Nam
Nguyen. Par exemple, ils permet-
tent un affichage digital de I'heure
ou de I'état de cuisson du riz. Il est
possible de lancer I'autocuiseur en
différé : tres utile pour les Japonais
qui mangent traditionnellement du
riz des le petit déjeuner. Dans ce
cas de figure, ils peuvent préparer
la quantité de riz des le soir et
T'autocuiseur se déclenchera au petit matin tout seul.
L'appareil nippon peut également adapter sa cuis-
son aux différentes sortes de riz ou cuire un tas
d'autres aliments comme des ceufs, des légumes ou
de la viande. »

des années 60.

Des modéles adaptés au public européen

En Europe, c'est dans les années 80 qu'est apparu le
premier autocuiseur de riz. « A cette époque, I'Europe
a enregistré une forte croissance des communautés
asiatiques, rappelle Nhut Nam Nguyen. Ces demieres
ont attisé la curiosité des Européens pour des produits
«exotiques ». Plus récemment, I'engouement mondial
pour le sushi a suscité une vraie demande de la part

En haut, test réalisés avant de
mettre un autocuiseur sur le
marché. Ci-dessus, une pub

des Européens pour la consomma-
tion de riz. »

Pour répondre a ce nouveau mar-
ché, les industriels se lancent.
« Nous sommes arrivés en France
en 1978, en plein boom, raconte
Nhut Nam Nguyen, fils du fonda-
teur de la société qu'il gére. A1'épo-
que, nos produits étaient essentiel-
lement destinés a 1'usage des
communautés asiatiques vivant en
France mais aussi en Belgique et en
Allemagne. »

Les habitudes de consommation du
riz restent bien entendu tres diffé-
rentes entre I'Asie et 'Europe. Mais
l'autocuiseur s'adapte et se décline
en fonction du palais. Et enchaine
les soupes, les fondues au fromage
ou au chocolat, les ragofts, les
gombos et méme les risottos. Les
modeles européens permettent
aussi la réalisation de toutes sortes
de céréales (boulgour, blé, épeautre, etc. ) et de
cuisson de légumes a la vapeur par le biais d'un
panier placé entre le bol et le couvercle.

Malgré tout cela, elle est loin d'égaler le modele
nippon. « Notre entreprise ne produit pas de tels
modeles reconnait Nhut Nam Nguyen, car les be-
soins des Européens ne sont pas les mémes que
ceux des Japonais. De plus, depuis 1996, les mode-
les sont modifiés dans le but de répondre aux nou-
velles normes de la Communauté européenne. »
On trouve néanmoins sur le marché frangais des
autocuiseurs japonais de marque National ou Tiger
parfaitement adaptés au riz Japonica, le seul qui
convient aux sushi. |
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