Du champ de blé 3 ['agsiette,
le pates font leur Sh;wt.}

Tr ” i‘ B
iformation en farine

Les pates alimentaires sont des aliments fabriqués traditionnellement a partir de semoule de blé dur ou de farine
de blé et d’eau. Parfois, on y ajoute des oeufs.

La naifsance deg pates : Le champ de blé

Tout commence dans un champ ou le blg, ingrédient principal des pates, est cultivé, principalement en Italie, mais aussi
dans d‘autres parties du monde. Des cultures de blé sont aussi présentes en Bourgogne-Franche-Comté, contribuant a une
production locale de 2,3 millions de tonnes. Les longues tiges dorées que vous voyez dans les champs sont le début de
votre plat préféré | Les grains de blg, une fois mars, sont moissonnés et nettoyes.
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Apres la récolte, les grains de blé sont transportés vers un moulin. Dans cette using, les grains sont moulus
entre de grandes pierres ou des rouleaux en acier pour en faire de la farine qui servira pour fabriquer les pates.

L’art de fabriquer deS pates

La transformation de la farine en pétes est presque magique. La farine est mélangée avec de 'eau pour former
une pdte. Cette pate est ensuite étirée et coupée a l'aide d’'une machine en différentes formes et tailles.

Le séchage, une étape cruciale

Une fois formées, les pates doivent étre séchées. Cela peut étre fait naturellement a air libre

ou dans des séchoirs industriels. Le séchage aide ¢ durcir les pétes pour qu’elles se conservent
et maintiennent leur forme lors de la cuisson.

Les pdtes seches se conservent tres longtemps dans un lieu sec alors que les pates fraiches
doivent étre consommeées rapidement apres fabrication et doivent étre conservees
au réfrigérateur
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FOCuS SuR LES PATES ALIMENTAIRES

Comment leS prépare-t-on ?

1. Faire bouillir de 'eau dans une casserole.

2. Ajouter du sel.
3. Verser les pétes dans I'eau chaude.
4. Laisser cuire entre 5 et 10 minutes selon le type de pates.

5. Egoutter et servir nature, au beurre, avec une sauce. Les pates & la bolognaise et carbonara par exemple
sont des plats simples & réaliser. Ces classiques de la cuisine italienne ne demandent qu’a étre revisités !

Le (aviez-vouS ?

Les pétes viennent d'Italie, elles représentent 'embleme de la cuisine italienne.
Nos voising italiens en dévorent 26 kg par habitant et par an, contre 8 kg

pour les Frangais.

Pourtant, selon la légende, ce ne sont pas les Italiens mais les Chinois

qui auraient invente les pates. Marco Polo les aurait ramenées de son long
voyage en Asie au XIIe siecle. Une version qui hérisse les historiens italiens.

Quelles Sont leS qualites
nutritives des pates ?

Glucides (sucres) complexes
Pour faire le plein d’energie ! Les glucides sont nécessaires
a la bonne forme et au bon fonctionnement de ton cerveau
et de tes muscles.

d Protéines végétales
Excellent pour la santé, puisqu’elles contiennent des fibres

et des antioxydants qui contribuent & la prévention Le§ pateS Sont un aliment {rég prigé, car

des cancers, des maladies cardio-vasculaires P .
et du diabéte. elles ge preparent facilement et peuvent

oI B@ (accommoder avec de nombreuges auces.
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Le§ différentes formeS de pates

dang leS regtaurants Scolaire dijonnais
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et bien d’autre§ formes,
chacune avec uw 3°l| NOM
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le§ pates aux légunes les pates de léguMiNEuSES

De différentes couleurs et trés parfumees. Celles & base de lentilles,
Elles peuvent étre vertes (aux épinards), pois chiches ou haricots rouges, sont de plus
rouges (aux tomates), etc. en plus populaires. Riches en protéines, en

fibres et sans gluten, elles constituent une
alternative saine aux pates traditionnelles.
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les pates complétes les pates de riz
Elles sont faites avec toute Elles sont généralement composées
la graine de blé, méme I'enveloppe | Elles sont uniguement de farine de riz et d’eau, ce qui
plus foncées, un peu plus croquantes, et tres en fait un aliment naturellement sans gluten,
bonnes pour la santé | facile G digérer et adapté aux enfants.
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