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Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
1) Enumérez les quatre types de cultures principales du riz : 
	Types de culture
	Descriptions
	Photos

	
	· La plus ancienne et la plus difficile, concerne 10 % des plantations, en Chine et en Amérique latine

· Les champs ne sont jamais submergés, mais irrigués par les pluies ou manuellement 

· Ils produisent 1 tonne par hectare
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	· Les champs sont enclos de levées de terre qui récupèrent l'eau de pluie qui inondera les champs

· Elle dépend de la pluviométrie et produit ½ à 1 tonne par hectare dans les basses terres d'Asie
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	· La méthode préférée des rizicultures mécanisées, soit les ¾ du riz cultivé aux USA, en Australie, en Italie et Malaisie

· Cette méthode simplifie le labourage et la plantation

· L'eau sert de régulateur thermique, protégeant les plants des brusques changements de température
	[image: image8.png]




	
	· Dans les régions envahies par les marées ou les inondations

· Les variétés de riz sont plantées dans plusieurs mètres d'eau, jusqu'à 5 mètres 

· Méthode utilisée en Afrique de l'Ouest, en Amérique centrale et en Inde où les récoltes sont parfois effectuées en canots. Les paysans font 2 récoltes, 100 millions de paysans vivent de ce type de riziculture et sont parmi les plus pauvres du monde
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2) Complétez le tableau en énumérant trois points par colonne : 
	Indices de qualité
	Stockage
	Utilisations en cuisine

	1) 
2)
3)
	1) 
2) 
3) 
	1)
2)

3) 




3) Retrouvez les différents riz d’après les photos et les descriptions : 
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	· Grains de riz entiers, non transformés, avec leur balle
· Sa coque est très dure et coriace 
· C’est un riz non comestible

	· Grains de riz non polis mais sans balle
· Possède son enveloppe de son
· Il est donc riche en fibres alimentaires
· Demande au moins 1 heure de cuisson

	· Grains de riz polis sans le germe riche en matières grasses

	· Le riz Paddy est soumis à un traitement qui diminue la perte de vitamines et de substances minérales

· Il est ensuite nettoyé de sa balle

· Il présente un léger reflet jaune, mais devient blanc à la cuisson et reste aussi bien en grains 


4) Complétez le tableau ci-dessous :

	Principaux types de riz
	Sortes particulières de riz

	Types ou groupes de riz / Formes du grain
	Sortes de riz ou variétés
	Comportements à la cuisson
	Utilisations

différentes
	Photos
	Noms de riz
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	Long
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	Moyen
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	Rond
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	Parfumé
	
	
	
	
	


A l’aide, des mots clés ci-dessous, expliquez le phénomène pour la cuisson du riz
	Amidon
	Eau
	Eclater
	Electricité
	Gonfler


………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………
Ecrivez 2 autres aliments qui cuisent selon le même principe

………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………

Vous devez décrire la cuisson d’un mets principal composé de riz.

Le riz doit être l’élément principal (la quantité de riz doit être plus importante que : la viande, légumes, poison, etc.)

Il doit s’intégrer dans le menu à 3 services ci-dessous

Antipasti

(choix de hors-d’œuvre froid de la cuisine italienne)

***

……………………………………………….

***

Cassata sicilienne

Ingrédients (sans les quantités)

Type de riz : ……………………………………………………………………

…………………………………….             ……………………………………. 
…………………………………….             ……………………………………. 
…………………………………….             …………………………………….  
…………………………………….             …………………………………….  
…………………………………….             …………………………………….   
 Nommez les points importants pour la réussite de la recette                    

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Il existe un procédé industriel nommé PARABOILED.

Quelle est l’incidence de ce procédé industriel, sur la cuisson du riz 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Citez 2 noms de riz qui supporte ce procédé industriel
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

L’apprenti a cuit 20 g de riz cru

Après la cuisson, le riz, pesait 64 g

De combien de fois, le riz a-t-il, augmenté de volume ?
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Le chef a pris une réservation pour une paella, le nombre de couvert est de 120 personnes.
Compte tenu que les clients sont de gros mangeurs, le chef décide de servir 180g de riz cuit par personne.

Quelle quantité de riz cru dois-je peser ? (Prendre la réponse de la question précédente)

Exprimer la réponse en kilos
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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