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COMMENT SONT NEÉ LES PÂTES:

La fabrication des pâtes commence
par la  création d'une pâte,

généralement composée de semoule
de blé  dur  et  d 'eau.  Cette pâte est

façonnée grâce à des techniques tel les
que l 'extrusion ou le  laminage pour
obtenir  la  forme de pâte souhaitée .

Ensuite ,  les  pâtes peuvent être
soumises à un processus de séchage,

qui  var ie  en fonction du type de pâtes
et  de la  tradit ion de production.

Après séchage,  les  pâtes sont
condit ionnées en ajoutant des

informations essentie l les  tel les  que les
instructions de cuisson et  les  dates de
péremption.  Enf in ,  les  pâtes embal lées
sont prêtes à être distr ibuées dans les

supermarchés,  les  épicer ies  ou
d'autres canaux de vente .  Les  pâtes ,
é lément fondamental  de nombreuses

tradit ions cul inaires ,  sont  ainsi
rendues accessibles  aux

consommateurs .

L ’h istoire  des pâtes a des racines
anciennes et  complexes .  Les

premières traces documentées
remontent à  la  Chine ancienne,

au IVe s iècle  avant JC ,  où étaient
produites des noui l les  à  base de

blé et  d 'eau.
 Les  pâtes se sont ensuite

répandues au Moyen-Orient  et
sont arr ivées en Ital ie  grâce à

une commercial isat ion
général isée .  

Au XI I Ie  s iècle ,  les  premières
recettes de pâtes en Europe ont
été documentées ,  tandis  qu'à la
Renaissance ital ienne,  les  pâtes

sont devenues de plus  en plus
populaires .  Dans le  même temps,

les  pâtes se répandent dans le
monde entier  et  deviennent un

al iment international .
Aujourd'hui ,  c 'est  un élément

essentie l  de la  cuis ine de notre
culture .

Des exemples de pâtes
Les pâtes aux fruits de mer sont un plat
typique de l'été.  Le poisson est local et
les pâtes sont faites à la main.

PRODUCTION DES PÂTES

Les pâtes à la sauce tomate sont
typiquement italiennes.
Avec des tomates et du basilic frais.
Les ingrédients sont très importants pour
faire de bonnes pâtes.


