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Frites, fritures et super-friteuses!

Des petits enfants aux
grands-papas, tout le mon-
de aime les frites, et pas
seulement au restaurant!
La preuve? 46 % des ména-
ges suisses possédent une
friteuse et, bien sir, il s’en
vend environ 75000 par
année. Et on n’y fait pas
que des frites. Il y a aussi
les beignets de pommes,
les cuisses-dames, les mer-
veilles, les croiites de Vin-
zel, le poisson, bref, tout ce
qui, enrobé de pite, crous-
tille, dore et gonfle.

FED. ROMANDE
DES CONSOMMATRICES

S0S

CONSOMMATEURS

Les friteuses
sous la loupe

Le Groupe suisse de tests
vient de publier les résul-
tats d’un test comparatif
concernant 7 appareils de
type familial (capacité
1 litre a 2,5 litres d’huile)
et dont le prix varie de 160
a 255 francs. Nous résu-
mons ici quelques obser-
vations générales, intéres-
santes pour ceux qui ont
déja un appareil et pour
ceux qui envisageraient
d’en acheter un*.

Les mod¢les sont ronds ou
rectangulaires  (ceux-ci
plus faciles a ranger).
Tous sauf un étaient mu-
nis d’un couvercle «fil-
trant» censé éviter odeurs
et vapeurs grasses, et c’est
un des points ou le test a
réservé quelques surpri-
Ses: avec ou sans couver-
cle, les résultats sont les
mémes! Pourquoi? Parce
qu’il faut ouvrir I'appareil
pour secouer les frites,
controler la cuisson et...
les sortir. C’est ainsi que
I’effet est annulé par le dé-

gagement de vapeur odo-
rante qui remplit la piéce.
Une hotte aspirante ou
I’aération de la cuisine se-
ront tout aussi efficaces
que le plus ingénieux des
cou-

vercles.

Securité

Les friteuses testées sont
toutes équipées d’une sé-
curité thermique qui, en
cas de défaillance, coupe
I’alimentation, ce qui pré-
vient le risque d’incendie.
Cela ne veut pas dire que
I’on peut laisser une fri-
teuse branchée sans sur-
veillance pendant des
heures... Les incendies de
friteuses décrits dans la
presse sont souvent ceux

.de bassines a friture (réci-

pient plein d’huile que
I’on pose sur la plaque de
la cuisiniére) et ou il n’y a
évidemment pas de ther-
mostat. L’huile y atteint
trés vite sa température
d’inflammabilité. Pru-
dence donc avec ce genre
de casserole.

Ajoutons enfin que plu-
sieurs appareils dépas-
saient la température
idéale pour une friture
réussie (1°f bain 160°, 2¢
bain 180°). La vitesse de
chauffage varie selon la
capaertésii(de z10:5a 225
min).

Enfin, la maniabilité (et le
poids) est un élément im-
portant de choix, particu-
lierement pour des per-
sonnes agees. Le change-
ment d’huile n’est d’ail-
leurs lui non plus pas trés
agréable, ce qui incite a
conserver trop longtemps
le méme bain de friture.
Rappelons enfin que I'on
peut successivement frire
du poisson et des beignets
de pommes, le bain d’hui-
le ne conservant pas les
odeurs. Prendre soin de
bien retirer les débris.

Conseils pratiques

Frites moins grasses
Choisir des pommes de
terre de type Bintje, Dési-
rée, Christa. Bien les sé-
cher. Plus les frites sont
grosses, moins elles absor-
bent de graisse. Respecter
la bonne température
(160°-180°).  Attention
aux produits surgelés qui
abaissent brusquement la
température du bain et ab-
sorbent plus d’huile. En-
fin, bien égoutter sur du
papier absorbant.

Comment

s’en débarrasser...

Il faut changer d’huile
aprés 10-15 usages, au
maximum, et apreés six
mois si on n’utilise pas son
appareil fréquemment. Il
ne faut jamais rajouter de
I’huile «neuve» dans un
bain qui a été utilisé. Fil-
trer I’huile apres usage ne
régénere pas le bain... cela
permet d’Oter les particu-
les carbonisées.

Ou jeter le bain de friture ?
Jamais dans les WC ou
canalisations. Le mieux
est de le mettre dans une
bouteille et de le porter a
la récupération des huiles
usées, s’il y a un tel ramas-
sage dans votre localité.
Sinon, mettre la bouteille
bien fermée dans la pou-
belle, mais c’est un pis-
aller.

Quel corps gras?

Un impératif: que ’huile
ou la graisse supporte les
hautes températures sans
se dégrader. L’étiquetage
illustré sur  I’emballage
vous informera. A part
cela, c’est votre gout per-
sonnel qui vous guidera.
On ne mange pas de fritu-
re tous les jours... Le dan-
ger n’est pas dans la varié-
t¢ du corps gras mais dans

sa surchauffe (attention
donc avec les appareils
sans thermostats). La dé-
gradation est alors trés no-
cive pour la santé. L’huile
plus sombre, plus épaisse,
visqueuse, «a odeur» doit
étre changée immeédiate-
ment. En ne dépassant pas
la température indiquée
plus haut, ce risque est
moindre. Mais il ne faut
pas dépasser les 15 cuis-
sons. Enfin, I’huile est aus-
si sujette au rancisse-
ment.

Prudence

Placez la friteuse dans un
endroit stable. Ne pas la
déplacer encore chaude.
Attention a vos petits-en-
fants en.visite (qui ado-
rent les frites...). Manipu-
ler, en cours d’emploi,
tout avec précaution et
avec des gants si possi-
ble.

Ne mettez pas de rallonge
au cordon. Il est prévu
court exprés pour éviter
les «encoubles», et ne dé-
posez pas ustensiles et in-
grédients a proximité.
Essuyer immédiatement
les taches d’huile sur le sol
(nombreuses chutes). Ne
jamais laisser I’appareil
sans surveillance, méme
pour le téléphone. Et s’il y
a le feu? Débranchez im-
médiatement, ainsi que la
hotte aspirante. Etouffez
les flammes avec le cou-
vercle ou la couverture
spéciale (a avoir dans tout
ménage, en vente dans les
quincailleries et aupres
des services du feu) en les
tenant comme un bou-
clier, d’avant en arriére. Si
cela ne va pas, sortez de la
piece aprés avoir fermé
portes et fenétres, appeler
les pompiers. Ne pas utili-
ser d’eau ou d’extincteur
sur une friteuse en flam-
mes!

* Le test complet, avec les mar-
ques et caractéristiques détail-
lées, a paru dans le numéro de
septembre de «J'achete
Mieuxy. Peut aussi étre consulté
dans les bureaux Consomma-
teurs-Informations.
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