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Histoire du riz

Le riz, I'aliment principal de la population thailandaise, est originaire d'Asie du Sud. Il existe des traces
prouvant la riziculture datant de plus de 6500 ans en Inde et a I'est de la Chine. Plus tard, a partir de

1543, sa culture commence a se répandre dans les différents pays d'Europe.

En Thailande, le riz a depuis toujours été étroitement lié a la culture nationale. Des traces de sa culture
apparaissent depuis au moins 5 500 ans sur le territoire de la Thailande actuelle. Dans la terre qui a
servi a la fabrication des poteries en terre cuite de Ban Chiang, district de Phu Wiang, on retrouve des
fragments d’écorce de riz. Ce sont surement les restes de riz les plus vieux de I'histoire de la Thailande.
Dans la grotte Poung Houng de la province de Mae Hong Son, des écorces de riz gluant de grosse

taille ont étés retrouvées qui démontrent une culture ancienne de ce riz en altitude.
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Trouvé a Mae Hong Son

Peintures sur des parois de pierre, estimées a environ 6 000 ans, retrouvées dans les grottes de Pha
Mon Noi, dans le district de Khong Chiam, Province d'Ubon Ratchathani. Ces desseins représentent
une plantation de céréales ressemblant a du riz qui encercle un homme et deux buffles. Cela nous

montre que 'lhomme exerce la culture du riz depuis trés tongtemps.
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Les populations des pays d'Asie sont a la fois les plus grands producteurs et les plus grands
consommateurs de riz du monde. On peut dire que le riz sert d’aliment de base a la majorité de la

population mondiale.
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Types de riz couramment consommeés

Le riz peut étre divisé en différents types selon la taille du grain, c'est-a-dire le riz a grain long et le riz
a grain court. Il peut aussi étre distingué selon le type de polissage qui permet d’obtenir le riz brun ou

le riz blanc.

Le riz arborio est un petit riz a grain court. Une fois cuit, il a une consistance humide. Il est couramment

utilisé pour cuisiner des plats italiens appelés Risotto.

Le riz basmati est un riz aromatique a grains longs produit principalement en Inde. Ce type de riz est

appelé "Prince du riz".

Le riz gluant est divisé en deux variétés : noir et blanc. C’est un type de riz principalement consommé
en asie. En occident, le riz gluant blanc est utilisé dans la confection du pudding rice. Dans le nord et
le nord-est de la Thailande, les habitants consomment principalement du riz gluant. Dans la région

centrale, les riz gluants noirs et blancs sont utilisés dans la confection de desserts.

Le riz jasmin est une variété de riz de Thailande. Les graines fines ont un parfum similaire au riz
basmati, mais ont une consistance plus collante. Ce riz est trés apprécié des Thailandais et des

Chinois.

La Thailande connait la riziculture depuis des milliers d'années. On distinguait a cette époque 2 types
de rizicultures : un riz a gros grains cultivé en altitude et un riz rond cultivé dans les plaines. Ces deux
types de riz ont une consistante collante, similaire au riz gluant actuel. Quant au riz blanc, il a été
introduit par des pays étrangers. Originaire du Bengale, répandu en Asie du Sud-Est en 1000 avant

JC.
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Composition du riz

GRAIN DE RIZ

ECORCE : 1a couche protectrice

e SON : I8 COuche extérioure

GERME : le responsable de la
cromssance du grain

Tassasuvasuandng

wiend s (Hull)
WAt (Rice Kernel)

#1971 (Rice Bran)

i):'n':‘ﬂ (Rice Germ)




Structure de la glante

Panicules
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Les types de riziculture

[
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Traditionnellement le riz n’est cultivé qu'une fois par an. Les champs sont labourés avec
une charrue tirée par un buffle ou un tracteur aux alentours du mois de mai. Les riziculteurs

enlévent des mauvaises herbes et préparent leur riziére.
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La plantation des graines a lieu de mi-mai a mi-juillet aprés les premiéres pluies car le riz

a besoin de beaucoup d’eau pour commencer a pousser.
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On distingue 3 techniques principales dans la plantation du riz en Thailande :
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La premiere méthode pour semer le riz est le repiquage - Na Dum (Na signifie champ,

-

)
o\

Dum signifie I'action de piquer pour insérer les pousses de riz).

Le Na Dum nécessite plusieurs parcelles. Chacune d’elles permet de repiquer le riz selon
les différentes étapes de croissance. Ainsi, une premiére parcelle permet la germination
des graines et la création de semis. Une fois les semis assez matures on les repique dans
les autres parcelles. Traditionnellement cette méthode est populaire dans les zones ou la
main-d’ceuvre est suffisante, ol les membres des différentes familles s’entraident a planter
le riz. Elle permet d’avoir un riz d’une plus grande qualité grace a la sélection faite lors du

repiquage et de I'espacement des graines.
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La deuxiéeme méthode est celle du Na Wan — semis (Wan signifie semer). Le Na Wan
consiste a cultiver le riz dans un seul espace sans différencier les différentes étapes de
maturité du riz. On séme les graines de riz a la main directement dans le champ. C’est une

meéthode de plus en plus courante en raison du faible besoin de main-d’ceuvre et de temps.
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La troisiéme méthode est surnommée Na Yon — parachute (Yon signifie lancer). C’est une
technique plus récente qui mélange des éléments de Na Dum et Na Wan. La germination
des graines se fait dans des plateaux. Une fois les semis assez matures (15 jours), les

semis sont lancés dans le champ ou ils pousseront sans étre replantés.
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Repiquage

219910

Semis
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Parachute

2719118

La croissance du riz est d’environ 120 jours, ce qui veut dire qu’entre le repiquage et la

récolte il s’écoule 4 mois pendant lesquels la plante croit jusqu’a maturité.

La récolte du riz est habituellement faite aprés la fin des pluies entre les mois d’octobre

et de décembire.
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La récolte du riz
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Lorsque les riziéres ont un coloris jaune doré, le riz peut étre moissonné
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Le riz paddy (riz non-décortiqué) est moissonné a la main par les

paysans
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https://www.autourduriz.com/files/cdr/images/illustrations/actualites/recolte-riz-thai-3.JPG
https://www.autourduriz.com/files/cdr/images/illustrations/actualites/recolte-riz-thai-4.JPG
https://www.autourduriz.com/files/cdr/images/illustrations/actualites/recolte-riz-thai-5.JPG
https://www.autourduriz.com/files/cdr/images/illustrations/actualites/recolte-riz-thai-6.JPG

Les tiges sont rassemblées et nouées en gros bouquets.
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Les épis sont battus pour faire tomber les grains de riz.

Cette tache difficile est parfois réalisée a I'aide d’'une machine.
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Une fois séchés, les grains de riz sont mis dans des sacs de jute qui
portent le nom de chaque propriétaire. lls sont entreposés en attendant

I'étape suivante
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Les sacs de riz sont entreposés dans des cabanons réservés a cet

usage
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https://www.autourduriz.com/files/cdr/images/illustrations/actualites/recolte-riz-thai-16.JPG

Le moulin a riz décortique la mouture du riz et le transforme en riz blanc

a l'aide d’une fraiseuse a riz
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https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2203/brown-rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87

Traditionnellement, I'écorce du riz est retirée a 'aide d’'un mortier (activé
au pied) ou avec un pilon manuel. Les grains sont ensuite tamisés pour

séparer les débris.
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Différents types de riz

Riz étuvé
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Produits obtenus suite a la mouture

> Riz brun / riz complet : 68-70% du riz paddy (non décortiqué)

i@ riz blanc graine intact : 50-55% @) riz blanc cassé : 15-18%

\}g Balle : 20-24% du riz paddy (non décortiqué)

>< Son : 8-10% du riz paddy (non décortiqué)
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12 variétés de riz et types de riz en Thailande

type de riz

1. Riz au jasmin est originaire de Thailande. Il a un ardbme caractéristique semblable aux feuilles de pandan, cette

variété est populaire, largement plantée et consommée
2. Riz gluant a de bonnes variétés dans la région du nord-est
3. Riz blanc existe de nombreuses variétés et couramment cultivées.

4. Riz pour la santé et celui qui n'est pas été poli. Ce riz conserve la valeur élevée des vitamines et des fibres.
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Riz au jasmin
1. Riz au jasmin 105

C'est une variété de riz qui sent les feuilles de pandan et c'est la variété de riz qui fait du riz
thailandais un produit d'exportation connu dans le monde entier. Originaire de la province de

Chachoengsao.
2. Riz Thung Kula Hom Mali

C'est une variété de riz qui provient de la meilleure source de riz au jasmin au monde. C'est la

plaine avec la plus grande superficie du nord-est que nous avons appelé "Thung Kula Rong Rong"
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Riz gluant

3. Riz gluant RD.6

C'est une variété de riz gluant qui est largement plantée dans le Nord et le Nord-Est.

4. Riz gluant Khao Wong Kalasin

C'est du riz gluant cultivé dans la region, Province de Kalasin qui est une zone riche en calcium et

en silicium. Une fois cuit a la vapeur, il sera parfumé et doux, pas mouillé.
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5. Riz gluant aux crocs de serpent

C'est une espéce appréciee pour faire du riz gluant avec lait de coco. C'est du riz cultivé dans le
nord, populairement planté dans la province de Chiang Rai.

6. Riz gluant noir ou Khao Kam

Les grains de riz sont violet-noir. Il est populaire pour faire des desserts. Et c'est le riz que les
agriculteurs considérent comme Phaya Khao (roi du riz) au-dessus des autres variétés de riz. Les
agriculteurs croient que Khao Kam protégera les autres variétés de riz dans le champ d'étre
mangées par les insectes. Khao Kam aide également a prévenir les maladies cardiaques, réduire le

cholestérol et limiter le développement du cancer.
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Riz blanc

7. Riz jaune Prathiw Chumphon
C'est le riz local traditionnel du district de Pathio, province de Chumphon. Les graines sont jaunes,

luisantes

8. Khao Jek Choei Sao Hai

Variété de riz de bonne qualité du district de Sao Hai, province de Saraburi. L'origine du nom venant
du commergant sino-thai « Jek Choei » qui est arrive a cette province, ce riz est célebre depuis le
début de la période Rattanakosin. C'est un riz qui peut étre transformé facilement en nouilles et en

desserts.
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Riz pour la santé

9. Riz brun

Par fois appelé Riz brun ou riz rouge. Les villageois a I'époque ont utilisé la méthode de piler leur
propre riz a la main, mais de nos jours, nous le remplagons par la machine de moulin a riz. Par
conséquent, ce riz non décortiqué est appelé riz brun. Le riz brun contient 3 a 7 fois plus de fibres
que le riz blanc.

10. Riz aux baies de riz

Cette variété est crée par le Centre de recherche sur le riz du I'Université Kasetsart et la coopération
du Conseil national de la recherche de Thailande. C’est un mélange entre le riz au jasmin et le riz
Khao Dawk Mali 105. Cela donne le resultat d’'un riz violet foncé, semblable aux baies qui

deviennent violet foncé a la cuisson, avec un arbme parfumé.
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11. Riz Mun Pu
C'est le riz que les chinois appellent riz rouge, il contient une substance appelée caroténe qui

convertie mieux vitamine A dans le corps plus que le riz poli.

12. Riz Sangyod Phattalung

Le riz est originaire de la province de Phatthalung. Une fois cuits, les grains de riz sont mous et maintenus
ensemble comme du riz gluant Le riz sangyod a une valeur nutritionnelle plus élevée que les autres variétés de riz.

Bénéfit de nourrir le sang, prévenu de I'Alzheimer et réduit le risque de cancer
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Desserts thais faits a base de riz 2WNNNIITNVYII

Crispy rice cracker with caramel

Y + &
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Crispy rice cracker

served with pork and shrimp peanut sauce dipping

o ) v &
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Sticky rice in coconut cream roasted in bamboo tube
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Banana wrapped in steamed sticky rice in banana leaves
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Sweet black rice with longan and coconut cream
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Sweet sugar brown sticky rice
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Plats internationaux faits a base de riz 91%19019%10NY1191N2172
Plat chinois — Congee de riz

n - 19N

Plat chinois — Zongzi, riz gluant avec une farce salée ou sucrée,
emballé dans la feuille en forme de triangle
= 1
I — USI




Plat espagnol — Paélla

sl — 2Enlean
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Plat italien — Risotto
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Plat japonais - Sushi

il - 4% (2170%)

Plat coréen — Kimbap

LKA — ANYY (2171T1)




Plat indien - biryani

a = s\ ~ ¥
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Dessert frangais - Riz au lait
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