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JULIE  ANDRIEU

L'animatrice de Fourchettes
ef sac â dos, sur France 5 nous

en d i t  un  peu p lus  encore . . .
Les pâtes sont-el les caloriques ? Comme tous les
féculents. De mémoire, i l  faut compter envi-
ron  35O ca lo r ies  pour  1OO grammes a  I 'e ta t
sec .  Cu i tes ,  e l les  se  gorgent  d 'eau e t  pèsent
p lus  lourd .  Je  le  d is ,  parce  que 1OO grammes,  ça
para î t  peu,  o r  c 'es t  dé jà  cos taud.  Après ,
c 'es t  t rès  bon pour  la  santé  parce  que ce  sont
des  sucres  len ts .  Ma is ,  je  déconse i l le  de  les  u t i -
l i se r  en  tan t  qu 'accompagnement .  M ieux  vaut
d issoc ie r  les  a l iments .  So i t  on  les  déguste  en
ent rée ,  à  I ' i ta l ienne,  so i t  comme p la t  p r inc ipa l .
En France, ce sont souvent les hommes qui

les  p réparent ,  pourquo i  ?  C 'es t  un  p la t  qu i
semble  rap ide ,  hypers imp le  à  maî t r i ser ,  Or
c 'es t  auss i  d i f f i c i le  que de  cu is iner  une ome-
le t te .  Ce la  requ ie r t  une mul t i tude  de  pe t i t s
ges tes  qu i  fe ron t  tou te  la  d i f fé rence en t re  un
sub l ime p la t  de  pâ tes  e t  un  au t re  que lconque.

;  Spaghet t i s  e t
tu t t i  quant i ,  O.2O

Pour tout savoir
sur les pâtes...

Chaque FranÇais consomme 7,3 kg de pâtes par
an. Pourtant, qui connaît I 'origine de la pasta ? Est-
ce Marco Polo qui l 'a ramenée à Venise en 1295,
suite à son expédition en Chine ? Chacun reven-
dique la paternité de la pasta. Pour les Chinois, la
pâte est née chez eux. Des chercheurs auraient
même trouvé un site datant de l 'âge de pierre avec
des restes de < mian >, la nouil le chinoise. Mais
pour les ltaliens, le spaghetti, séché au soleil, est
né à Trabia en Sicile. Avec plus de 8OO formes dif-
férentes, la pâte de blé dur se mange à toutes les
sauces. Au Japon, pays de I ' invention des nouil les
prêtes à consommer, i l  est de bon ton de faire du
bruit en avalant son bol de spaghettis. France 5
nous propose un reportage riche et gourmand sur
ce produit mondial. Des grosses, des longues, des
fines, des tordues, des fourrées, des colorées. Tout,
tout, tout, vous saurez tout sur la pasta.


