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céréales et produits céréaliers
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· Décrire la provenance.
· Juger de leur qualité au moyen de critères prescrits.
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Pauli technologie pages 122 et 128

Céréales
Veuillez citer 9 espèces de céréales qui font parties des graminées :

Nous distinguons trois sortes de riz selon leur degré de transformation, selon les indications suivantes veuillez nommer la sorte de riz :

Grains de riz polis sans le germe riche en matières grasses

Réponse : 

Grains de riz entiers, non transformés, avec leur balle

Réponse : 

Grains de riz non polis mais sans balle 

Réponse : 

Il existe trois principaux types de riz, selon les affirmations suivantes indiquez de quel groupe de riz il s’agit :

	Types ou groupes de riz
	Définition et comportement à la cuisson
	Sortes de riz ou variétés
	Utilisation

	
	Grains étroits avec un noyau transparent (résiste à la cuisson)
	Siam-Patna, Carolina, Parboiled, riz parfumé
	Riz créole, riz pilaf, salade de riz, divers mets de riz

	
	Grains pas très durs mais contenant beaucoup d'amidon, qui gonflent beaucoup à la cuisson
	Vialone, Arborio, Carnaroli
	Potages, risotto, panades, riz au lait

	
	Grains pas très durs mais contenant beaucoup d'amidon, qui gonflent beaucoup à la cuisson
	Camolino
	Riz au lait, entremets, potages
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Veuillez citer 5 espèces de céréales qui font parties des plantes non graminées :
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Produits céréaliers

Comment devons-nous conservé tous les produits de minoterie et à base d’amidon ?
Selon les descriptions suivantes, veuillez indiquer de quel produit de mouture il s’agit :

Farine obtenue seulement avec la partie interne du grain de blé, env. 25 % de la céréale moulue.

Réponse : 

Le grain entier non traité
Réponse : 

Particules (grossières, moyennes ou fines) résultant  du concassage et de la mouture sans enveloppe
Réponse : 

Semoule de blé dur précuite, séchée et grossièrement concassée, original toujours comme produit instantané

Réponse : 

Semoule concassée plus finement et nettoyée (grossier, moyen, fin)
Réponse : 

Le grain entier concassé, avec balle et germe (grossier, moyen, fin)
Réponse : 
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Farine pratiquement sans enveloppe

Réponse : 

Contient 9-13 % de l'enveloppe extérieure

Réponse : 

Au moins 98 % du grain entier, avec parties de l'enveloppe et germe

Réponse : 

Farine obtenue avec la partie interne plus large du grain de blé, env. 68 % de la céréale moulue

Réponse : 

Ce sont avant tout des sous-produits des moulins à polir ainsi que des farines blanches.

Réponse : 

Mélange de farine avec levain et exhausteur de saveur

Réponse : 

Le grain entier ou mondé est cassé ou coupé en morceaux grossiers

Réponse : 

Grains polis dans le moulin à polir (grossier, moyen, fin)
Réponse : 

Produits de minoterie à base de céréales entières, éventuellement mondées, de gruaux ou d'orge perlé, préparés à la vapeur, laminés puis séchés
Réponse : 

Semoule de blé dur grossière, dans les pays d'Afrique du Nord aussi à base de semoule de millet, disponible aussi en produit instantané

Réponse : 

Grains de blé dur polis, précuits et séchés à nouveau

Réponse : 

Compositions diverses (p. ex cinq céréales), moutures spéciales (graham, etc.) ou pour divers usages

Réponse : 

Amidons
Veuillez compléter le tableau suivant :
	Produit
	Description
	Origine

	
	Amidon, d'un blanc pur
	

	
	Grossière, blanche, crisse fortement
	

	
	La fécule humectée passe par une passoire sur une gaze. Des secousses forment des petites boulettes qui sont collées par l'air chaud puis sont séchées.
	

	
	Amidon en poudre très fine un peu jaune, qui crisse légèrement
	

	
	Même procédé que pour les perles de tapioca
	

	
	Fécule mi-fine blanche
	

	
	Amidon en poudre très fine, blanc neige qui se dépose très lentement dans les liquides
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