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INTRODUCTION

LE BARBECUE-BRASERO-PLANCHA (BBP), LA NOUVELLE STAR DES AMATEURS DE CUISINE EN PLEIN AIR

Depuis plusieurs années déjà, on a relégué aux oubliettes le barbecue en brique réfractaire imposant et non nomade, pour une toute nouvelle technologie. Technologie? Pas vraiment, car il n’y a rien d’électronique dans cet objet, et pourtant, tout est nouveau. Une base surélevée pour être à hauteur d’homme, surmontée d’une plaque plate avec, en son centre, un trou pour y placer du bois: voici en quelques mots le barbecue-brasero-plancha.

 

 



Du fait de la constante évolution de la cuisine en plein air, le barbecue-brasero-plancha s’impose comme une option de choix pour les amateurs de grillades et de convivialité champêtre. Mais qu’est, au juste, qu’un barbecue-brasero-plancha? Un outil multiple, comme son nom complet l’indique:

BARBECUE: c’est un appareil de cuisson d’extérieur possédant une source de chaleur et une grille ou une broche permettant d’y faire cuire les aliments. La nourriture ainsi préparée est aussi appelée «grillade».

BRASERO: ce mot d’origine espagnole désigne un récipient métallique percé de trous, supporté par des pieds, et rempli de charbons ardents, destiné au chauffage en plein air.

PLANCHA: c’est une plaque métallique chauffante. Viandes, poissons, légumes sont cuits directement sur cette surface chaude, ce qui permet de les saisir tout en conservant leurs saveurs et leurs jus.

Dans ce livre, j’utiliserai de manière interchangeable les termes abrégés BBP et brasero-plancha pour désigner ce fabuleux appareil de cuisson d’extérieur qu’est le barbecue-brasero-plancha.

Cet appareil de cuisson fait également office de «radiateur extérieur». Synonyme de convivialité, il est capable de créer des sensations uniques, quelle que soit la saison. Alimenté au charbon de bois, au gaz ou à l’électricité, il chauffe une épaisse plaque de cuisson en métal, idéale pour obtenir une cuisson directe et uniforme des aliments. On peut y griller des légumes, saisir des steaks juteux ou même préparer des desserts. Mais la polyvalence de cet outil ne s’arrête pas là: en ajoutant une grille centrale au-dessus du foyer, les aliments cuisent au-dessus de la braise, permettant à la graisse de s’évaporer et d’infuser les mets d’un goût fumé typique. De plus, en éloignant les aliments du foyer, par exemple avec un dôme (voir photo page 69), on peut les fumer en les suspendant avant de les saisir rapidement sur la grille ou directement sur la plancha.


Le BBP: la valse des sens!

Lors de l’utilisation du BBP, tous nos sens sont en éveil, nous faisant oublier le temps. C’est vraiment la sensation que nous éprouvons, Vincent et moi, lorsque nous cuisinons avec cet appareil!

LA VUE: de la flamme qui danse aux aliments disposés sur la plancha, le barbecue-brasero-plancha crée un spectacle coloré digne d’un tableau vivant.

L’ODORAT: ce sens, essentiel à tous les animaux de notre planète, nous fournit des informations précieuses sur la comestibilité des aliments. Mais ici, ce qui nous captive, c’est le fumet! Ces odeurs alléchantes et appétissantes qui mettent l’eau à la bouche et révèlent la nature des plats, enrichis par la fumée du bois qui brûle et parfume les mets. Quoi de mieux que l’arôme des oignons qui grésillent?

LE TOUCHER: en cuisine, ce sens est primordial, donc il n’est pas en reste avec un barbecue-brasero-plancha. Il permet notamment de bien contrôler la cuisson lorsque l’on cuisine.

L’OUÏE: pour savoir si la plancha est à la bonne température, le bruit qu’elle produit lorsqu’on y dépose un aliment est une indication précieuse. Pas de bruit? La plancha n’est probablement pas assez chaude et convient uniquement pour maintenir les aliments au chaud. Un crépitement intense? Parfait pour une saisie rapide.

LE GOÛT:on garde le meilleur pour la fin: la dégustation! C’est l’étape finale de la préparation et la cuisson d’un repas.



En fin de compte, le BBP est un appareil extrêmement polyvalent. Sa conception robuste, sa facilité d’allumage, d’utilisation et d’entretien en font un outil idéal pour un usage à long terme, et un incontournable pour tout amateur de grillades et de cuisine en plein air. Sa popularité croissante s’accompagne d’une multitude d’accessoires, tels que des supports pour brochettes, des fours à pizza, des dômes et bien d’autres options encore!

La cuisine en plein air existe depuis la nuit des temps, partout dans le monde. Alors, quelles innovations peuvent encore émerger dans un domaine aussi ancien?

Comment réinventer un art culinaire pratiqué depuis des siècles? C’est là que le BBP prend tout son sens: grâce à lui, il est possible de réaliser un repas complet de A à Z, et c’est justement ce que propose ce nouveau livre! Entre tradition et modernité, nous vous invitons à plonger dans l’univers de la plancha moderne pour une expérience culinaire très conviviale. En tant qu’expert de la cuisine d’extérieur, je vous expliquerai les rudiments du BBP. Quant aux recettes, elles ont été créées à quatre mains. Un index en fin d’ouvrage vous permettra de savoir lesquelles ont été élaborées par Vincent et lesquelles par moi.

RETOUR AUX ORIGINES DU BBP

Selon des archéologues, le barbecue daterait de plus de 7 000 ans. Cette ancienne tradition de grillade en plein air aurait donc aussi été utilisée par nos ancêtres les chasseurs-cueilleurs! On retrouve ensuite des traces de cette pratique au fil des âges: en Grèce antique, au Moyen-Âge jusqu’à notre époque. C’est notamment sur le continent américain qu’elle s’est fortement implantée en devenant un rituel lors de l’Independence Day1.

Le brasero est un ustensile ancestral, profondément ancré dans diverses cultures depuis des siècles, avec une histoire riche et diversifiée. Il servait non seulement à réchauffer et à cuisiner, mais aussi à créer un foyer social et culturel, notamment chez les tribus Incas, Mayas et Aztèques. Au fil des siècles, le brasero a évolué, se transformant en un élément à la fois fonctionnel et esthétique, apportant chaleur et convivialité aux terrasses et jardins.

Quant à la plancha, cette plaque de cuisson en métal, elle remonte à plusieurs siècles et trouve ses origines dans les traditions culinaires des régions méditerranéennes. Son développement est étroitement lié au mode de vie et aux habitudes alimentaires des Méditerranéens, pour qui les repas en plein air et les grillades étaient une pratique courante.

Si la plancha était déjà aussi appréciée, c’est également grâce à sa polyvalence et à sa capacité à préserver les saveurs naturelles des aliments, cuits rapidement et uniformément.

Au fil du temps, la plancha est devenue un élément central des cuisines méditerranéennes et latino-américaines. Les artisans ont perfectionné leur savoir-faire, en créant des planchas plus robustes et adaptées à une utilisation intensive. Cependant, c’est lors des dernières décennies du XXe siècle que la plancha a véritablement connu une renaissance, notamment en raison de l’intérêt croissant pour une alimentation saine et équilibrée. Elle est devenue le choix privilégié des chefs et des amateurs de cuisine, soucieux de leur santé, car ce mode de cuisson s’effectue sans ajout de matière grasse et préserve les nutriments. Parallèlement, l’industrie des appareils de cuisson en plein air s’est développée, proposant une gamme de planchas toujours plus variées, allant de modèles portables à des versions haut de gamme pour des cuisines extérieures sophistiquées. Les innovations technologiques ont amélioré leur performance et leur efficacité, rendant l’expérience de cuisson encore plus agréable.

Aujourd’hui, la plancha est bien plus qu’un simple outil de cuisine. C’est un symbole de convivialité, de partage et de plaisir gastronomique, réunissant familles et amis autour de repas savoureux et mémorables. Cet outil est devenu un incontournable de la cuisine en plein air.

Concernant le combo «barbecue-brasero-plancha», il est relativement récent puisque les premiers modèles remontent aux années 2010, et sa première apparition en France date de 2015.

Il représente donc la fusion de ces trois mondes:

- un objet ancien fort d’une riche histoire pour créer une ambiance conviviale et chaleureuse;

- un objet rassembleur pour des rites et des cérémonies;

- un objet design pourvu de lignes fluides, utilisant des matériaux élaborés;

- un objet utilisable pour tous types de cuissons et faisant office de cuisinière d’extérieur.


LES 4 AVANTAGES DE LA PLANCHA

La plancha se distingue des autres méthodes de cuisson par ses nombreux avantages pratiques et culinaires, ce qui en fait un choix privilégié pour les amateurs de cuisine en plein air. Voici les 4 principaux:

1. Polyvalence et facilité d’utilisation: contrairement au gril traditionnel, où les aliments sont placés sur des grilles, la plancha fournit une surface de cuisson uniforme et lisse. Cette surface rend possible la cuisson d’une grande variété d’aliments, y compris des aliments de petite taille comme des légumes en brunoise. La plancha répartit la chaleur uniformément et évite les flammes indésirables, les pertes de jus de cuisson et la chute d’aliments dans le foyer. Côté pratique, la simplicité est de mise: allumage et préchauffage rapide permettent à la plancha d’être prête en quelques minutes seulement, pour des repas spontanés.

2. Conservation des saveurs: le contrôle précis de la température constitue l’essence même d’une cuisson réussie à la plancha, idéal pour une grande variété d’aliments tels que des fruits de mer, viandes, poissons, brochettes, légumes et fruits frais. Ce type de cuisson permet de saisir avec précision, de caraméliser délicatement et de préserver la tendreté des aliments tout en leur apportant une texture grillée. Grâce à la chaleur intense de la plaque, en contact direct avec les différents mets, la cuisson est rapide et préserve les saveurs naturelles.

3. Préservation des nutriments: ce mode de cuisson rapide, comme nous venons de le voir, permet de ne pas chauffer longtemps les aliments. Couplé à un entretien et un culottage rigoureux de l’appareil, nul besoin d’utiliser de matières grasses, car les aliments ne colleront pas à la plaque de cuisson. Résultats: une préservation des vitamines et un apport calorique plus léger!

4. Cuisson saine: les aliments ne sont pas en contact direct avec une flamme donc les graisses ne génèrent pas d’hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP). Ces composés chimiques sont nocifs pour la santé (certains ont notamment des propriétés cancérigènes).



 

1 Fête nationale célébrée le 4 juillet, commémorant la signature de la Déclaration d’indépendance des États-Unis.
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LES DIFFÉRENTS TYPES DE BBP

Le barbecue-brasero-plancha (BBP) est un appareil de cuisson convivial et polyvalent, idéal pour les moments de partage en plein air. Il existe différents modèles utilisant divers combustibles, pour répondre aux besoins de chaque amateur de cuisine en extérieur. Que vous préfériez le goût authentique de la cuisson au feu de bois, la commodité et le contrôle précis qu’offre le gaz, ou que vous soyez un fan de bricolage (car il est possible de fabriquer soi-même son BBP comme nous le verrons), il y a un BBP adapté à vos envies. Cet appareil est prêt à transformer vos repas en extérieur en véritables expériences culinaires.

BARBECUE-BRASERO-PLANCHA TRADITIONNEL:

Ce sont des appareils constitués de trois parties:

• le socle, souvent en acier Corten (ensemble d’alliage de cuivre, chrome, nickel, molybdène et phosphore);

• le bol du foyer;

• la plaque de cuisson.

C’est ce modèle qui a fait la renommée du BBP. Bien que de conception simple en apparence, il y a de nombreux points à vérifier, comme nous le verrons dans la partie suivante. Alimentés par du bois, ces barbecue-brasero-plancha traditionnels apportent une saveur unique aux aliments grâce à la cuisson au feu de bois. Ils sont également appréciés pour leur esthétique rustique, qui ajoute une touche chaleureuse et conviviale à toute fête en plein air. Cependant, ils nécessitent une certaine
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