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LES PATES, UN TRESOR DE LA
GASTRONOMIE ITALIENNE
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é(S( COMMENT SONT NEE LES PATES: PRODUCTION DES PATES \2)9
L'histoire des pdtes a des racines La fabrication des pates commence
anciennes et complexes. Les par la création d'une péte,
premieres traces documentées généralement composée de semoule
remontent a la Chine ancienne, de blé dur et d'eau. Cette pate est
au IVe siecle avant JC, ob étaient | fgconnée gréce & des techniques telles
produites des novilles a base de que I'extrusion ou le laminage pour
blé et d'eav. obtenir la forme de pdte souvhaitée.
Les pGtes se sont ensuite Ensvite, les pdtes peuvent étre
répandues au Moyen-Orient et soumises & un processus de séchage,
sont arrivées en Italie grdce a qui varie en fonction du type de pétes
une commercialisation et de la tradition de production.
9énéralisée. Aprés séchage, les pétes sont
Au Xllle siecle, les premieéres conditionnées en ajoutant des
recettes de pates en Europe ont | jnformations essentielles telles que les
eté documentées, tandis qu'a la instructions de cuisson et les dates de
Renaissance italienne, les pates péremption. Enfin, les pates emballées
sont devenues de plus en plus sont prétes & étre distribuées dans les
populaires. Dans le méme temps, supermarchés, les épiceries ou
les pdtes se répandent dans le d'autres canaux de vente. Les pétes,
monde entier et deviennent un élément fondamental de nombreuses
aliment international. traditions culinaires, sont ainsi
Auvjourd'hui, c'est un élément Y e sleressibles B
essentiel de la cuisine de notre Ty S
culture.

Des: ewomples. dle pifes
| |_es pétes aux Fruits cle mer sont un p|at

. I, , .
typlque (Je lete. I_e poisson est |oca| et

les pates sont Faites a Ia main.

Les pétes a la sauce tomate sont

typiquement italiennes.

Avec des tomates et clu Ioasilic Frais.
?\ Les ingrédients sont trés importants pour

(q Faire de Ioonnes pates.
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