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Production de farine de ‘uru
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 Les uru matures sont pelés et coupés en quartiers manuellement
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 Ils sont ensuite découpés mécaniquement en tranches de 5 à 8 mm d’épaisseur et disposés en couches sur les claies de séchage
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  Les claies sont placées 24H dans un séchoir à air chaud. Le séchage solaire est possible, dans ce cas le produit doit être disposé en une seule couche.
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Le produit est sec lorsqu’il devient cassant.
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	  La mouture : un pré-broyage grossier (ici au cutter vertical) peut être nécessaire si les morceaux séchés sont trop gros.
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   L’étape de mouture proprement dite est réalisée avec un broyeur à fléau muni d’un tamis granulométrique. Pour une fabrication domestique ; il existe dans le commerce des petits moulins à farine moins onéreux.
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  L’ensachage peut être mécanisé ou manuel
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Le développement de la culture de l’arbre à pain en Polynésie française constitue une alternative de substitution aux importations de céréales. Bien qu’étant essentiellement un aliment énergétique, le uru est aussi une bonne source de calcium et de vitamine C. Sa farine présente l’intérêt de ne pas contenir de gluten. 





LA FARINE DE ‘URU





- PRODUCTION-
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Pâtes fraîches de ‘uru





Ingrédients :


150 g de farine de uru


10 à 15 g d’amidon ou 5 g d’agar-agar


1 cuillère à café d’huile


1 pincée de sel


2 œufs


eau (environ 120 ml)





Mettre tous les ingrédients dans un bol et pétrir manuellement environ 10 mn. Introduire ensuite petit à petit la pâte obtenue au-dessus de la machine à façonner en position 3 (épaisseur).





























Faire reposer les pâtes fraîches une dizaine de mn pour les sécher. La cuisson est ensuite de 3 à 5 mn dans de l’eau salée bouillante. Les pâtes de uru cuites s’aromatisent au choix comme celles de blé dur.
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