&. UNE RECETTE AU PLURIEL :---+------

Les différents niveaux d’élaboration

n°1 : “tout-prét”
n‘2 : semi-élaborée
n°3 : traditionnelle

La pizza tomate-fromage

Le Cuisinier et la société VICI vous présentent
“Une recette au pluriel”.
Le principe de cette rubrique consiste a choisir
une recette et a la décliner selon trois niveaux
d'élaboration allant du “tout-prét” a la recette
traditionnelle.
L'objectif est de vous donner des éléments de
comparaison relatifs aux achats, a la nutrition,
a la sécurité alimentaire... pour vous aider a
choisir le mode de fabrication le plus approprié
enfonction devos préoccupations et de vos contraintes.
Le mois de juin est une période propice aux pique-niques : la pizza tomate-fromage est
idéale en cette occasion. Elle pourra tout aussi bien constituer une entrée ou la base

d'unepizza plus élaborée.

D'une maniére générale, la pizza est une
recette peu onéreuse. Nous pouvons
néanmoins observer des écarts significatifs
entreles différents niveaux d'élaboration.

Enkitet paschere

Contrairement a ce que l'on pourrait penser,
l'option du “fait maison” n'est pas la plus
économique. En effet, le cotit de ses matieres
premieres dépassent les “produits
alimentaires intermédiaires” de la version
d'assemblage (0,152 € par portion contre
0,138€).

Une fois la main d'ceuvre et les dépenses
liées aux matériels comptabilisées, 1'écart se
creuse : 0,276 € par portion contre 0,193 €. Le
produit tout-prét reste malgré tout le plus
cher (0,282 € par portion). En effet, mémesile
fait de réaliser soi-méme une pizza est un
geste simple, cela représente un temps
important : 1 heure 45 au total alors que les

pizza industrielles ou en “kit” sont
préparées, cuites et découpées en moins de
trois quart d'heure. Les apports énergétiques
des trois recettes ne présentent pas d'écart
flagrant : une portion de pizza représente
environ 200 kcal.

En savoir plus

Aujourd'hui, la pizza est souvent assimilée a la
“malbouffe”. Cette mauvaise réputation est avant
tout liée a son mode de consommation rapide ou
nomade. Il est vrai que certaines garnitures
peuvent transformer cette recette simple en une
source impressionnante de calories et de lipides
(fromages a outrance, saucisses, lardons, creme et
méme pomme de terre...). Néanmoins, la recette
originale de la pizza serait l'indice d'un style de
vie et d'alimentation finalement plutot sain. Une
sorte de version italienne du régime
méditerranéen, apportant tous les bienfaits de la
tomate (riche en antioxydants), de huile d'olive,
des légumes... Et constituant un repas complet
- graceasapate.



