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	Les céréales                                                                                              Séquence n°2

	
	

	
	Les dérivés et leurs utilisations

	
	

	
	Complète le tableau en indiquant des exemples de céréales et une préparation pour chaque dérivé.
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7. Céréale
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8. Céréale
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9. Céréale

Grains

Moulues (farine)

Pressées (flocons)

Exemples:
Blé tendre, riz, orge perlé, millet
Exemples:
Farine de blé, de seigle....
Exemples:
Flocons d’avoine, de millet, d’orge....
Préparation:

Soupe, potée, risotto
Préparation:

Pain, pâtisserie
Préparation:

Bircher, barre de céréales
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10. Céréale
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11. Céréale

Semoule

Eclatées et soufflées

Exemples: 
Semoule de blé, de maïs
Exemples: 
Maïs, riz
Préparation: 

Polenta, couscous, boulghour
Préparation: 

Pop corn, galette de riz


	
	

	
	Le grain

	
	Plus le grain de blé est raffiné, moins il contient d’éléments nutritifs !
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                                                                Son (enveloppe)


                            Amande farineuse (amidon)

                                                        Germe
                                              1. Grain

	
	                                                                                                

	
	La farine fleur ou blanche
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Farine provenant essentiellement amande farineuse
du grain.

Elle a une meilleure qualité panifiable, par contre sa valeur

alimentaire est moindre, car elle ne contient que de l’amidon

                                                                                                             2. Grain

	
	La farine bise
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Farine obtenue après extraction de la fleur de farine

(amande farineuse), elle contient

encore une partie de l’enveloppe du grain.

En plus de l’amidon, farine riche en protéines et vitamines

du groupe B.

                                                                                                                         3. Grain

	
	La farine complète

	
	

	
	Farine obtenue à partir du grain entier
avec l’enveloppe externe (son).

Farine riche en éléments nutritifs (fibres alimentaires, vitamines du 

groupe B, protéines, sels minéraux), elle contient aussi le 
germe et ses vitamines liposolubles.

                                                                                                                                        4. Grain


Le bloc suivant est à inclure dans toutes les ressources proposées, après un saut de page.
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