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Le Projet MIAM et ses
membres

Ce projet vise a structurer des filiéres
locales de production et de distribution

. . des produits issus du mais population,
La semoule et la farlne de mats principalement sous forme de semoule et

paysan sont des produ[ts fra[s! de farine. Afin d’offrir un débouché stable
aux producteurs, il propose d’accompagner

citoyens et chefs cuisiniers en restauration
collective a 'introduction du mais population
dans les menus du quotien.

Le projet est porté par
AgroBio Périgord, C.B.D, B.L.E et

La farine et la semoule de mais paysan
sont directement issues du grain moulu. La
mouture est réalisée au coup par coup, achaque
commande de votre magasin au producteur.

Par ailleurs, aucun traitement n'est
appliqué en cours de stockage ou aprés

mouture. La semoule de mais n'est pas précuite I"ALPAD en collaboration avec le . sémcons
comme c'est le cas dans l'industrie. collectif Les pieds dans le plat, ="

qui oeuvre a lintroduction de

Il est donc important de considérer produits Bio en restauration

semoule et farine comme des produits collective et Laurence

s frais. Elles se consomment dans les deux Dessimoulie, Cuisiniére eco-

- mois aprés achat et se conservent dans responsable en Gironde.
5 un endroit frais et sec, en dernier recours

- Cultivons la
dans la porte du réfrigérateur, tout Bio-Diversité

particuliérement I'été. ALeAol) g




MES PATES A TARTE POUR LETE

* POUR 6 PERSONNES
« PREPARATION: 15 MIN

PATE A TARTE SALEE CROUSTILLANTE
- 125G DE FARINE DE BLE T8O
- 125G DE SEMOULE DE MAIS

PATE A TARTE SALEE SANS GLUTEN
- 125G DE FARINE DE MAIS
POPULATION

- 125G DE FARINE DE POIS CHICHE POPULATION
- 125G DE BEURRE - 125G DE BEURRE
- 1 OEUF

- 1OEUF
Mélanger les farines / la farine et la semoule. Ajouter le beurre mou et mélanger pour obtenir une

consistance sableuse. Ajouter I'oeuf et former une boule de pate. Etaler et garnir selon vos envies.

Version végétale: Remplacer le beurre et 'oeuf par jog d’huile d’olive et 12cl d’eau. Placer dans un
saladier I’huile et I’eau puis émulsionner le mélange. Ajouter les farines / la farine et la semoule

d’un seul coup et former la boule de pate.

PATE A TARTE SUCREE AU MAIS

- 250G DE FARINE DE MAIS
POPULATION OU MELANGE Mélanger le beurre mou avec le sucre glace. Ajout-
FARINES MAIS/BLE er la poudre d’amande, l'oeuf et le sel. Mélanger
- 150G DE BEURRE et ajouter la farine. Former une boule. Etaler et
garnir selon vos envies, avec des fruits de saison.

- 95G DE SUCRE GLACE
- 30G DE POUDRE D’AMANDE

- 1 OEUF
Retrouvez d'autres recettes
a base de mais paysan dans
l'ouvrage ci-dessous

Dans le cadre du projet : y =
(P 'y Du MU paysan
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Le collectif les pieds <7 Aquitaine \ / Cultivons la biodiversité
en Nouvelle-Aquitaine”
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