NOUVELLES RECETTES

74 son est plus rapide, elle est soumise a une condition, pré-
vient Robert Chiron. Le soleil doit briller non-stop. Dans le four,
au contraire, la température se maintient, méme si le temps al-
terne entre ciel bleu et nuages. »
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Si elle exige un beau soleil, la cuisson solaire est moins contrai-
gnante qu'il n’y parait. « Ce n'est pas la température a l'extérieur qui
compte, mais le degré d’ensoleillement, explique Robert Chiron.
Un beau jour de janvier, a Nantes, le four a atteint 107° alors qu'il
faisait 0° dehors. Dans une région comme celle-ci, le cuiseur grim-
pe facilement & 140° du début du printemps a la mi-octobre. »

" Donc quel que soit le type de cuiseurs, la cuisson solaire s’an-
cre vraiment dans une démarche écologique, économique et
diététique. Elle ne pollue pas puisqu'aucune énergie fossile n’est
consommée et une fois I'investissement de départ effectué, I'uti-
lisation est totalement gratuite! Autant d’excellentes raisons pour
opter pour la cuisine soleil! =
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» Du soleil dans mon assiette,
un livre de 50 recettes édite par
lassociation BISS
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