


Signification des symboles
accompagnant les recettes

Recettes
X élémentaire
AA  facile
AAA  difficile
Recettes

O peu cotteuse
OO raisonnable

(XX) chére




Vouloir réaliser son pain, c'est faire preuve du respect de la vie : ¢'est un
geste accompli depuis des millénaires par tous les peuples de la terre ; il
est source de vie pour l'étre humain tout au long de son existence,

Il est le symbole du travail de l'homme.

Nourriture essentielle a une époque, il était le salaire de l'homme grace a
son travail. Il était aussi don lorsque I'homme faisait la charité.

Si le pain ne manque pas aujourd'hui, il faisait parfois cruellement dé-
faut et, élément essentiel de l'alimentation, son absence était a l'origine de
la disette.

Le pain était sacré et respecté.

Dans notre société d'abondance o il nous arrive de jeter du pain, nous
oublions que, encore aujourd'hui, des milliers d'enfants, de femmes et.
d'hommes meurent de faim.

Le pain réunit le respect du paysan qui a cultivé la terre, qui a semé puis
moissonné son blé, le travail du meunier qui a moulu le grain et enfin la
fierté du boulanger qui, aprés avoir pétri ce mélange de farine, d'eau
source de vie, de sel et de levure, le sort du four, heureux et fier de le parta-
ger avec les hommes.

Comme le boulanger, il vous faudra de la patience pour réaliser votre
pain.

La fabrication de celui-ci se déroule en plusieurs étapes entre lesquelles
un temps de repos est nécessaire : le pétrissage, tout d'abord, ou le mélange
intime des éléments combiné au travail va donner l'élasticité a ce qui de-
vient progressivement la pate. Ensuite, il vy a une premiére fermentation
puis le fagonnage : la pate prendra forme entre vos mains avant de fermen-
ter une seconde fois.

Avant d'enfourner, vous parerez votre pain d'un peu de farine ou de
graines, vous lui donnerez un coup de lame ou de ciseaux, lut apportant
ainst ses habits de féte.

Couronnant tous vos effort, vous le sortirez du four, fier et soulagé a la
fois : quelle belle récompense ! Il vous fait oublier tous vos efforts, votre
peine, et c'est avec un grand bonheur que vous le partagerez en famille,
entre amis, avec bonheur mais aussi avec fierté. Vous comprendrez mieux
et essaierez de partager ce vieil adage : "Le pain, c¢’est la vie”,
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DANS L'ANTIQUITE :

Au cours des ages, 'homme, qui ne faisait d'abord que cueillir et chasser,
apprit a respecter, & découvrir puis a cultiver la terre. De ses cueillettes, il a
appris a reconnaitre les céréales sauvages dont il va progressivement mai-
triser la culture. 'avantage de ces céréales est de pouvoir étre stockées puis
consommeées durant les saisons improductives : n'est-ce-pas encore le cas au-
Jourd'hui dans certains pays ou |'on vit de sa propre production ?

Puis les populations nomades se sédentarisent, 'agriculture se déve-
loppe : la terre est cultivée avec la houe puis a l'aide d'une charrue primitive
tirée par '’homme. L'araire tiré par le beeuf lui succeédera, lni-méme suivi
par la charrue brabant double tirée par les chevaux. On cultive |'épeautre,
sorte de blé dur dont le grain est difficile a4 séparer des enveloppes. Ce n'est
que vers le XVIII" siecle et au XIX* siécle que le froment va prendre une
place prépondérante.



Dang chaque partie du monde, on cultive différentes céréales que l'on a
d'abord consommées crues, grillées puis écrasées et mélangées a 'eau. Elles
servaient d'alimentation sous forme de bouillies puis de galettes. Au
Mexique, la galette de mais, appelée tortilla, est la base de l'alimentation
des paysans et pour les plus pauvres, elle constitue l'essentiel du repas.

Dans I'Antiquité, ce sont les civilisations égyptiennes, grecques et ro-
maines qui contribuerent a I'évolution du pain. Les meules de pierre rempla-
cent peu a peu le mortier et le pilon, apportant ainsi une plus grande finesse
a ce qui allait devenir la farine : une farine grossiére avec des enveloppes.

Le mélange avec l'eau et le sel s'est d'abord fait avec les pieds. On dé-
couvre progressivement la fermentation : un peu de pate fabriquée la veille
et ajoutée a la pétrissée apporte plus de légereté au pain. Il est probable que
ce fut en Gaulle que se répandit 'usage de la levure de biére, la mousse
épaisse de cette boisson servant a la fabrication du levain.

La cuisson s'est faite tout d'abord sur des pierres puis sur des plaques de
métal. Linvention du four fut une grande découverte dans I'histoire du pain.
Il était ereusé dans le sol, en forme de cone tronqué a la partie supérieure.
Les braises étaient déposées au fond et les galettes introduites par la partie
supérieure sont plaquées le long des parois. Elles sont retirées avec une ba-
guette avant qu'elles ne tombent dans les braises. Certains peuples d'Asie et
des pays méditerranéens utilisent encore aujourd'hui ce principe.

En Chine, les pains étaient et sont encore cuits a la vapeur : la pate bou-
lée est placée dans des paniers de bambou qui sont déposés dans de grands
chaudrons fermés. La vapeur de l'eau en ébullition va cuire peu a peu les
boules de pate.

Le four bati et magonné sous la forme que nous rencontrons dans les cam-
pagnes européennes a été retrouvé dans les fouilles de Pompei, détruite en
l'an 79 apres J.C. Il est composé dune
voite en pierres ou en brigques et
d'une sole sur laquelle on déposait les
braises apportant la chaleur néces-
saire & la cuisson. Ces braises pou-
vaient étre retirées ou mises de coté.
La "bouche du four", l'ouverture, ser-
vait & charger le four de biches. C'est
aussi par la que l'on rentrait les péa-
tons. Ces fours étaient souvent trés
grands car ils servaient a la cuisson du
pain de tout le village, chaque famille
fabriguant elle-méme son pain.

DANS L'ANTIQUITE
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DU MOYEN AGE A NOS JOURS :

- De Pompei au XVIII* siécle, la fabrication du pain va trés peu évoluer.
De l'effondrement de ' Empire Romain et de sa civilisation jusqu'au X* siécle,
peu de documents nous permettent de découvrir la boulangerie d'alors.

- En Occident, sous l'impulsion du clergé, les hommes défrichent les foréts
pour développer l'agriculture.

Aux alentours du XII* siécle, seuls les seigneurs ont le droit de construire
des fours : les paysans qui viennent y faire cuire leur pain paient des taxes,
comme chez le meunier. Ces paysans mangent un pain indigeste fait de fa-
rine mal blutée qui contient encore beaucoup de son.

Pendant les périodes de disette, quand la famine sévissait, on ajoutait
méme de l'argile ou de la paille. En Suide, on a remplacé une partie de la fa-
rine par de |'écorce de sapin, mais I'homme qui avait faim a tout utilisé : des
roseaux, des joncs séchés, des racines de végétaux. Il a aussi incorporé
toutes sortes de graines de légumes : des feves, des lentilles...

- Dans les grandes foréts qui étaient a 1'époque fort giboyeuses, la viande
était abondante et constituait 'élément principal du repas. Les seigneurs
posaient les morceaux de viande sur de grandes tranches de pain bis trés
épaisses appelées tranchoirs. Le jus et la graisse de la viande imbibaient ces
tranches de pain qui étaient alors distribuées aux pauvres affamés qui se
pressaient aux portes des chateaux. Vers la fin du Moyen Age, ces épais
tranchoirs étaient déposés au fond d'un plat sur lequel on versait du potage.
On appelait ainsi tout ce qui était cuit dans les pots et non pas roti :
viandes, légumes, poissons ; c'est 'ancétre de la soupe qui ressemble, en réa-
lité, plus & une potée.

- Les céréales dont on disposait a I'époque étaient le froment, le méteil,
lavoine et 'orge. Au XVI' siécle, de grandes disettes décimerent la popula-
tion. La misére, jusqu'a présent cantonnée a la campagne, s'étendit & Paris.
La situation était dramatique et une grande partie du peuple fut obligée de
mendier pour survivre.

- Au XVTIT* siécle, le pain noir était le pain du peuple, du pauvre, tandis
que le pain blanc, fait avec de la farine de froment dite "de fine fleur” était
réservé a la noblesse, aux bourgeois, aux officiers du roi.

- Les boulangers regroupés en corporation étaient, au début du XVIII
siecle, surveillés lors de la composition, de la fabrication et de la cuisson du
pain. Une compagnie ayant eu le monopole des grains créa méme une di-
sette factice pour pouvoir spéculer. Au début de 1789, le pain était & un prix
tres élevé et des émeutes éclatérent pour faire baisser son prix.



DU MOYEN-AGE A NOS JOURS

- Lors de la prise de la Bastille, le peuple recherchait autant du pain que
des prisonniers. La réflexion de Marie-Antoinette : "Ils n'ont plus de pain,
quiils mangent de la brioche" fera revenir les manifestants le 5 octobre en
eriant : “nous raménerons le boulanger, la boulangére et le petit mitron'.
Plus tard, les corporations furent supprimées et en 1791 I'Assemblée impose
le prix du pain qui sera le pain de 1'égalité : ce pain est fait de 3/4 de froment
et de 1/4 de seigle.

- La pomme de terre, pratiquement connue de toute la France au début du
XIX' siecle, a peu a peu suppléé le pain dans l'alimentation quotidienne des
Francais.

La seconde moitié du XIX' siécle vit de grands progres dans la fabrication
du pain. Grace aux recherches, |'agriculture devenait plus performante : cer-
taing moulins fonctionnaient avec la force du vent ou celle de 'eau puis, pro-
gressivement, des cylindres de métal actionnés par la vapeur ont fait leur
apparition.

La plupart des fours étaient magonnés. La sole était faite de briques ré-
fractaires et, dans la voite, une cheminée évacuait les gaz de combustion.
Jusqu'au début de notre siécle, le seul combustible était le bois, directement
briilé & I'intérieur du four. Progressivement, le foyer de combustion fut placé
en-dessous de la sole, la chaleur sortant par le "gueulard”.

Les pates commencaient a étre pétries avec des pétrins mécaniques, sou-
lageant ainsi le travail du boulanger.

- Les deux grandes guerres mondiales ont fait apparaitre les tickets de ra-
tionnement du pain et les périodes difficiles dont nos parents peuvent en-
core raconter certains moments. Le pain sera a nouveau en vente libre en
1954,

- Les années 1960 sont I'époque de la croisade des nutritionnistes contre
la consommation du pain. Reconnaissant leur erreur aujourd'hui, ils souli-
gnent & juste titre la grande valeur nutritive du pain.

- Dans la boulangerie artisanale d'aujourd'hui, le travail est bien sfir mé-
canisé et le fonctionnement des machines est bien souvent géré par des mi-
ero-processeurs. Une grande évolution marque cette fin de XX siécle : c'est
l'utilisation du froid. Seul le froid peut stopper l'activité des cellules de le-
vure lors de la fermentation. Sous l'effet de la chaleur (qui a été program-
mée par le boulanger en temps voulu), ces cellules vont se réactiver et assu-
rer leur fonctionnement normalement. Ceci n'a absolument aucune inci-
dence sur le pain terminé mais soulage le boulanger d'une partie de son tra-
vail de nuit. Tl va pouvoir pétrir et fagonner une pate la veille, dans la jour-
née, et la cuire lorsqu'il le souhaite, avant l'ouverture de son magasin.

LE PAIN EST LA NOURRITURE DES HOMMES DEPUIS DES MILLENAIRES,
RESPECTONS-LE, IL EST LE RESULTAT DU TRAVAIL DE TANT D'HOMMES
ET LA RECOMPENSE DE NOS EFFORTS.
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LA BOULANGERIE D'HIER,
UN DUR LABEUR !

Maitrisant mal la fabrication de la levure de biere, le boulan-
ger assurait la fermentation par un morceau de pate qui avait
eté prélevé sur la derniére pétrissée la veille. Ne connaissant pas
la réfrigération, le plus dur était de controler la fermentation de
ce levain : il fallait de solides connaissances pour maitriser un
levain lorsqu'il faisait trop chaud ou, inversement, trop froid.

Jusqu'au XVIIF sidcle, le boulanger travaillait a la main. Les
conditions de travail étaient épuisantes : travaillant bien sou-
vent au sous-sol, il fallait pétrir a la main, brasser, soulever une
quantité importante de pite, ceci dans une atmosphére surchauf-
fée et humide, avec la poussiére due @ la farine et @ la cuisson au
bois. Les conditions d'hygiene étaient loin de celles d'aujourd hui.

Le pétrin était en bois, avee un fond arrondi ou non. Sur ce pé-
trin, une planche était posée sur laquelle l'ouvrier faconnait ses
pains. Les fermentations longues de | époque (2 @ 3 heures pour
le pointage) permettaient de laisser la pate dans le pétrin et d'en
fagonner un autre dessus. Le mot exact qu'il faut utiliser n'est
d'ailleurs pas "fagonner” mais “tourner”. Ce tour de main ne
s'obtient qu'aprés quelques années d'expérience. Il faut dire qu'a
l'époque, les pains étaient beaucoup plus gros que ceux d ‘aujour-
d'hui et avaient la forme d'une boule.

Toutes ces pates reposaient dans des ‘bannetons”, sortes de
paniers en osier recouverts d'une toile de lin.

Le four a briques avait trés souvent une forme ronde ¢ !'inté-
rieur. La porte du four, qui pouvait étre une grosse pierre avant
Uapparition des portes en fonte, était étroite pour éviter une déper-
dition de chaleur. Le bois était brilé a Uintérieur du four, la méme
ou l'on allait cuire le pain quelques instants plus tard. Le boulan-
ger écrasait les braises, donnait un coup de balai fait de genéts et
trempé dans l'eau pour atténuer légérement la chaleur des brigues.

L enfournement se faisait a la pelle. Celle-ci était munie d'un
long manche car le four était trés profond. Le boulanger connais-
sait bien son four et ses différences de température et avait un
bon coup d'eeil (il n'y avait pas de lumiére) pour disposer ses pa-
tons. Il fallait, entre chaque fournée, réchauffer le four, ressortir
les braises.

Ce n'est qu'au XIX' siéele que les Pétrins mécaniques sont ap-
parus progressivement. Les fours ne sont plus chauffés directe-
ment a Uintérieur. Un progrés trés rapide effacait ainsi des sié-
cles de labeur.



e VERS LA BOULANGERIE DU XXI* SIECLE

VERS LA BOULANGERIE
DU XXI°¢ SIECLE

Si la boulangerie n'a évolué que trés lentement pendant de nombreuses
années (Jusqu'an XIX* siécle), il n'en est pas de méme depuis le début de ce
siecle.

Les recherches faites par Pasteur et d'autres chercheurs sur les levures
nous amenent a la fabrication industrielle de la levure de boulanger. La ou
il fallait ensemencer, fabriquer des levains toujours difficiles & maitriser, il
ne reste plus au boulanger qu'a émietter un peu de levure fraiche dans sa
farine et dans 'eau pour assurer la fermentation.

Des progrés considérables sont apportés par les techniques et principale-
ment par l'électricité : fini le long et fastidieux pétrissage manuel. Combien
dhommes ont ainsi peiné devant leur labeur. Cette évolution se fera pro-
gressivement et lentement jusque vers les années 1960-1970 ou l'on peut
dire qu'elle est au point. Pratiquement tous les fours fonctionnent a 1'électri-
cité ou au gaz avec un chauffage indirect.

Le pesage se fait presque automatiquement et la mise en forme des patons
est assurée par des machines. L'enfournement qui se faisait jusqu'alors a la
pelle se fait grace a des tapis ou la quantité de pain enfournés est importante.

Les techniques évoluent lentement : utilisation de matériau nouveau
comme l'inox pratiquement inusable et le polycarbonate, sorte de plastique
trés dur, Ces deux matérieux sont aussi des garants de I'hygiéne, atout in-
dispensable du fournil moderne.

Depuis le début des années 1980, on a vu l'apparition des fours rotatifs :
les patons sont déposés sur des chariots munis de filets métalliques. L'ap-
prét termine, il ne reste plus qu'a enfourner tout le chariot dans le four ot il
va tourner durant toute la cuisson. Le temps de manipulation est considéra-
blement diminué.

En cette fin de XX" siéele de grands changements se font grice au froid :
d'abord il permet de contriler la fermentation en la ralentissant, en la frei-
nant ; il permet aussi de congeler les pitons.

1"
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LA FERMENTATION CONTROLEE :

Elle permet au boulanger de gagner quelques heures de sommeil. Lorsque
le processus de fermentation est lancé, plus rien ne peut l'arréter sauf le
froid. Le boulanger ayant terminé le fagonnage. la seconde fermentation
(I'apprét) va débuter. Si & ce stade de fabrication le paton faconné est mis au
froid, celui-ci va freiner puis stopper 'activité fermentative.

Le boulanger a a sa disposition du matériel lui assurant non seulement
l'arrét de la fermentation, mais qui va aussi réactiver celle-ci selon son be-
soin. Le boulanger dispose ses patons dans une cellule. Comme un réfrigéra-
teur, elle va produire du froid, aux alentours de 0 °C, et bloquer ainsi toute
activité des levures. Géré par une horloge de programmation, ce froid va ces-
ser et laisser la place a une chaleur douce et progressive, aux alentours de
20 °C, qui va permettre a la levure d'assurer la fermentation normale. Le
tout est régulé par des thermostats qui maintiennent les températures
idéales. Le boulanger peut préparer une pate dans la journée, la mettre en
forme et la placer en fermentation contrélée. Grice a la programmation du
froid et du chaud, il ne se lévera que pour enfourner. Il est possible de blo-
quer la fermentation jusqu'a 48 heures, voire 72 heures.

Cette méthode n'altere en rien le goit du pain qui conserve toutes ses
qualités gustatives. La seule difficulté intervient dans une bonne connais-
sance du matériel et une excellente maitrise de la fabrication et de la
conduite du travail.

Une farine d'excellente qualité ainsi qu'une levure trés fraiche seront né-
cessaires a la réussite de la fermentation controlée.

LA SURGELATION DES PATES CRUES :

Si la technique est parfaitement au point, elle n'est guére utilisée par la
boulangerie artisanale, le coiit de I'équipement étant trop élevé et l'utilisa-
tion artisanale ne le justifiant pas.

Clest une technique employée par les grandes surfaces qui ne disposent
que de "terminaux de cuisson", congélateur (pour stocker) et four : la cuisson
peut étre assurée par du personnel non qualifié.

En amont, la fabrication est assurée par des industries avec du matériel
trés performant et disposant d'un vaste réseau de distribution.

Cette technique appliquée a l'artisan lui permet de surgeler des pates
apres les avoir faconnées. Elle peut étre utilisée pour le pain courant, pour
les pains spéciaux mais aussi pour la viennoiserie. Au lieu de pétrir des pe-
tites quantités de pate, l'artisan peut prévoir la demande de plusieurs jours
qu'il va congeler et n'avoir plus qu'a les laisser fermenter et cuire quotidien-
nement.

La technique est simple car il suffit juste de congeler trés rapidement et a
ceeur les patons lorsqu'ils ont été mis en forme. Cette opération de surgéla-
tion se fait dans des enceintes trés puissantes ou le froid est ventilé pour pé-
nétrer plus rapidement a l'intérieur du produit. La décongélation se fera
tout a fait normalement et la fermentation suivra son processus traditionnel.

La aussi la qualité de la farine et de la levure ainsi que le respect rigou-
reux du diagramme de fabrication seront des riles déterminants pour le ré-
sultat.



VERS LA BOULANGERIE DU XXI* SIECLE

On voit done qu'en cette fin de siécle, les progrés de la boulan-
gerie et aussi de la pétisserie passent par 'utilisation du froid.

Si I'artisan boulanger maitrise bien son travail, ces mé-
thodes ne vont rien changer aux qualités du pain : ceci
doit étre son seul souci pour préserver une clientéle de
plus en plus exigeante.

Le second avantage est la gestion du temps de tra-
vail. Celui-ci devient beaucoup plus souple et per-

mettra peut étre d'attirer quelques jeunes vers cette '
professgion qui se dynamise. !

La demande de la clientéle {principalement cita- }
dine) qui souhaite des baguettes fraiches jusqu'en
fin d'apres-midi est réalisable grice a ces techniques.

13
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LE BLE :

Le blé est une céréale que nous
connaissons mal et, pourtant, nous
la rencontrons tout au long de I'an-
née lors de nos déplacements : prati-
quement toutes les régions de
France cultivent du blé et il couvre
les champs pendant toutes les sai-
sONS.

Le climat tempéré lui convient
trés bien : il ne gele qu'aux alentours
de - 10 “ et ce n'est qu'a partir de
35 ° qu'il va étre échaudé et ne
pourra plus mirir normalement.
Une terre riche et bien préparée, en-
richie de fumier et nettoyée de

toutes ses mauvaises herbes, lui as-
surera force et vigueur, promesse
d'un bon rendement.

L'assolement triennal permettra a
la terre de reconstituer tous ses 6lé-
ments,

Le temps des semailles peut étre
réparti a trois époques de I'année se-
lon le choix de 'agriculture et la ré-
gion.

- semis d'automne pour le blé d'hi-
ver,

- semis de février pour les blés al-
ternatifs,

- semis de mars-avril pour les blés
de printemps.



Tous ces blés sont récoltés 1'été
suivant leur plantation. Les mois-
sons d'autrefois ont laissé des souve-
nirs formidables & nos peéres : ce tra-
vail dur et laborieux était l'occasion,
le soir venu, de grandes réjouis-
sances qui récompensaient le travail
des hommes par un grand repas pré-
paré avec soins par les femmes tout
au long de la journée. Ces efforts
partagés renforgaient les liens
d'amitié et unissaient tous ces gens.

Le blé était autrefois récolté avec
une faux spéciale qui permettait de
réunir la plante en gerbe. 11 était
battu sur 'aire, grande surface, avec
des fléaux pour séparer les grains de
la paille. Le mélange de paille et de
grains est placé dans une grande
corbeille d'osier, le van. Celui-ci est
secoué, la paille emportée par le
vent genvole tandis que les grains
retombent au pied de l'ouvrier. Jus-
qu'a la moitié de ce siécle, on a uti-
lisé un appareil garni d'ailettes qui
faisait du vent : le tartare. Actionné
par une manivelle, le vent chasse les
pailles,

De nos jours, la moissonneuse-
batteuse permet de faire toutes ces
opérations a la fois, directement
dans le champ.

Les plus grands producteurs de
blé dans le monde sont la C.E.L, les
Etats-Unis, I'Europe, la Chine et
I'Inde.

En France, les plus riches terres a
blé sont la Beauce, le Bassin pari-
gien et la région du Nord. Apres la
récolte, les agriculteurs mettent en
réserve le blé dont ils vont avoir be-
soin pour les prochaines semailles
mais aussi pour la nourriture de
leurs animaux. Le reste est collecté
par de grandes coopératives ou par
des négociants. Le blé est alors ré-
parti chez les meuniers, les fabri-
cants d'aliments pour le bétail, a
l'exportation...

Un épi de blé porte entre 45 et 60
grains de blé.

Chaque grain mesure environ 5-
7 mm, avec une couleur variant de
Jjaune péle a ocre roux. Sur toute sa
longueur il y a un sillon, le faisceau
nourricier par lequel il était ratta-
ché a la plante et par lequel il se
nourrisgait. A une des extrémités,
une touffe de poils, la brosse : a
I'autre se situe le germe.

Le grain de blé est composé de
trois parties essentielles. Chacune
de ces parties est formée d'un réseau
trées complexe qui a fait (et qui fait
encore) l'objet de nombreuses re-
cherches : amélioration de la qua-
lité, résistance a la maladie, valeur
boulangere. ..

LES CEREALES

17
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- Les enveloppes :

En regardant un grain de blé de
preés, nous constatons que sa partie
dure extérieure est trés résistante.
L'enveloppe est constituée de pelli-
cules trés fines.

Cette enveloppe, appelée péri-
carpe par les scientifiques, a pour
rile de protéger l'intérieur du grain
de blé. C'est done en elle que vont
étre stockés les fongicides et pesti-
cides. Dans le cas de fabrication de
pain complet, on veillera a n'utiliser
que de la farine igsue de blé de cul-
ture biologique.

Apres les différentes étapes de la
mouture, les enveloppes constitue-
ront le son.

Elles représentent environ 12 a
14 % du poids du grain de blé.

- Le germe :

Situé a l'une des extrémités du
sillon, c'est lui qui va assurer le re-
nouvellement de la plante si le grain
est semé, Qui n'a pas en mémoire la
petite expérience pratiquée en classe
primaire ou a la maison : quelques
grains de blé placés dans du coton
humide prés d'une source de cha-
leur. Au bout de quelques jours, ils
commencent & germer.

Le germe est une richesse en
oligo-éléments et en vitamines, 1] est
également riche en matieres grasses
et ¢'est pour cette raison qu'une
grande partie est éliminée 4 la mou-
ture : en rancissant, il dégrade les
qualités de la farine.

Il représente 2 % du poids du
grain de blé.

- L'amande farineuse ;

C'est de cette partie que va étre
extraite la farine.

Constituée de deux composants
essentiels de la farine : 'amidon et
le gluten, c'est la partie la plus im-
portante du grain de blé puisqu'elle
représente environ 80 a 85 % du
poids du grain de blé.

LE SEIGLE :

Le seigle utilisé seul est difficile-
ment panifiable car il contient moins
de gluten que le blé. Le pain de
seigle est done plus lourd et plus
compact.

Dans la fabrication du pain de
seigle, on ajoute de la farine de fro-
ment pour donner une texture un
peu plus aérée au produit. Cette
proportion est le 1/3 du poids de la
farine. En ajoutant une petite quan-
tité de seigle (10 a 20 %), on obtient
un produit trés rustique,

En culture, il est trés résistant au
froid et c'est pour cette raison qu'on
le cultive beaucoup dans les pays du
nord-est de I'Europe. Sa consomma-
tion sous forme de pain est impor-
tante.

Pendant trés longtemps il fut dé-
laissé a cause d'une maladie qui
était monnaie courant au Moyen
Age : l'ergotisme. Cette maladie
était provoquée par un champignon
qui se développe en période humide
sur le seigle : l'ergot. Cette maladie
affecte les centres nerveux et les
malades deviennent. fous.

Il est bien évident qu'aujourdhui
on sait traiter l'ergot de maniére na-
turelle et que cette maladie a totale-
ment disparu.

Le seigle est excellent contre les
maladies cardio-vasculaires : il aide
le sang a se fluidifier et il aide a
conserver la souplesse des vaisseaux
sanguins.




LE MA;iS :

Plante trés grande (2 m), le mais
offre une grande diversité d'utilisa-
tion. C'est la base de l'alimentation
sud-américaine,

8i on veut réaliser une panifica-
tion, il faudra réaliser un mélange
de 75 % de farine de froment et de
25 % de mais, D'une teneur élevée
en caroténoides, on obtiendra des
produits de couleur jaune.

C'est en patisserie qu'elle est le
plus souvent utilisée : elle rend les
produits (génoises, cakes) plus moel-
leux gréce a sa forte teneur en ma-
tiéres grasses. Riche en amidon, la
farine sert de liant pour les crémes
eb les sauces : c'est la maizena utili-
sée par les ménageres,

LE RIZ :

Si le blé est a4 la base de l'alimen-
tation européenne, le mais celle de
I'Amérique du Sud, le riz est celle de
l'Asie,

Tres riche en amidon, il a une
grande valeur alimentaire mais sa
farine ne convient pas du tout a la
panification.

Le grain, a 1'état nature, est la
base de nombreux desserts variés
riz impératrice, gateaux de riz. La
farine a plusieurs utilisations en
cuisine : liant de crémes et de
sauces, Elle peut aussi rendre les
génoises et les cakes plus moelleux
{1/3 du poids de la farine).

En boulangerie, la farine de riz
est utilisée sur les toiles et les ban-
netons pour empécher la péte de col-
ler.

LES CEREALES
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L'ORGE :

La farine obtenue par la mouture
de grains d'orge est impropre a la
panification si elle est utilisée seule
il faut la mélanger a une quantité de
farine de froment.

Sa germination trés rapide est
utilisée pour la fabrication de la
biére en brasserie. Son utilisation
est multiple car elle peut servir a la
fabrication d'aliments pour nourris-
son, de whisky, de sirop d'orgeat, de
biere et d'aliment pour bétail,

La farine d'orge a souvent été uti-
lisée pour remplacer le blé lorsque
celui-¢i manquait.

L'EPEAUTRE :

Sorte de blé aux grains plus petits
el surtout trés durs. Il peut étre
riche en gluten mais la qualité de
celui-ci est toute relative.

Il entre dans la composition de
pains aux céréales. 1] existe une
mouture pour la fabrication de pain
a I'épeautre. Il faut faire un léger
pétrissage et plutdt rabattre la pate
en cours de pointage.

On peut aussi l'utiliser dans des
preparations, des pates avee du miel
(pain d'épices).

LE SARRASIN :

Le sarrasin, trés souvent appe
'blé noir", n'est pas une céréale
appartient a une autre famille. |
polygonacés, Originaire des pays «
I'Est (C.E.I., Pologne), on le re;
contre peu en France (centre et By
Ltagne).

Il est utilisé pour la fabrication ¢
galettes (les fameux blinis) et pot
les crépes auxquelles il donne ur
saveur particuliere.

I faut rajouter de 10 a 20 % de f:
rine : le pain aura un aspect noi
lourd et un peu amer. Le gluten es
de mauvaise qualité et peu élas
tique.




L'AVOINE :

La farine d'avoine est obtenue par
la mouture des grains d’avoine, une
téréale de 60 a 90 em de haut qui
ressemble au blé,

Cette farine a une valeur boulan-
gére insuffisante et ¢'est pour cette
raison qu'on l'utilise sous forme de
galettes en Ecosse et dans le grand
Nord.

Ne contenant pas de gluténine, il
ny aura pas formation de gluten et
il sera difficile de faire un pétris-

sage.

Elle est utilisée comme gruau et
sous forme de flocons en cuigine et
pour les régimes. Dans les pains
spéciaux, elle entre sous forme de
farine composée et de grains broyés.

LE SOJA :

Ce n'est pas une céréale mais un
oléagineux.

La farine de soja est obtenue a
partir du résidu de l'extraction de
I'huile de soja (les tourteaux). Elle
est tres pauvre en amidon et, de ce
fait, convient particuliérement aux
diabétiques. Par contre, elle est tres
riche en protéines (40 %) et en ma-
tiéres grasses (20 %).

Incorporée a raison de 5 % (pas
plus), elle va donner un pain
agréable au godt, d'une couleur
jaune clair, trés nourrissant mais
assez lourd. La crofite sera trés fine
et va vite prendre de la couleur.

LA FARINE DE POMME
DE TERRE :

Cette farine ne provient pas de cé-
réales mais est largement employée.

Surtout utilisée pour sa fécule
(produit identique a 'amidon), la fa-
rine de pomme de terre est impropre
a4 la panification employée seule. 11
faut utiliser 5 a 10 % du poids de la
farine.

Elle rend les génoises, les cakes et
les biscuits plus moelleux, plus lé-
gers. On l'utilise en cuisine comme
liant de sauces et de cremes.

Dans la fabrication du pain de
mie, elle va retarder le desséche-
ment.

LES CEREALES
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Aprés avoir utilisé la force du
vent et de l'eau, les moulins d'au-
Jourd'hui utilisent la force de I'air
sous pression. C'est en effet sous
pression pneumatique que va s'effec-
tuer le voyage du grain de blé jus-
qu'a sa transformation en farine.

Lorsqu'on pénétre dans un moulin
moderne, deux éléments surpren-
nent le visiteur : I'absence de per-
sonnel et la multitude de tuyaux qui
vont et viennent d'un étage a l'autre,
partent d'une machine pour en re-
joindre une autre. Il pourrait se
croire en présence d'un orgue gigan-
tesque, aux tuyaux entrelacés,
Jjouant une musique folle mais sui-
vant les régles d'une partition dont
le résultat serait la farine.

L'arrivée au moulin du blé en
graing peut se faire par la route, par
chemin de fer (la plus grande par-
tie), avec des raccordements spé-
ciaux, ou par voie maritime pour les
moulins situés au bord de canaux.

Le blé est acheté par les moulins
aux coopératives. Le stockage des
grains de blé dépend de la capacité
des moulins. Si celle-ci n'est pas suf-
fisante, des silos sont loués. L'appro-
visionnement est quasi-journalier.

LE CONTROLE :

Grace a un contréle rigoureux, le
meunier pourra refuser un lot de hlé
dont les grains sont malades, déter-
miner la présence d'impuretés,
graines étrangéres ou parasites,

Par des analyses plus poussées, il
va déterminer la qualité, la valeur
des protéines et la valeur boulan-
gere en réalisant des essais de pani-
fication. Chaque jour, du pain est
ainsi fabriqué pour tester la qualité
de la farine.

L'origine, la variété du blé, avee
pour chacune des qualités et des dé-
fauts, font que ces analyses ont un
role trées important pour permettre
au meunier de livrer a ses clients
une farine de qualité identique tout
au long de I'année.

LE NETTOYAGE :

Cette opération se fait dans une
machine appelée "aspirateur net-
toyeur'. Les impuretés légéres
comme les poussiéres, les pailles, les
enveloppes, sont aspirées avec force,
En passant sur un tamis, le sable




Une succession d'épreuves réparties au long de dizaines de métres
de tuyaux attendent les céréales des qu'elles arrivent au moulin. Une
multitude de conduits les transporte d'une machine a l'autre, d'une
opération a l'autre : nettoyage, broyage, blutage, sassage, clagquage,
jusqu'a l'ensachage et au controle final de la farine en laboratoire.
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sera €liminé. De puissants aimants
vont retenir les parties métalliques.
Un trieur a disques composé de
deux cylindres élimine les graines
étrangéres. A l'intérieur de ces cy-
lindres, des alvéoles retiennent soit
les graines rondes (nielle, ail), soit
les graines longues (avoine, orge).

LA PREPARATION A
LAMOUTURE :

Le blé nettoyé va étre humidifé.
Avec environ 15 % d'humidité sup-
plémentaire, les enveloppes vont de-
venir plus souples et seront faciles a
séparer de I'amande.

Cette méme amande ainsi humi-
difée sera plus tendre a la mouture
et subira plus facilement 1'écrase-
ment.

LE BROYAGE :

Le but de cette opération est de
faire éclater le grain de blé pour sé-
parer les enveloppes de I'amande.

Les grains de blé passent entre
deux cylindres cannelés tournant en
sens inverse. Cette opération s'effec-
tue dans des appareils broyeurs et
est répétée 5 a 6 fois, les cylindres
étant de plus en plus rapprochés et
les cannelures de plus en plus fines.

Aprés chaque passage, le produit
est envoyé dans des appareils de ta-
misage.

LE BLUTAGE :

Cette opération consiste a séparer
I'amande farineuse des sons (enve-
loppes). Cela se fait dans des appa-
reils appelés plansichters.

Un plansichter est une grande
caisse fermée contenant une dou-

zaine de tamis superposés aux
mailles de plus en plus fines. Ils
sont animés d'un violent mouvement
de va-et-vient. Les plansichters sont
retenus au plafond par des jones
souples.

Le produit du broyeur numéro 1
arrive au plansichter a 1'étage infé-
rieur du moulin. A chaque passage
de tamis, il y a des produits refusés
et ceux qui passent au travers. Le
refus du premier tamis va au
broyeur numéro 2 (cylindres plus
serrés). Le refus des tamis intermé-
diaires est constitué de semoules
mais aussi des sons plus ou moins
gros.

Le produit qui réussit & passer
tous les tamis est la farine.

LE SASSAGE :

C'est I'opération qui consiste a
trier les semoules plus ou moins
grosses et les sons.

LE CLAQUAGE ET
LE CONVERTISSAGE :

Les semoules fines et grosses sont
réduites en farine grace a des cy-
lindres lisses appelés claqueurs ou
convertisseurs.

Les produits ainsi obtenus pas-
sent bien sir au plansichter.

La farine obtenue apres ces opé-
rations successives va étre analysée
en laboratoire pour connaitre sa va-
leur :

- détermination de |'humidité,

- quantité de gluten,

- valeur boulangére,

- taux de cendres,

- essais de panification.




LA MEUNERIE AUJOURD'HUI

LA MEUNERIE DANS
L'ANTIQUITE

Bien avant d'étre moulu, le grain de bié a été broyé : sur
une grande pierre plate, les grains de blé étaient étalés et
la main, tenant une pierre ronde en forme de rouleau,
écrasait les grains. L'homme put faire alors des bouillies
ou bien des galettes cuites alors que, jusqu'a présent, il
mangeait le blé cru ou grille.

Dans I'Egypte ancienne, on utilisait un mortier et un pi-
lon. Dans certains pays d'Afrique, ce procédé est encore
utilisé pour broyer les grains de millet. Les Romains, plus
créatifs, inventérent la meule tournante. Ce moulin primi-
tif était tout d'abord composé de 2 meules en pierre dure :
{‘une fixe était posée a plat, l'autre mobile avec, placé dans
{‘axe, un mancheron, ce qui permetiait de 'animer d'un
mouvement circulaire. Avec le temps, les Romains ont per-
fectionné ce moulin : la pierre fixe prit la forme d'un cone
sur lequel venait s'emboiter la pierre mobile. Les grains
versés a la partie supérieure étaient écrasés progressive-
ment sur la meule fixe striée pour mieux accrocher les
graines. Une charpente de bois fixée sur la partie mobile
permettait de la faire tourner avec un attelage de chevaux.
L'éruption de Pompei (79 apérs J.C.) a conservé plusieurs
de ces moulins,
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LA FARINE

La loi définit ainsi le mot farine :

Le mot farine (non suivi d'un autre
nom d'espéce de grain) est le produit
résultant de la mouture du grain de
blé.

Autrefois, le blé portait le nom an-
cien de froment. Ce nom est parfois
utilisé pour désigner des fabrications

spécifiques.

COMPOSITION DE
LA FARINE :

Voici, a titre d'exemple, la composi-
tion chimique d'une farine de type 55,
la farine la plus couramment utilisée
pour la fabrication du pain.

COMPOSITION CHIMIQUE DE LA FARINE DE TYPE 55
- amidon : 68 a 72 % = glucides lents
-eau : 15 %
- gluten : 8a12% = protides
- sucres : 1a2% = glucides rapides
- matiéres grasses : 12214 % = lipides
- matiéres minérales : 0,5a0,6 %
- cellulose : traces
- vitamines B, PP, E

.-

- L'amidon : - Le gluten :

L'amidon est 1'élément principal
de la farine. Présent dans toutes les
céréales, c'est un glucide lent qui va
étre transformé par les levures bou-
langéres en gaz carbonique puis en
sucres par l'organisme humain pen-
dant la digestion.

Imprégné d'eau et chauffé a
70 °C, I'amidon épaissit : on dit qu'il
forme un empois (exemple : |'épais-
sissement de la sauce Béchamel),

- L'eau :

Elle est aussi présente dans la fa-
rine. La loi impose au meunier un
taux maximum de 16 %. Au-dela, la
farine serait difficile 4 conserver.

Le gluten est présent dans de
nombreuses céréales mais ses quali-
tés ne sont pas aussi bonnes que
dans le blé.

Si I'importance quantitative est
relative, le role du gluten a une tres
grande importance dans le proces-
sus de fabrication du pain ou d'une
pate fermentée. Il a des propriétés
d'élasticité et d'extensibilité : il va
ainsi retenir la pression du gaz car-
bonique (obtenus grice a l'action de
la levure) et va ainsi s'étirer sous
cette pression, bien sar dans une
certaine limite.

On peut comparer le gluten a un
petit ballon de caoutchoue dans le-
quel il faut souffler : au départ, la




4 résistance est importante puis, en
résistant, il va s'étirer. Arrivé a ses
limites il va exploser. C'est en utili-
sant ces propriétés que l'on obtient
les trous a l'intérieur de la mie,

e

- Les sucres :

Tl2 sont peu nombreux dans la fa-
rine. Cependant ils sont directement
fermentescibles et assimilés rapide-
ment par la levure qui va les trans-
former en CO* (gaz carbonique).

I1s sont composés de saccharose et
de glucose.

- Les matiéres grasses :

Elles se trouvent principalement
dans le germe et dans les enve-
loppes. Ces deux élément étant sup-
primés a la mouture, il en reste tres
peu dans la farine.

Une guantité de matiéres grasses
trop importante serait néfaste a la
bonne conservation de la farine et
nuirait au role du gluten.

- Les matiéres minérales :

Elles servent a déterminer la qua-
lité et la pureté d'une farine ainsi
que son type : 45 ou 55 par exemple.

Les principales sont le phosphore,
le potassium, le magnésium.

La plus grande partie est située
dans les enveloppes et dans le germe
qui, rappelons-le, sont supprimés
par la mouture.

- Les vitamines :

Elles sont peu nombreuses dans
la farine (la plus grande partie se
trouve dans le germe).

La vitamine B1 participe a la
transformation des glucides, la vita-
mine B2 favorise la croissance, la vi-
- tamine PP est indispensable aux cel-
lules, la vitamine E assure le bon
fonctionnement du systéme nerveux
et des muscles.

LES DIFFERENTS TYPES
DE FARINE :

Les farines sont classées par
types : les deux les plus connus
sont :

-type 45 0u T 45

- type 55 ou T 55.

1l faut essayer de comprendre ce
qui fait la différence entre ces deux
farines afin de les utiliser au mieux
lors de la fabrication.

Les matiéres minérales sont prin-
cipalement situées dans le germe et
dans les enveloppes du grain de blé.
1l est souhaitable, pour obtenir une
farine de bonne gualité, que ces
deux éléments soient éliminés a la
mouture. La farine de meilleure
qualité sera extraite du ceeur de
l'amande farineuse a l'intérieur du
grain de blé. Une farine de qualité
contiendra trés peu de matiéres mi-
nérales.

Pour déterminer le type de la fa-
rine, le minotier, selon des normes
tres strictes, va procéder a une ana-
lyse de la farine. Il va incinérer 5 g
de farine (au milligramme prés)
dans un four chauffé a 900 °C. Au
bout d'un certain temps, il ne res-
tera plus que les matiéres minérales
(celles-ci ne se calcinent qu'a
1 500 °C). Il faut alors les peser :
cette opération s'appelle le calcul du
taux de cendres.

Le taux de cendres est en rapport
avec le taux d'extraction. On appelle
taux d'extraction la quantité de fa-
rine extraite de 100 kg de blé
propre.

La farine utilisée en patisserie est
de type 45 : elle contient entre 0,4 et
0,5 % de matieres minérales. C'est
la farine la plus pure. La farine uti-
lisée en boulangerie est de type 55
et contient entre 0,5 et 0,6 % de ma-
tieres minérales, ce qui est une
bonne moyenne.

LA FARINE
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La farine bise (entre les deux) est
de type 80 car elle contient entre
0,75 et 0,90 % de matiéres miné-
rales.

La farine de type 150 contient
plus de 1,40 % de matiéres miné-
rales.

Voici un tableau indiquant, avec
le pourcentage de matiéres miné-
rales, le type et le taux d'extraction
approximatif.

Les farines de gruau sont de type
45 et proviennent de blés de force,
riches en gluten, d'origine améri-
caine bien souvent. Ces farines
conviennent pour tous les travaux
de pitisserie exigeants : les pate le-
vées (brioches, kougelhopfs) et tout
particulierement les pates feuille-
tées.

Les farines de type 55 sont mieux
adaptées a la fabrication du pain
ainsi qu'aux travaux de patisserie
ot on ne recherche pas trop de
force : génoise, biscuit, pite brisée.

Type “% de matiéres minérales T Taux d'extraction
Type 45 0,4 i; (;,5 70 %
 Type 55 05408 75 %
Type 65 0,6 40,75 80 %
Type 80 . 0,75 a 0,90 85 %
Type 110 1,00 a 1,20 90 %
Type 150 supérieur a 1,40 95 %

Dans le commerce on trouve des
farines ménageres de type 55. Celle-
¢i ont bien souvent de trés mau-
vaises qualités boulangéres et
conviennent pour la haison des
sauces.

Utilisez le type 55. Si vous en
avez la possibilité, vous vous appro-
visionnerez en farine chez un meu-
nier de votre région qui élabore un
produit de bonne gualité. Sinon, il
est préférable dutiliser de la farine
de type 45, dite de gruau.
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FARINE ET FARINES

Afin de fidéliser leur clientéle, les meuniers se sont groupés sous diverses banniéres,
appellations professionnelles du type Banette, Ronde des pains...

Pas toujours trés clairs pour le consommateur, ces regroupements visent a apporter
au boulanger une qualité stable de farine, définie par des cahiers des charges séveres et
rigoureusement controlés.

CONTROLE ANALYTIQUE DES FARINES :

Au sein de laboratoires intégrés au lieu méme de fabrication ou au siege d'organiza-
tions professionnelles, les farines produites sont testées régulierement. Leur taux de
cendre (matiére minérale) sert de référence. Il est obtenu par incinération de 10 g de
produit a 900 “°C et détermine le type de la farine (type 45, 55, 65, 80, 110 ou 150 par
exemple pour les farines de blé, de la plus blanche a la plus compléte).

Avant la généralisation de l'application de la T.V.A_| les farines de blé destinées a la
panification courante devaient correspondre au type 55. Depuis, tous les types de farine
peuvent étre utilisés pour n'importe quel usage.

Intéressant pour la vérification ou la détermination du type, le taux de cendre ne don-
nera pas d'indication sur le comportement de la farine en panification.

On procéde alors a un alvéogramme. Il s'agit, au moyen d'un appareil test appelé al-
véographe, de réaliser des patons a partir de la farine a tester. Ces patons, calibrés et de
taille réduite, sont étuvés pendant un temps déterminé, puis on fera gonfler la péte jus-
qu'a l'apparition du premier trou. L'appareil couplé & un graphe tracera une courbe ca-
ractérisant les propriétés de la pate (gonflement, travail).

Mais on peut aller plus loin et c'est d'ailleurs ce que font de plus en plus les profes-
sionnels. Le test de panification consiste, comme son nom l'indique, a réaliser du pain a
partir de la farine a tester dans un four permettant d'effectuer des relevés précis du com-
portement de la pate par rapport a la température et au temps de cuisson.

Ces tests, avec le taux de protéine, l'indice de chute, la vitesse de sédimentation, sont
autant de point de repéres qui servent quotidiennement & améliorer la qualité de nos fa-
rines, si différentes soient-elles.
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LES DIFFERENTES TYPES DE FARINES :

Les farines panifiables circulent sous I'une des 3 déterminations suivantes -
- farine de froment (ou de blé)

- farine de méteil

- farine de seigle.

- Farine de froment ou de blé -
Elle provient de la mouture exclusive de I'amande du grain de blé nettoyé et indus-
triellement propre.

- Farine de méteil :

Appellation réservée a la farine issue de la mouture d'un mélange de blé et de seigle
contenant au moins 50 % de ce dernier.

Ce mélange doit avoir la particularité suivante : il doit étre réalisé dés la culture et
non postérieurement au battage.

- Farine de seigle :
Produit extrait de la mouture exclusive de cette céréale qui ne doit pas présenter plus
de 5 % de graines étrangeres.

LES OPERATIONS LEGALES D'INCORPORATION :

- Addition de farine de féve -
Utilisée pour obtenir un meilleur comportement de la pate et un meilleur aspect du
produit fini, son incorporation est limitée a la dose maximale de 2 %.

- Addition de farine de malt :

Riche en alpha amylase (enzyme), elle stabilise les propriétés fermentatives de la
pate. Elle est ainsi susceptible d'entrainer une amélioration du travail en boulangerie et
la qualité du pain. La dose maximale est de 0,3 %.

- Addition de gluten de blé :
Autorisée en minoterie.

- Addition de farine de soja :
Dose maximale : 0,5 %.

Bien entendu ces autorisations sont autant de possibilités de fraudes et les contréles
doivent étre permanents.

On dosera aussi fréquemment des résidus de pesticides employés pour la désinsecti-
sation des céréales, leur dose ayant été fixée par rapport a leur incidence sur la santé
humaine.




LES FARINES ET LEURS BACTERIES :

Phénomeéne relativement récent, les professionnels commencent a s'intéresser a la
propreté bactériologique des produits céréaliers.
Longtemps délaissés par les microbiologistes, les produits secs comme les farines se
révelent de redoutables réservoirs potentiels pour les germes pathogenes.
Ce désintérét était dia au fait que pour se développer, un micro-organisme a besgoin
d'eau et que dans la farine, 'humidité du produit n'excede pas 15 %. Celle-ci est une den-
rare limitant donc largement le développement microbien.
- La filosité du pain, phénoméne bien connu des boulangers, est due au développement
~d'une bactérie sporulée dénommée Bacillus mesentericus. Ces sporulés, particulierement
redoutables, ont la particularité, comme leur nom l'indigue, de s'encapsuler des que les
“tonditions ambiantes ne sont plus guffisantes pour mener une vie végétative. Ainsi pro-
tégés, quasiment en "léthargie”, ils résisteront a un grand nombre de traitements ther-
miques, chimiques ou ionisants, pour venir ensuite perturber la phase fermentative de
la panification.
D'autres germes plus connus, tels que les staphylocoques dorés, sont aussi recherchés.
Présents en grand nombre, ils séeréteront une toxine qui, comme celle des moisissures
ou levures avoisinantes, résisteront plus au moins au traitement thermique et risquent
“de nuire au consommateur.
Redoutable, la salmonelle, elle aussi, a été retrouvée sur des farines, de méme que
nombre de coliformes issus des intesting de rongeurs ou insectes hantant encore nos
“moulins trop vétustes,
Autant de germes qui, a I'état latent dans la farine, contaminent quotidiennement la
totalité des laboratoires de nos boulangeries patisseries qui ne séparent pas de maniere
“efficace le travail des pates et celui des cremes et desserts. Ce foyer de contamination est
connu, difficile & enrayer i cause de la pulvérulence du produit s'apparentant et s'amal-
gamant méme a la poussiére dans beaucoup d'endroits.
Certains laboratoires spécialisés travaillent depuis un certain nombre d'années sur la
microbiologie des farines. Cet aspect est d'autant plug important que les produits céréa-
liers sont de plus en plus transformés a des températures tres éloignées de celles de la
panification classique.
Les controles sur le pain sont législatifs, 'analytique se situant en amont, pour des fa-
rineg. C'est de loin le plus important et le moins aceessible au consommateur.
Nous devons rester vigilant car méme des produits jusqu'alors insoupgonnés comme
les chocolats ont été récemment la cause d'intoxication aux salmonelles avec de trés pe-
tits nombres de bactéries.

Patrice BUREAU

LA FARINE
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Le sel est un des 4 éléments de
constitution du pain, Sans lui, le
pain est terne et fade. 1l n'est pas
agréable a la vue, ni au godt.

Le sel est depuis longtemps 'objet
de convoitise et, depuis la plus
haute antiquité, il laisse ses traces
dans les différentes civilisations. Les
peuplades primitives l'offrent aux
dieux. Les soldats romains tou-
chaient leur solde en sel : le mot, sa-
laire utilisé aujourdhui vient de sal
qui veut dire sel, Il va servir de
monnaie. Les origines des grandes
civilisations sont des contrées on le
sel est présent : la Mésopotamie,
I'Egypte et tout le pourtour méditer-
ranéen. On retrouve les plus an-
ciennes cités du monde pres de gise-
ments de sel. Des caravanes vont
traverser les déserts (aujourd hui
encore),

En 1341, Philippe VI, cherchant
de nouvelles ressources, va créer un
impét qui va exister pendant des
siecles sous le nom de gabelle. Il ne
sera aboli par un décret qu'en 1790,
Sa suppression était une des prinei-
pales revendications des cahiers de
doléances a la Révolution de 1789, I}
a été rétabli sous la forme d'impét et
ce n'est que le 31 décembre 1945
qu'il disparaitra définitivement,

En Lorraine, un atelier de produe-
tion de sel datant de 1'ige de bronze
a 6té retrouvé : 'eau salée était mise
a bouillir dans des godets d'argile
qui étaient brisés pour en extraire le
sel sous forme de pains.

Au Moyen Age, grace & un com-
merce tres important, de nombreux
marchands se sont enrichis : ce se-
rait des riches négociants en sel qui
auraient financé les expéditions de
Christophe Colomb.

De nombreuses sources salées
d'Europe centrale vont fournir le sel
aux différents pays : Allemagne, Au-
triche, Pologne, Hongrie. Le sel
étant impropre 4 la consommation,
il faudra trouver des procédés pour
le purifier.

Si le sel est extrait de l'ean de
mer, il prend alors le nom de sel de
mer. Lorsqu'il est extrait de mines,
de carriéres (en provenance des
mers asséchées depuis des millions
d'années), il prend le nom de sel
gemme.



£ SEL DE MER :

28 eaux salées représentent
0 % de toutes les eaux du globe et il
i & entre 30 et 35 g de sel par litre
deau de mer, La concentration la
lug forte est située en Mer Morte
e 90 g1
En France, le sel de mer est ex-
loité de maniére agricole sur le lit-
‘ Atlantique : Charentes, Ven-
dée, Loire-Atlantique, et l'ile de
Noirmoutier qui fournit un sel brut
i gris chargé de sels minéraux.

- Ces marais salants comportent
trois bagsins pour l'exploitation :
une vasiere ou va étre stockée l'ean
de mer, le corbier on elle va étre
eoncentrée, la saline ou va avoir lieu
a eristallisation. Celle-ci est divisée
en weillets et c'est 12 que les salicul-
eurs, 4 l'aide de grands rateaux de
, récoltent le sel pratiquement,
que jour d'été. C'est sous l'effet
conjugué du soleil et du vent que
l'eau va s'évaporer.

pour 'amateur :

| zeuse ;

mie son moelleux ;

.' derniére.

LE SEL ET LE PAIN

Le sel représente environ 2 % du poids de la farine en panification.
La dose moyenne utilisée est donc de 20 g (sel fin) par kilo de farine.
Ses réactions sont importantes méme si elles ne sont pas évidentes

- bien sar, il va donner du goit, de la saveur au pain, et va contri-
buer au développement des aromes ;
- il va agir sous l'action de la levure en ralentissant la production ga-

- réagissant sur le gluten, il va améliorer les propriétés plastiques ;
- étant hygroscopique, il va retenir I'humidité et conserver ainsi a la

- il participe a la coloration de la crofite.

11 est préférable, dans vos fabrications, d'utiliser du sel fin et de le
dissoudre dans I'eau de fabrication. Ne mettez surtout jamais le sel en
contact prolongé avec la levure : il dégrade toutes les qualités de cette

Les salins méditerranéens sont
beaucoup plus importants et la pro-
duction peut étre de 1.000.000 de
tonnes. A la fin de 1'été, la couche de
sel atteint 25 a4 30 em et la récolte
mécanisée est spectaculaire, d'au-
tant plus qu'elle est le résultat dune
activité importante tout au long de
I'année,

LE SEL GEMME :

Il est extrait des mines qui sont
exploitées selon des techniques mi-
nieres. Ces gisements proviennent
des couches de sel marin fossiles,
formées progressivement au cours
des eres géologiques par l'évapora-
tion des mers,

En France, les gisements de sel
gemme sont en Lorraine (Saint-Ni-
colas-de-Port, la seule en exploita-
tion), dans la France-Comté (Lons-
le-Saunier) et dans le sud-ouest (Sa-
liers du Béarn). En Alsace, on ex-
ploite des couches de potasse.

LE SEL



L'EAU

L'EAU EST SOURCE DE VIE :

Si elle est indispensable a tous les
étres vivants, c'est que toutes leurs
cellules sont composées d'eau en
grande partie. Le corps humain, qui
en contient de 68 a 70 %, ne peut
§'en passer,

C'est la seule boisson indispen-
sable au fonctionnement de |'orga-
nisme. Nous en consommons tout au
long de la journée sous différentes
formes : café, thé, infusion : le lait
contient 90 % d'eau ; dans les jus de
fruits, en cuisine dans les bouillons,
les potages, la cuisson des légumes
(qui en contiennent un pourcentage
élevé).

Nous I'utilisons tout au long de la
journée, L'approvisionnement en
eau des grandes villes ainsi que les
risques de pollution sont des soucis
constants des pouvoirs publics. Elle
est la matiére premiére de l'indus-
trie brassicole et, dans les pays in-
dustrialisés, les besoins sont
énormes.

Les eaux peuvent étre de composi-
tion différente :

- elles peuvent contenir différents
sels minéraux : magnésium, cal-
cium, fluor, cuivre, qui sont indis-
pensables a 'organisme humain ;

- parfois, elles contiennent du cal-
caire.

L'eau se charge de tous ses élé-
ments en traversant différents ter-
rains avant de se rassembler en
sources ou en nappes phréatiques.

SON ROLE DE
PANIFICATION :

L'eau va dissoudre le sel a l'inté-
rieur de la pate. Dans certains cas
(brioche), elle va aussi dlssoudl'e le
sucre. Puis elle va lydrater la fa
qui va passer de l'état pulvérulent &
I'état pateux. Les grains d'amidon
vont se charger d'eau et gonfler ; le
gluten va s'assouplir et devenir élas-
tique.

La levure biologique va se nourrir
d'eau, prendre vie et se multiplier
pour dégager du gaz carbonique
l'eau est nécessaire a la fermen
tion. Cette fermentation devra &
retenue prisonniére par un tissu
élastique formé par le gluten imbibé
d'eau. L'eau va apporter I'élasticit,
nécessaire a cette retenue.

Elle va apporter la souplesse né-
cessaire a4 la formation d'un piton
allongé, d'une boule.

Avant l'enfournement, en se dépo-
sant sur la surface du péton, elle va
permettre la caramélisation des glu-
cides et participer a la formation -ﬂ":‘-.
la crotte.

Dans la cuisson de la pite fe p
tée, de la péate a choux, c'est l'eau
qui va, en se transformant en va-
peur, assurer le développement de
ces produits, k

Enfin, il ne faut pas oublier qu'il
a quelques décennies, l'eau
également la source d'énergie
moulins.
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- Les travaux scientifiques

sur la levure :

Ceux-ci ne débutérent qu'avec
Invention du microscope par le Hol-
landais Leeuwenhoek (1632-1723).
Celui-ci ne put pousser ses travaux
trés loin. Jusqu'au XVIII® siécle, on
utilisa les levures de biére sans diffi-
culté.

En 1780, les Hollandais mettent
au point une levure destinée a la pa-
nification. En 1837, des chercheurs
prouvent que les micro-organismes
présents dans la levure sont des vé-
gétaux vivants, qu'ils se reprodui-
sent et favorisent la production d'al-
cool. En 1860, Pasteur va démontrer
que la fermentation est provoquée
par des organismes vivants et que
les agents qui provoguent cette réac-
tion sont liés a la cellule de levure. 1l
va aussi démontrer que la levure
peut vivre en présence d'oxygéne
[aérobie) mais aussi en son absence
[anaérobie). Dans le premier cas,
elle va se multiplier, dans le second,
provoquer une fermentation.

- La recherche dans la

levurerie d'aujourd'hui :

En 1872, le baron Max de Sprin-
ger, autrichien, congtruit la pre-
mieére fabrique de levure de grains.

Au début de ce siecld on chercha
a remplacer la culture a base de cé-
réales (55 % de malt, 30 % d'orge, 15
% radicelles) par de la mélasse qui
est le résidu de la betterave sucriere
obtenu aprés la fabrication du sucre.
La mélasse contient une quantité
importante de sucre et est d'utilisa-
tion plus aisée et plus économique.

- Les étapes de fabrication

de la levure :

A lorigine de la fabrication il v a
un champignon microscopique : sac-
charomyces cerevisiae. On procéde a
une rigoureuse sélection, en fonction
de ses caractéristiques. Elle est
alors placée dans un ballon de cul-
ture en présence dun milieu nutritif
trés riche, assurant ainsi sa multi-
plication.

Au bhout de 24 heures, ces nou-
velles cellules sont placées dans un
nouveau ballon de multiplication.
On obtient aingi au bout de 48
heures 500 g de ferments et, a partir
de ce stade, on passe a la fabrication
industrielle : on prend 10 kg de le-
vure mere et celle-ci va produire (en
présence d'oxygene et de nourriture)
400 kg de levure en 12 heures !
Celle-ci, transvasée dans des cuves
toujours plus grandes, va permettre
de récolter en 16 heures environ 8
tonnes de levure,

La troisieme phase de fabrication
va produire la levure qui va étre
commercialisée. Ces 8 tonnes de le-
vure vont ensemencer de grandes
cuves de fermentation. La multipli-
cation va ainsi étre maitrisée par
I'apport de mélasse apportant les
sucres (nourriture essentielle de la
levure), de l'oxygéne et du phos-
phate d'ammonium pour l'apport
d'azote et de phosphore.

Pendant les 44 heures de fabrica-
tion, les 10 kg de levure d'ensemen-
cement ont produit 48 tonnes de le-
vure ! La eréme de levure ainsi obte-
nue est lavée sur centrifugeuse, fil-
trée, ce qui permet de passer a un
état friable tel que nous le connais-
sons.

Qualités d'une bonne
levure :

Produit vivant, la le-
vure est fragile et
souffre du froid comme
du chaud. Il faut la
stocker au frais et 'uti-
liser rapidement.

De conststance ferme,
elle doit étre friable, de
couleur beige clair. Elle
a une odeur trés parti-
culiére.



LES AUTRES PRODUITS
DE LA BOULANGERIE

LE SUCRE :

Les deux origines principales du
sucre sont la betterave sucriere qui
pousse dans les régions tempérées et
la canne a sucre dans les régions
tropicales,

Il y a pourtant d'autres origines ;
certaines végétales, I'érable (dont on
I'extrait au Canada) et pratique-
ment tous les fruits ; d'autres ani-
males : le lait.

Si en Europe le miel était la seule
source de sucre, en Orient, on utili-
sait du sirop de canne.,

La canne & sucre est découverte
en 510 avant J.C,, lors de l'expédi-
tion de Darius : "le roseau qui donne
du miel sans le concours des
abeilles". Sa culture est, au IV*
siecle, étendue au pourtour méditer-
ranéen et a I'Afrique. Avee les Croi-
sades, les Francais découvrirent
cette "épice” qui était vendue trés
cher. En l'important, on développa
la confiserie et la patisserie. Il ser-
vait aussi trés souvent pour assai-
sonner les viandes et les gibiers, Le
sucre restait cependant une denrée
rare et précieuse.



Au XV siecle, les Portugais et les
Egpagnols plantérent la canne a
sucre dans leurs colonies (Condries,
Madére). Apres la découverte du
Nouveau Monde, l'extension de la
culture de la canne a sucre fut ful-
gurante : le Brésil, le Mexique,
avant d'arriver dans les iles de
I'Océan Indien, en Indonésie puis
aux Philippines.

C'étaient les Antilles qui approvi
sionnaient les raffineries des ports
européens. La premiére raffinerie en
France fut construite 2 Bordeaux en
1633.

L'histoire de la betterave sucriére
est beaucoup plus récente. Ce ne fut
quen 1575 qu'Olivier de Serres si
gnalait sa richesse en sucre.

En 1747, en Allemagne, on réus-
gigsait pour la premiere fois a ex-
traire le sucre de la betterave et a le
solidifier. En 1786, en France, le
sucre était fabriqué de fagon indus-
trielle mais avece des rendements en
core faibles et un coat tres élevé. Fi-
nalement, forcé par le blocus conti
nental imposé par les Anglais, Na-
poléon fit se développer les re-
cherches. En 1811, il fit planter de
grands champs de betteraves et ac
corda de nombreux crédits a I'Acadé-
mie des Sciences. Le 2 janvier 1812,
il se fit offrir le premier pain de
sucre par Benjamin Belessert. L'em-
pereur le décora de la Légion d'Hon-
neur. Des lors, l'industrie du sucre
de betterave va se développer régu-
lierement.

A la suppression de l'esclavage en
1848, le prix du sucre de canne aug-
menta, ce gqui provoqua une baisse
générale de la consommation. En
1875, la France était le premier pro
ducteur de sucre en Europe. Au dé-
but du XX siécle, le sucre de bette-
rave représentait les 3/5° du marché,
el ce jusqu'en 1912, Aujourdhui, la
majorité du marché revient a la
canne a sucre avec 60 % environ de
la production mondiale.

La fabrication du sucre est saison-
niére et se déroule sur une période
de 3 mois, de la mi-septembre a la
mi-décembre. Apres l'arrachage, les
betteraves sont transportées par ca-
mion a la raffinerie proche de la ré-
gion de culture. Aprés avoir été la-
vées et épierrées, elles sont coupées
en "cossettes”, genre de grosses
frites. Ces cossettes sont soumises a
un courant d'air chaud (70 *C) qui
va se charger au fur et 4 mesure du
sucre contenu dans les cossettes
c'est la diffusion continue

Apres son extraction, le jus sucré
va étre épuré a la chaleur vive et su
bir plusieurs opérations qui vont le
rendre pur. Puis il va étre concentré
et cristallisé dans de grandes chau
dieres qui travaillent sous vide pour
éviter la caramélisation. La masse
cuite va étre turbinée, subira trois
cuissons avant d'étre séchée. Le
sucre va étre soit moulé, soit con-

servé en vrac avant utilisation
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LES (EUFS :

L'eeuf de poule qui est utilisé en
boulangerie est un aliment équilibré
et trés nourrissant

La couleur de la coquille d'ceuf dé-
pend de la race de la poule, de son
alimentation et de sa nourriture.

L'ceuf pése en moyenne 60 g et
comprend trois parties essentielles

- la coquille (7 g), micro-poreuse,
laigse passer l'air nécessaire a l'em-
bryon du futur poussin mais aussi
les microbes :

« le jaune (18-20 g) composé es
sentiellement de protides et de li
pides. Il contient la lécithine, sub-
stance émulsifiante dont on utilise
les propriétés en patisserie. Il
contient le germe ;

- le blanc (30-35 g) qui est une
substance translucide contenant
beaucoup d'eau et d'albumine.

L'eeuf incorporé dans une pite va
assurer la liaison des éléments grice
& l'eau qu'il contient. Il va enrichir
la pate, lui apporter du moelleux et
du fondant en bouche. Un des
exemples les plus typiques est la
brioche : celle-ci ne doit étre fabri-
quée qu'avec des ceufs. Son goit est
glors inégalable : une mie souple
sous une croate dorée et crous
tillante.

Une des traditions les plus mar-
quantes gui nous restent au travers
de I'histoire est 1'ceuf de Paques
considéré comme gras, il était inter-
dit pendant le caréme. Il est bien
évident que le samedi =aint, son re-
tour était fété dans l'allégresse. La
tradition d’aujourd’hui le perpétue
surtout en chocolat. Les ceufs sont
parfois ramassés par les conscrits
dans certaines régions.

LES AUTRES PRODUITS DE LA BOULANGERIE




LE BEURRE :

Il est extrait de la créeme du lait
de vache obtenue par le barattage.
Sa couleur varie en fonction des her-
bages ol paissent les animaux et se-
lon la saison.

Le beurre est connu depuis trés
longtemps : Pline 1'Ancien nous en
parle dans ses écrits. Les Grees et
les Romains en avaient fait un pan-
sement cicatrisant. En Gaule, il est
arrivé par la Normandie, amené par
les Vikings qui en maitrisaient la fa-
brication.

Jusqu'au siecle dernier, la fabri-
cation resta rurale. Il n'était fabri-
qué que dans les fermes puis vendu
sur le marché soit en grosses mottes,
soit dans des terrines de gres, recou-
vert d'eau salée pour en assurer une
meilleure conservation.

Il m'est arrivé souvent, enfant, de
chercher le beurre chez la fermiére :
celle-ci 'avait moulé dans un cadre
fait de bois sculpté et ovale. Il n'était
vendu que par demi-livre et bien
souvent était salé. Aujourdhui en-
core, dans cette région, a la limite
des Deux-Sévres et de la Vendée, le
beurre est trés souvent vendu de
cette fagon,

Aujourd’hui, griace au progres et
aux recherches en microbiologie, le
beurre est fabriqué dans des indus-
tries. Le beurre fermier fabriqué
avec de la créme crue est devenu
trés rare.

Les deux régions les plus réputées
en France pour la fabrication du
beurre sont le Poitou-Charentes et
la Normandie. Cependant, dans
toutes les régions, le respect de
qualité est présent.

Aliment particuliérement riche et
énergétique, le beurre contient
beaucoup de vitamine A et D,

Pour respecter une bonne hygiéne

moins (20 a 30 g par jour). Quoi de
plus délicieux qu'une baguette
fraiche et croustillante tartinée de
beurre ? ,
Son point de fusion (28 a 35 “CJ;
est inférieur a la température d
corps humain. C'est pourquoi il est
plus agréable au goit que la marga
rine qui laisse un arriére godt en
bouche. k
En boulangerie, il n'est utilis
quen viennoiserie ou il va enrichir
les pate a brioches, croissants... Il v
aussi les alourdir et, pour cette rai-
son, il faut augmenter sensiblement
la dose de levure. '
Si en Europe nous ne préparons le
beurre qu'avec du lait de vache, il
n‘en est pas de méme dang le
monde : au Tibet le beurre de yack
sert a4 parfumer le thé, en Afrig
ainsi qu'en Asie, on trouve des
beurres au goit trés prononeé, d
chévre, de brebis, de jument,
d'dnesse et aussi de chamelle et de
bufflesse,

COMPOSITION DU BEURRE
- matiére grasse d'origine laitiere 82 %
- eau maximum 16 %
- caséine

- ¢léments minéraux

L

2%




LES AUTRES PRODUITS DE LA BOULANGERIE

LA MARGARINE

Napoléon Il organisa en 1869 un concours afin d'élaborer un produit destiné a remplacer le
L beurre. C'est ainsi que fut découvert la margarine par Mége Mauriés. Dans une ferme
©  expérimentale de Vincennes, il fit des recherches en baratiant de la graisse animale et réussit a
obtenir une émulsion.

En 1872, la commercialisation de la margarine fut autorisée et son exploitation se fit tant en
France qu'a ['étranger.

De quoi est composée la margarine ?
- De matiéres grasses (82%)

- D'eau ou de lait (16%)

- D'additifs (2%).

Les matieres grasses sont des huiles fluides ou concrétes (c'est a dire solides a 15 °C) d'origine
animale (animaux marins, pore) ou d'origine végétale (arachide, colza, olive, tournesol, noix de
coco, palme elc.)

La partie liquide peut étre composée d'eau ou de lait, ou d'un mélange des deux.

Les additifs sont des émulsifiants (lécithine), leur role va étre de lier les particules de matieres
grasses et le liquide, un édulcorant (souvent du lactose), du diacétyle qui donnera le gotit du
beurre, et de la fécule pour éviter les fraudes par rapport au beurre.

La margarine est le corps gras le plus employé au monde. Les fabricants sont nombreux et les
produits obtenus encore plus. Les entreprises grandes consommatrices de corps gras sont la
boulangerie-pétisserie et la biscuiterie industrielle. Les recherches constantes ont permis
d'obtenir des produits de trés bonne qualité, mais des raisons économiques font qu'il en existe de
motns bons.

A l'intention des professionnels, les margariniers ont mis au point des produils ayant des
tempéralures de fusion différentes ce qui permet de travailler des pétes plus facilement surtout
lorsqu'il fait tres chaud.

Le point de fusion du beurre (28 °C) est en dessous de la température du corps humain : il va
fondre rapidement lors de son absorption dans l'organisme. Certaines margarines vont étre plus
longues a absorber. Elles vont laisser un goat en bouche lors de la mastication, du fait d'un
point de fusion supérieur a 37 °C.

Pour des fabrications familiales, utilisez du beurre, les viennoiseries seront metlleures.




TECHNIQUES ET PRODUITS

LE LAIT :

La loi définit ainsi le lait : pro-
duit intégral de la traite totale d’une
femelle laitiére bien nourrie, bien
portante et non surmenée. Le terme
lait sans indication d'espéce animale
est réservé au lait de vache.

Le lait est aussi le symbole de la
fertilité. Moise laisse dans des
écrits : "Le lait de vache est un don
de Dieu”. Les Grecs et les Romains
appréciaient surtout le lait de
chevre et de brebis. Ils ne dédai-
gnaient pas non plus les laits de ju-
ment, d'anesse et de chamelle. En
Extréme-Orient, les laits de zébu et
de bufflesse sont sacrés,

Le lait est le premier aliment de
I'homme a sa venue au monde, c'est
dire si sa valeur alimentaire est im-
portante. Sa valeur nutritive et
énergétique ne sont plus &4 démon-
trer. Il est a sa place dans toute bou-
langerie, ne serait-ce que pour ac-
compagner le café de l'ouvrier ou de
l'apprenti, aprés quelques heures de
travail, une pause bien méritée !

S'il n'entre pas dans la composi-
tion du pain frangais, il est présent
dans de nombreuses recettes qu'il va
enrichir et auxquelles il va apporter
du moelleux : pain viennois, pain de
mie, et dans les viennoiseries ou il
remplace partiellement ou totale-
ment l'eau : croissants, pate levée,
kougelhopfs... 1l est la base de fabri-
cation de certaines crémes.

Le lait, aujourd'hui, est présent
sous différents aspects :

- Le lait eru qui n'a subi aucun
traitement et, de ce fait, a gardé
toute sa valeur. Sa conservation est
trés limitée : 24 heures.

- Le lait pasteurisé : il a été
porté a une température de 75 °C
puis refroidi. Les germes pathogenes
sont ainsi détruits. Il est vendu soit
entier, soit demi-écrémé ou éerémeé.
C'est le lait le plus commercialisé.

- Le lait stérilisé, a ultra-haute
température, d'ou son nom. Il est de
trés longue conservation mais toutes
ses qualités nutritives ont é6té dé-
truites.

- Le lait concentré : une partie
de l'eau a été évaporée. Parfois on
ajoute du sucre.

- Le lait en poudre : de trés
bonne conservation, il suffit juste de
le dissoudre dans l'eau.

- eau
- matiéres grasses

- lactose (sucre du lait)

- caséine

- éléments minéraux

- vitamines A, B1, B2, B6

COMPOSITION D'1 LITRE DE LAIT

900 a 920 g
40adbg
45ab0g

35¢g
10 g




LE CHOCOLAT :

Le chocolat n'est pas utilisé au-
tant en boulangerie qu'en pitisse-
rie ; cependant sa présence agré-
mente quelques pieces de viennoise
ries (pains au chocolat) et sa présen-
tation actuelle sous forme de "pé-
pites” nous permet de l'incorporer a
de nombreuses préparations.

Le mot chocolat évoque bien sou-
vent les souvenirs de jeunesse : la
tablette de chocolat, enveloppée de
papier aluminium pour le golter, les
lapins de Piques, ou la poule ; les
friandiges de Noél et dans certaines
régions, le Saint-Nicolas,

Aujourd'hui la tendance est au
chocolat amer, au détriment du cho-
colat au lait, dont le gont est jugé
trop sucre,

Les produits au chocolat utilisés
en boulangerie :

- Le cacao en poudre sucré ou
non, [l doit contenir au moins 32 %
de cacao.

- Les bitonnets de chocolat :
utilisés par les professionnels pour
les petits pains. Vous les remplace-
rez par des morceaux de chocolat dit
de ménage, coupés en deux.

- Les pépites de chocolat : s'in-
corporent trés bien a une pite (tels
les raisins secs) et la parfument
aprés la cuisson.

- Le chocolat fondant : utilisé
pour parfumer les crémes patis-
sieres, les glaces, la sauce chocolat.
[l contient du sucre (35-40 %), du ca-
cao (30-35 %) et de la matiére grasse
de cacao, le beurre de cacao.

- Le chocolat au lait : fabriqué
a base de lait en poudre, il est peu
utilisé en boulangerie.

Il existe d'autres produits, "les
couvertures” dont l'emploi ne se jus-
tifie pas pour les réalisations de ce*
livre.

LES AUTRES PRODUITS DE LA BOULANGERIE

LES FRUITS SECS :

On considére que dans cette caté-
gorie, entrent les fruits sans pulpe
enveloppés d'une coquille.

On distingue :

- les amandes,

- les pistaches,

- les pignons de pin,

- les noisettes,

- les noix,

- les noix de cajou,

- les cacahuétes.

[ls sont particulierement énergé-
tiques car ils contiennent beaucoup
de lipides.

Certaing sont incorporés dans des
pains rustiques : noix, noisettes.

Salés, ils accompagnent un buffet
d'apéritif.

Sucrés, ils sont employés en patis-
serie comme base de fabrication :

- amandes : pate d'amandes,

noisettes : pralin,

mais aussi dans certaines prépa-
rations (nougat par exemple).

LES FRUITS SECHES :

Ce sont des fruits pulpeux dont on
a retiré 'eau en les exposant au so-
leil, ou en les placant dans un four
ventilé :

pommes,
raisins,

- ananas,

abricots,

- poires,

figues,

- bananes,

- pruneausx.

Leur teneur en glucides est trés
importante et en fait des aliments
tres énergétiques.

En les faisant macérer 24 heures
dans du sirop parfumé, du thé, du
vin ou de l'alcool, on fera ressortir
des gotts subtils et chauds.




TECHNIQUES ET PRODUITS

LA FERMENTATION

Lorsqu'elle est incorporée dans une pate, la levure va rencontrer le milieu idéal a sa
multiplication d'une part, & sa production de gaz carbonique d'autre part : de l'eau, des
sucres, de l'oxygéne et de la chaleur.

! DES REACTIONS EN CHAINE :

En premier lieu, la levure va assimiler les sucres (saccharose) naturellement présents

dans la farine : 1,5 % du poids de la farine.
i En second lieu, il y a la fermentation d'un sucre appelé maltose. Celui-ci provient
d'une enzyme, 'amylase, qui va dégrader 'amidon. L'amylase est a 1'état naturel dans la
farine. Cette action débute dés que la farine est imbibée d'eau et se poursuit jusqu'a l'en-
fournement,

Cette action n'est pas terminée car elle est complétée par une action de l'enzyme de la
levure, la maltase, qui va transformer le maltose en un sucre beaucoup plus simple : le
glucose. Celui-ci est transformé en alcool puis en gaz carbonique.

Ce gaz carbonique va vouloir s'échapper. Il va étre retenu prisonnier par un tissu, une
charpente. Cette charpente est constituée par le gluten de la farine (10 % du poids de la
farine) imbibé d'eau. C'est devenu une matiére élastique, extensible tel du caoutchouc.
| Sous la pression du gaz carbonique, cette charpente va s'étirer jusqu'a une certaine li-
i mite. Cette limite est en rapport avec la qualité du gluten.

La qualité du gluten peut étre déterminée en laboratoire grice a des analyses faites
par le meunier pour déterminer la valeur boulangére de sa farine.

L'action de la levure produisant du gaz carbonique va durer pendant tout le processus
de fabrication du pain, dés le pétrissage, mais nous ne pouvons voir la réaction. Apreés le
pétrissage, durant la premiére période de repos appelée le pointage, la pite gonfle sous
la pression des gaz. Aprés la pesée et la mise en forme des patons, ceux-ci vont presque
doubler de volume.

L'action de la levure va se terminer a I'enfournement : sous l'influence de la forte cha-
leur du four (250 °C), la dégradation produite par les enzymes va s'accélérer et il y aura
une forte production de gaz carbonique : le paton va trés rapidement prendre du volume,
Aux alentours de 50-60 °C, la levure va étre détruite par la chaleur et va cesser toute ac-
tivité. Le gaz carbonique va réussir a passer au travers des mailles de la charpente.
Celle-ci, composée essentiellement de protéines, va commencer a coaguler, 'empéchant
de s'éerouler.

Cette charpente devient la mie. Progressivement, au cours de la cuisson l'espace au
départ occupé par le gaz carbonique va se libérer et donner les nombreuses alvéoles de la
mie.

Il est aussi important de noter que des réactions secondaires a la fermentation vont
contribuer & la saveur du pain. Cette fermentation permet d'obtenir des pains bien levés,
légers et savoureux.
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PANAIRE

DES TEMPERATURES PRECISES :

La température est un des facteurs les plus importants pour les réactions et l'activité
de la levure.

La vitesse de fermentation augmente avec la température, et inversement, elle dimi-
nue en l'absence de chaleur. Aux alentours de 2 °C cette activité cesse complétement.
Entre 5 et 15 °C, ses effets vont étre ralentis et étre trés progressifs.

Cette propriété est utilisée par les boulangers dans la technique de la fermentation
contrdlée : les patons faconnés sont mis immédiatement dans une enceinte qui assure
une production de froid (+ 2 °C). La fermentation ne pourra pas avoir lieu, le froid empé-
chant la levure d'agir. Ce froid peut étre programmé pour une durée maximale de
72 heures. Puis, & une heure précise (3-4 heures avant I'enfournement), I'appareil va dif-
fuser une chaleur douce (maximum 30 “C). Progressivement, la levure va entrer en ac-
tion et assurer sa production de gaz carbonique. Le paton se développe. Le boulanger n'a
plus qu'a enfourner.

Ceci permet de préparer une pétrissée la veille, de la placer en fermentation controlée
et de n'intervenir qu'a l'enfournement. Un gain de temps sur le travail de nuit peut ainsi
étre réalisé, Pratiquée dans de bonnes conditions, cette méthode n'altere en rien le gott

ou la saveur du pain.

C'est entre 20 et 40 °C que la levure est la plus efficace. A chaque degré, la vitesse
augmente de 8 % environ. A partir de 45 °C, la vitesse est considérablement ralentie et a
55 °C, les cellules des levures sont tuées.

Dans la fabrication du pain frangais, une température de l'ordre de 22 a 25 °C permet
d'obtenir de bons résultats.

Deux facteurs peuvent modifier ce temps de fermentation :

- la température de I'eau. Par temps chaud, on aura intérét a utiliser de I'eau assez
froide pour freiner la fermentation. Inversement, en hiver, il faudra utiliser de T'eau a
peine tiede pour la favoriser.

- le dosage de la levure. Celui-ci, en général, est de l'ordre de 2 4 2,5 % du poids de
la farine (20 4 25 g pour 1 kg). On peut l'augmenter ou le diminuer légérement.

Le tout dépend du temps de travail souhaité : la maitrise ne viendra qu'au bout de
plusieurs expériences et il faudra de la patience et de la persévérance pour obtenir un
bon résultat.
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TECHNIQUES ET PRODUITS

VARIEZ LE PAIN...
AVEC CERTITUDE!

Si abuser des pains spéciaux, complet ou au son, peut provoquer des irri-
tations de la muqueuse intestinale, il est recommandé d'en consommer 2 a 3
tranches par jour pour faciliter notre digestion grace aux fibres qu'ils
contiennent et renforcer notre apport protéique par une origine végétale
complémentaire des protéines animales.

C'est justement en cherchant a joindre I'utile a l'agréable en variant ses
achats en boulangerie que I'on est susceptible d'étre l'objet de tromperie sur
la marchandise.

S'il est effectivement aisé d'établir une comparaison qualité/prix sur des
produits courants style baguette, cela s'avere trés difficile pour le consom-
mateur devant une gamme de plus en plus étendue de pains spéciaux ou
"maison”. Nous allons essayer de passer en revue les différentes variétés de
pain.

Le pain sans sel :

Les pains normaux contiennent de 10 a 20 g de sel par kilo, les pains sans
sel de 0,02 a 2,2 g par kilo.

Comme on peut le constater pour ces derniers, un produit sous la méme
appellation, voit son constituant intéressant la santé humaine varier dans
un rapport de 1 a 110. Cela tient a I'habitude qu'ont certains boulangers de
saler partiellement leur pate lors du mélange farine-cau pour en faciliter le
pétrissage et de prélever une partie de ce mélange pour la fabrication des
pains sans sel, l'autre partie étant salée de nouveau pour le pain ordinaire.

Les personnes agées, a qui est généralement preserit un régime strict
sans sel, consomment beaucoup de ce pain et de telles anomalies peuvent
contrecarrer l'efficacité dudit régime.




Le pain au son :

Le son, naturellement riche en cellulose (de 5 a 22 % selon la variété en
wvaleur excluant les hémicelluloses) contribue & un meilleur transit intesti-
‘nal. Le pain qui en est issu posséde done par cette richesse en fibre ces
- mémes propriétés.

Ceci est exact en théorie, car en pratique, le taux de fibre varie dans ces

- pains du simple au triple comme pour les autres pains. Quel intérét donc
~pour le consommateur si le pain complet rend les mémes services sinon
~ mieux ? Une meilleure définition du pain au son serait la bienvenue.

Pain de seigle / pain au seigle :

Le pain au seigle est un pain ordinaire contenant au minimum 10 % de

~ farine de seigle dans la pate.

Le pain de seigle, quant a lui, contient un maximum de 35 % de farine de
blé, le reste étant composé de farine de seigle principalement. C'est donc
seulement ce dernier qui est plus riche en certains éléments minéraux que
le pain blanc (K, Ca, Mg, P).

Pain de campagne :

Directement issu du milieu rural, ce gros pain comme on l'appelle aussi,
rassissait peu. Nous employons ici I'imparfait, car cette caractéristique
n'existe pratiquement plus aujourd'hui. Elle tenait a un pétrissage long et a
une fermentation lente, ceci n'étant plus guere le souci de professionnels,
soucieux de rentabilité plus que de qualité.

Sa seule différence réside actuellement bien souvent malheureusement en
un enrobage généreux de farine et un prix plus élevé et non justifié.

Pain complet :

Pain de blé, diététique s'il en est, ce pain est le plus riche en éléments mi-
néraux. D'un apport en fibre souvent égal ou supérieur au pain de son, il
provient de la panification d'une farine compléte contenant la mouture inté-
grale de tous les éléments du blé.

VARIEZ LE PAIN... AVEC CERTITUDE !

S —
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TECHNIQUES ET PRODUITS

LE PAIN ET LA REGLEMENTATION :

: Définition du pain de consommation courante :
Il s'agit exclusivement du produit provenant de la cuisson d'une pate com-
posée de farines panifiables, de sel, de levure ou levain et d'eau. L'acide as-
i corbique (E 300) est autorisé en tant qu'acidifiant. Son réle est d améliorer
| la tenue de la pate et de protéger le pain de l'oxydation.

Lutilisation de lécithine de soja est admise (E 322). Protéine végétale a
¢ caractere émulsifiant, elle améliore la qualité de la croite et le gonflement
! du pain. Son abus entraine le craquellement de la croite (qui peut étre aussi
causé par l'excés de farine de feve ou une congélation mal maitrisée).

] La teneur en eau de la mie est réglementée et ne doit pas dépasser 48 %,
: Ce taux est généralement de 35 % en qualité courante.

Les pains de consommation courante sont vendus au poids. Quelques

exemples :
- baguette 250 g
- ficelle 125 ¢
- flate 200 g
- pain parisien 400 g

I On constate d'ailleurs ici que les dénominations changent du nord au sud
de notre pays, rendant ainsi les erreurs d'achat plus aisées encore.

Ce que trés peu de personnes connaissent, c'est la possibilité légale de
i pouvoir exiger du boulanger non approvisionné en pain de consommation
courante, la vente au méme prix d'un pain spécial de poids équivalent (ar-

ticle 1+, 2, al. 1 et 3, A. 21.3.1950).

Les pains spéciaux, pains de fantaisie et de luxe :

Les pains de fantaisie vendus en principe a la piéce doivent présenter un
poids moyen de 300 & 700 g. Aucune tolérance n'est admise. Texte désuet car
il sera pourtant toléré dans les faits la vente de piéces de 600, 500, 400, 250,
200 g, et méme de moindre poids,

Par contre, on considérera comme tromperie sur le poids les écarts exces-
sifs de poids unitaire (d'un pain a l'autre) ou des poids moyens réels, infé-
rieurs aux poids moyens annonceés.

Les pains spéciaux sont définis comme étant élaborés a l'aide des ingré-
dients autorisés pour la fabrication du pain courant, auxquels ont été ajou-
tées d'autres denrées alimentaires telles que matiéres grasses et sucre. Le
produit ainsi fabriqué peut I'étre a I'aide des additifs autorisés ou admis.

Par exemple, on tolérera I'emploi de propionate de calcium (E 282), I'acide
propionique (E 280), le propionate de sodium (E 281) comme conservateurs
pour les pains moulés du genre pain de mie ou pain en tranches.

La dose maximale étant fixée a 0,5 %, I'ajout devra figurer clairement sur
I'étiquetage.



VARIEZ LE PAIN... AVEC CERTITUDE !

Le stearoyl 2 lactylate de calcium (E 482) sera utilisé comme agent anti-
rassissant a la dose de 0,5 % maximum dans les pains de mie et pains spé-
ciaux préemballés, contenant des matiéres grasses et du sucre

Le lactosérum hydrolysé peut remplacer le glucose ou le saccharose, les
viennoiseries contiendront des esters mixtes acétiques et tartriques de mono
et diglycérides (E 472). Enfin, nos biscottes, pourront renfermer du saindoux
inestérifié,

Ainsi, on définira quelques appellations classiques parmi la gamme sans
cesse croissante des pains spéciaux

- Pain de mie : fabriqué a partir d'une péite contenant matiéres grasses
et sucre. Produit qui, grillé et tranché, engendre les biscottes.

- Pain viennois : pain de mie auquel on a rajouté du lait et de 'extrait de
malt qui maintient les aptitudes de la farine a fermenter.

- Pain brioché : contenant des matiéres grasses, du sucre et normale-
ment des ceufs,

Enfin, en achetant un pain spécial sous emballage, vérifiez sa date limite
de consommation. Sachez que méme les plus grands fabriquants n'ont pas
résolu & 100 % leurs problemes de moisissures apparaissant avant méme la
péremption du produit. En ayant cela a 'esprit et pour ne pas étre décu, ne
considérez pas vos pains spéciaux comme des produits longue conservation
mais plutot comme des produits frais.

Pour finir, nous vous conseillons de vous méfier des appellations "au feu

de bois", la réglementation interdisant que le combustible ne soit en contact
direct avec le pain.

Comment dénicher le bon pain ? Celui-ci croustille sous la dent et posséde
une mie point trop blanche (la mie trés blanche trahit un abus de farine de
feve), une croite dorée non craquelée et des stries (grigne) bien nettes, A
vous de le trouver en déjouant les pieges tendus au consommateur non
averti !

Patrice BUREAU
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FABRIQUER SON PAIN

Voici la recette de base de la pite a pain blanc, avec une méthode de fa-
brication qui reste parmi les plus simples mais qui demande un temps de

préparation assez long.

Il faut cependant signaler que la majeure partie du temps est utilisée
pour la levée de la pite, ainsi que la cuisson, ce qui, bien siir, nécessite une
surveillance, mais laisse du temps pour une autre activiteé.

PREPARATION
DES INGREDIENTS :

Farine de type 55 500 g
Eau + J00g |
Sel 10g
Levure de boulanger 15 ¢

Veiller a l'exactitude des pesées.
Un peu trop de sel et I'effet ne serait
pas apprécié par vos invités !

La température de l'eau est un
facteur important pour une bonne
marche de votre travail. En
moyenne, elle devra étre de 'ordre
de 30 "C en hiver et un peu plus
froide en été : 20 °C.

La farine utilisée a température
ambiante pourra étre tamisée avec
une passoire fine afin d'éliminer les
grumeaux ou d'éventuelles impure-
tés.

Avant de commencer le pétris-
sage, s'assurer que les ingrédients et
le matériel soient préts.




LE MELANGE OU FRASAGE :

Dans un saladier assez grand, dé-
poser le sel, verser par-dessus un
peu d'eau (prélevée sur les 300 g)
Juste pour le dissoudre. Ajouter la
farine puis la levure que l'on aura
aussi délayée dang un peu d'eau.
Ajouter le reste d'eau et, du bout des
doigts, faire le mélange,

Les professionnels appellent cette
opération le frasage.

Selon la qualité de la farine, ajou-
ter ou non de ['eau.

LE PETRISSAGE MANUEL :

Lorsque le mélange est terminé,
verser celui-ci sur un plan de travail
fariné afin de commencer a pétrir :
avec les 2 mains, prendre la pate, la
soulever légerement et la faire re-
tomber sechement en tirant vers soi
un peu de pite avec les 2 mains.

Il faut alors rabattre cette pate en
soulevant un peu les mains.
Cette opération est importante

car elle va permettre de donner de
I'élasticité a la pate et, en méme
temps, d'emprisonner de |'air.

Il faut recommencer un grand
nombre de fois cette opération afin
de bien la pétrir : il faut compter
entre 8 et 12 minutes de pétrissage.
A ce moment, la piate est lisse,
souple et élastique.

La remettre dans un récipient, dé-
poser un peu de farine et couvrir
d'un torchon sec.

FABRIQUER SON PAIN
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LE PETRISSAGE
MECANIQUE AU BATTEUR :

Utiligser le méme procédé que pour
le pétrissage manuel en utilisant
une petite vitesse afin de s'assurer
de la consistance de la pate et de ne
pas "briler” celle-ci par un manque
d'eau. Augmenter la vitesse pour as-
surer le pétrissage, dont la durée
sera bien sir diminuée par rapport
au pétrissage manuel.

1 faut obtenir ainsi une péte
souple, élastique, et qui se décolle

facilement des parois.

On pourra diminuer la tempéra-
ture de l'eau de 2 ou 4 degrés car la
vitesse de pétrissage mécanique va
faire s'échauffer la pate

LE PETRISSAGE AU CUTTER
(ROBOT) :

Voici un pétrissage tres rapide
avec lequel il faut étre extrémement
vigilant : la vitesse trés élevée des
couteaux va assurer un pétrissage
tres rapide (quelgues dizaines de se-
condes)

Dissoudre dans 2 bols différents
le sel et la levure avec un peu d'eau.
Les ajouter a la farine déposée dans
le bol du cutter. Ajouter la totalité
de I'eau et mélanger a petite vitesse,
10 & 15 secondes.

Controler I'élasticité de la pate et
ajouter éventuellement un peu d'eau,

Pétrir 20 a4 30 secondes a grande
vitesse. Le pétrissage terminé,
transvaser la pate dans un saladier,

Consulter la notice d'explication
du fabricant, chaque appareil ayant
des spécificités d'utilisation.

Aprés le pétrissage mécanique,
continuer les opérations du pétris-
sage manuel

LA PREMIERE POUSSE
OU "POINTAGE" :

Pendant cette opération, la levure
va commencer son action et la pate
va augmenter de volume. [l faut
compter entre 20 et 30 minutes a
température ambiante, et surtout a
'abri des courants d'air,

Si, en hiver, on s'apercoit que la
pate a du mal a "démarrer”, on peut
la placer a4 proximité (sans plus)
d'une source de chaleur (radiateur
par exemple).




LE FACONNAGE :

Aprés cette premiere fermenta-
tion, on donnera au pain l'aspect
souhaité.

Diviser et peser la péite si néces-
saire. Avec les 500 g de farine et les
300 g d'eau nous avons obtenu envi-
ron 800 g de pate. Pour les fours tra-
ditionnels utilisés par les ména-
geéres, il faudra bien souvent diviser
la pate en deux ou trois parties
égales ; tout dépend du produit que
I'on souhaite réaliser : pour une
grande miche on peut utiliser toute
la pate ; pour des biatards, il faut
diviser la pate en deux, ce qui per-
mettra de les cuire en méme temps.

- Pour un pain de forme allon-
gée : replier la pate sur elle-méme

plusieurs foig en l'allongeant un peu
au fur et a mesure. Ne pas mettre
trop de farine sur la pate pour que
celle-ci puisse bien se souder.

A la fin, placer la derniére sou-
dure, la "clef” en-dessous.

Aplatir grossierement la pite sur
une table farinée avec la paume de
la main.

FABRIQUER SON PAIN
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- Pour un pain en boule : lorsque
la pate est aplatie, en prendre un
peu sur le bord et la mettre au
centre en soudant avec le bout des
doigts. Faire ainsi le pourtour de la
pate, la retourner et lui donner une
forme avec les mains.

Lorsque le pain est faconné, le
placer directement sur la plaque de
cuisson pour éviter toute manipula-
tion inutile.

LA DEUXIEME POUSSE
OU "APPRET" :

Lors de cette opération qui doit
durer de 1 heure a 1 heure 30 mi-
nutes, le piaton doit environ doubler
de volume.

Les boulangers utilisent de
grandes toiles de lin appelées
couches. On utilisera des torchons
de coton ou de lin, trés rigides mais
surtout trés secs. On les réservera a
ce seul usage.

Le meilleur moyen de vérifier si le
paton est bon a enfourner est d'exer-
cer une légére pression avec les
doigts.

Il faut sentir une faible résistance
et la pate doit revenir immédiate-
ment a sa forme originale. Si la pite
a tendance a s'affaisser, il faut alors
se dépécher d'enfourner.

Dang certaines fabrications (ex. :
couronnes), on peut disposer les pa-
tons faconnés directement sur la
plaque de cuisson. L'idéal est de dis-
poser de planchettes de contre-pla-
qué tres fines et adaptées aux for-
mes des pains.



On tient la planchette de la main
droite et on la pose a proximité im-
médiate du paton. La main gauche
tient le torchon et d'un geste vif fait
basculer le pain sur la planchette, a
lenvers. 1l suffit alors de faire bas-
culer le péiton sur la pelle ou sur la
plaque de cuisson, de le décorer (fa-
rine, pavol, ete.), de le couper et de
l'enfourner.

LE FARINAGE DES PATONS :

C'est une opération trés simple
gui donne au pain une belle allure
rustique.

Mettre un peu de farine dans un
petit tamis ou une passoire et tapo-
ter légérement au-dessus du pain
afin d'assurer une fine couche régu-
liere,

Il faut faire cette opération avant
d'inciser la pate.

LA PREPARATION A LA
MISE AU FOUR :

Afin de donner au paton un bel
aspect et une régularité qui le ren-
dent beau a voir, il faut procéder a
la coupe ou ajouter quelques élé-
ments de décor : farine, pavot,
graines de sésame, eau...

La fagon la plus simple de procé-
der est de prendre un cutter et d'in-
ciser la pite de quelques coups de
lame sur environ 1/2 em de profon-
deur. Il faut tenir la lame légére-
ment inclinée afin de réaliser une
entaille en biais. Couper en tirant
vers soi d'un geste rapide en veillant
4 ce que la lame soit toujours bien
propre.

La coupe, en plus de son role es-
thétique, est importante : lors de la
mise au four, sous l'effet de la cha-
leur intense, la production de gaz
carbonique par les levures va aug-
menter et exercer une pression sur
les parois, c'est-a-dire la crodte du
pain. Si le paton est coupé, la pres-
sion se fera a ce niveau, en ouvrant
de plusieurs centimetres cette inci-
sion. Si, au contraire, le paton n'a
pas été coupé, la pression va s'exer-
cer partout et fera éclater le pain en
plusieurs endroits. Le pain obtenu
ne sera pas beau

FABRIQUER SON PAIN
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APPLICATION D'ELEMENTS
DECORATIFS :

Sur certaines petites piéces, on
peut ajouter des grains de pavot, de
sésame, des flocons d'avoine..

Alin de fixer ces éléments sur la
pate, il faudra préalablement I'hu-

nidifier a l'aide d'un pinceau

TEMPS DE CUISSON EN FONCTION DE LA TEMPERATURE DU FOUR ET DU POIDS DI

ATON
Poids Temps Température
de cuisson du four
Petit pain 80 g de pate 12 - 15 mn th. 8 250 °C
| Ficelle 200 g de pite 15- 18 mn th. 8 250 °C
Batard 350 g de pate 22 - 25 mn th. 8 240-250 °C
Pain 500 g de pats 25 - 30 mn th. 7-8 240 °C
Couronne 100 g de pate 30 - 35 mn th. 7-8 240 °C
Boule 1 000 g de pate o5 - 60 mi th. 7 210-220 “C



LA CUISSON DU PAIN :
Son but : transformer la pite en
pain,

[l faudra veiller a ce

qu au mo-

ment de l'enfournement, le four soit
déja chaud

Si cela est possible, placer une pe-
fite soucoupe l'('HZMH‘ d'eau a coté de
volre pain en l'enfournant. Sous l'ef
fet de la chaleur, l'eau va se trans
former en vapeur qui va aller se
fixer sur la croGte du pain, ce qui lui

donnera un beau brillant

l‘!ll“ une somme moaique vous

pourrez ameéliorer votre technique

de cuisson et travailler ainsi en pro

fessionnel : placez sur votre plaque
de cuisson le nombre de briques ré
fractaires nécessaires pour la recou

vrir, D'une épaisseur de 2 a 4 em

celles-ci devront étre bien chaudes

1l faudra

de préchauffage

avant d'y déposer le pain
préevolrr 10 minutes

supplémentaire

La cuisson du pain se fera ainsi
plus régulierement
Il est

des peliles pelles a

souhaitable de se fabriquer
enfourner le pain

en contreplaqué : griace a elles, vous
pourrez vf!'}lum“' I,I]rhiq"m‘l'? les pé
tons levés sur les briques ou sur la
plaque du four. Avant de déposer les
il faut bien la fari
les

a-coups au début,

vif et

sur la pelle

ner. Faire glisser le pain sur

briques par des

puils terminer par un geste

pains, fer

‘\E""("~ avoll \‘lq‘l»(l—,l ‘. -

rapidement le four et ne plus

mer

l'ouvrir pendant 10 & 15 minutes

S1 on s apercoit que le pain cuit

tg|‘}> vite. réduire de quelques !lv'f

grés. Pour obtenir des pains avec
une crofite épaisse, il faut entrouvrir
légérement le four, réduire la tempé
laisser sécher 5 a 10

rature et les

minutes

FABRIQUER SON PAIN
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l'intérieur du coup de lame.

LE DEFOURNEMENT :

Dés que le pain est cuit, il faut le
sortir du four et le placer sur une
grille ou sur un torchon sec : la va-
peur qu'il va dégager pourra ainsi
s'échapper et évitera de le mouiller
par en-dessous.

Cette opération s'appelle le res-
suage et doit se faire a 'abri des
courants d'air.

COMMENT RECONNAITRE QUE LE PAIN EST CUIT ?

- A la couleur : le pain doit étre d'une couleur uniforme jusqu'a
y :

- En le touchant : la croite doit étre dure et croustillante. Si on
tapote le dessous du pain, il sonne creux.

- Au temps de cuisson : mais attention, il peut varier en fonction
de la précision du réglage de la température du four.

Il ne faut pas s'inquiéter si le pain
ramollit un peu pendant un certain
temps ! ceci n'est pas da a un
mangue de cuisson mais a un phéno-
meéene naturel,

A la zortie du four, le pain est
aussi fragile que du verre. Il faut le
manipuler avec précaution, d'autant
plus que le coup de lame est tran-
chant !




LA CONSERVATION
DU PAIN :

Si le pain a été bien cuit, il va res-
ter agréable a la consommation pen-
dant environ 48 h. Progressivement,
I'humidité contenue dans la mie va
gévaporer et le pain va se dessé-
cher : c'est le rassissement.

Pour conserver le pain quelques
jours, on va placer celui-ci dans une
boite qui ne devra pas étre totale-
ment hermétique. Il existe dans le
commerce de nombreuses boites en
fer blanc décoré ou en bois massif
prévues a cet effet. On peut aussi
l'envelopper d'un torchon sec

LA CONGELATION :

[1 est tout a fait possible de conge-
ler du pain cuit en observant
quelques regles simples

- ne pas prolonger cette conserva-
tion au-dela de 8 a 15 jours

attendre la fin du ressuage
avant de placer le pain au congéla-
teur. Celui-ei ne produira plus de
vapeur mais contiendra encore sufi-
samment d humidité qui sera conge
lée. Méme si le pain est encore un
peu tiéde, ceci n'a pas d'importance

lorsqu'il est bien congelé (4-5 h),
l'isoler en l'enfermant dans un sa-
chet de congélation

LA DECONGELATION :

L'idéal est de décongeler le pain
doucement et progressivement a
température ambiante quelques
heures avant son utilisation. Comp-
ter de 4 4 5 h pour un pain de 500 g.

On peut également le placer dans
un four chaud, 200 °C (th. 6-7) pen-
dant gquelques minutes. Ne pas ou-
blier de placer une soucoupe d'eau

en meme temps.

FABRIQUER SON PAIN
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RECETTLES

CONSEILS

QUAND PRENDRE LA PATE ?

De nombreuses recettes de cet ouvrage indiquent qu'il faut utiliser une certaine quan-
tité de pate a pain. Cette quantité de pate doit étre prise a la fin du pétrissage. Les expli-
cations de la recette commencent alors. Généralement, elles débutent par la premiére pé-
riode de repos et de fermentation (le pointage), qui suit le pétrissage et précede le fagon-
nage.

PRECHAUFFAGE DU FOUR :

Les températures de cuisson indiquées correspondent toujours a celles du four au mo-
ment d'enfourner, ce qui nécessite un préchauffage de 10 a 20 minutes, sutvant les fours.
FOUR A CUISSON COMBINEE :

Dans ce type de four, la cuisson peut s'effectuer traditionnellement, votite et sole, ou en
chaleur tournante.
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LES PAINS

Dés que la porte de la boulangerie est poussée, nous découvrons tous ses
acteurs, alignés comme pour la parade. Beaux et fiers, a la limite de l'or-
gueil, ils nous attendent, nous provoquent. Encore chauds et craquants, ils
sont tous la, la baquette fine et belle comme une jeune fille, les petits pains
de toutes les formes, les batards au ventre bien gonflé, les couronnes rus-
tiques, les pains longs ou courts.

Et puis, il y a l'odeur... Odeur réconfortante et ennivrante. Tous les par-
fums de la terre semblent s'étre donné rendez-vous et résument en quelques
instants toute l'histoire de ce produit, de la maison du grain a la cuisson.

En fabriquant vous-méme votre pain, vous découvrirez cette discréte re-
lation qui existe entre ses ingrédients, vous, la vie et un passé lourd de tra-
ditions.



LES PAINS

800 g de péte. AL O
Préparation : 30 mn.

Cuisson : 35 mn.

Fermentation : 20 mn/1 h

500 g de farine de type 55
300 g d'eau environ

10 g de sel

15 g de levure de boulanger,

Pain blanc,
recette en direct

Dans un récipient assez grand, déposer le sel. Verser par-des-
sus un peu d'eau prélevée sur les 300 g, juste pour le dissoudre.
Ajouter la farine puis la levure que l'on aura aussi délayée dans
un peu d'eau. Ajouter le reste de l'eau et, du bout des doigts, faire
le mélange. Cette opération s'appelle le frasage.

Selon la qualité de la farine, ajouter ou non de I'eau. Assurer un
pétrissage complet en respectant les indications de la p. 54. 11 faut
obtenir une pite bien lisse. Couvrir d'un linge sec, Laisser lever
15-20 minutes.

Fagonner en "batards" 2 pains de 400 g chacun. Les placer sur
le torchon sec en prenant soin de les recouvrir. Laisser lever a
nouveau 45 minutes a 1 heure.

Mettre au four en respectant les indications de la p. 59. Cuisson
a 240 °C (th. 8), pendant 30-35 minutes.




800 g de pate KAA O
Préparation : 40 mn.
| Cuisson : 40 mn.
Fermentation : 2 h/45 mn.
1 h 30 mn.

Levain :

150 g de farine type 55

100 g d'eau a 20 °C

10 g de levure de boulanger.

Pite :

350 g de farine type 55
200 g d'eau

10 g de sel.

LES PAINS

Pain de fabrication en levain
levure

Préparation du levain : pétrir tous les ingrédients jusqu'a obte-
nir une pate souple. Laisser fermenter environ 2 heures a tempé-
rature ambiante (recouvrir la pate).

Ajouter les ingrédients de la pite et pétrir normalement.

Pour la premiére pousse, compter environ 35 a 45 minutes. Fa-
gonner.

Laisser fermenter environ 1 heure 30 minutes avant d'enfour-
ner.

Cuisson a 240 °C (th. 8) pendant 40 minutes

Dans cette fabrication, toute la levure est incorporée au dé
part et la pate a une consistance souple et élastique.

Le travail sur levain-levure apporte les avantages de la fa
brication sur poolish :

- saveur plus prononcée

- belle couleur de la mie
“coups de lame" bien jetés
- metlleure conservation.




LES PAINS

800 g de pate.

KAA O o : R
Préparation : 40 mn. g ‘r Paln blanc en fabrlcathn

Cuisson : 30-35 mn.
Fermentation : 2 h/ 15 mn/45 mn.

Poolish :

100 g de farine type 56

100 g d'eau a 25-30 °C

3 a 5 g de levure de boulanger.

Pétrissée :

400 g de farine type 55
200 g d'eau a 25 °C
10a 15 g de levure de
boulanger

10 g de sel.

sur poolish

Faire une bouillie avec les 100 g de farine et les 100 g d'eau
dans laquelle on aura délayé la levure. Laisser fermenter 1 heure
30 minutes a 2 heures.

Au bout de ce temps, verser le reste des ingrédients et assurer
un pétrissage normal, soit manuel soit mécanique,

Pour les autres opérations, suivre la fabrication du pain en di-
rect, pointage, fagconnage, appreét,

Cuisson a 240 °C (th. 8), 30-35 minutes.

De nombreuses recettes peuvent s adapter au travail de fermen-
tation sur poolish : pain blanc, pain de campagne, pain de seigle...

Préparer la poolish en mélan- Rassembler le reste des
geant la farine, l'eau et la le tngrédients. Ajouter la poolish,
vure,

\

La méthode sur poolish apporte un travail supplémentaire
mais donne de grandes qualités au pain fabriqué ;

- le gotit est beaucoup plus prononcé, avee une méche beau-
coup plus longue et légérement acide,

- Uintérieur, la mie, a une couleur creme,

- les pains sont d'un bel aspect, bien ronds, avec des coups
de lame bien ouverts,

- le temps de conservation est augmente.




——— LN
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PAINS

LA FABRICATION DU PAIN SUR POOLISH

Cette fabrication de pain a des origines polonaises et a été introduite en France par des bou-
langers autrichiens qui avaient suivi la reine Marie-Antoinette née @ Vienne. Au siécle dernier,
celte méthode était la seule utilisée par les boulangers.

La poolish est une bouillie faite d'eau, de farine et de levure en plus ou moins grande quantite,
Ces ingrédients sont pris sur le poids total de la pétrissée et représentent environ un dixieme du
poids de la farine.

Il ne faut jamais incorporer de sel a la poolish.
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e
| 4 pieces de 200 g. AX O X

| Préparation : 30 mn. | Baguette parisienne
[ Cuisson : 25 mn. ’

Fermentation : 15 mn/40 mn.

500 g de farine type 55

300 g d’eau environ

10 g de sel

15 g de levure de boulanger.

Fabriquer une recette de pain blanc avec une base de 500 g de
farine. Bien pétrir et laisser reposer 15 minutes dans un saladier
recouvert d'un linge.

Peser des patons de 200-220 g (partager la pate en 4 parties
égales). Commencer le fagonnage en long avec la paume de la
main, en serrant bien pour évacuer le gaz carbonique.

Si on remarque que la pate est trop élastique et quelle a du mal
a s'étirer on la laisse reposer 5 minutes. L'allonger en partant du
centre et en roulant.

Si vous utilisez la profondeur du four, amener les patons a une
longueur de 30-35 em.

Poser sur un torchon une baguette faconnée. Faire un pli avec
le torchon et déposer une seconde baguette. Procéder ainsi pour
les 4 baguettes. Recouvrir d'un second torchon.

Laisser lever (le volume doit doubler).

Les poser sur une planchette de bois (voir p. 57 enfournement).

Couper les patons 3 ou 4 fois au cutter, la lame inclinée. Glisser
sur la plaque de cuisson.

Bien laisser cuire, et surtout rapidement.

Cuisson a 240 °C (th. 8) 20-25 minutes.

La baguette doit avoir une croiite croustillante et bien dorée. Elle
doit étre consommée [raiche.

Pour lui donner un coté plus rustique il est possible de rempla-
cer 50 g de farine de type 55 par 50 g de farine de seigle (450 g de
type 55 et 50 g seigle).

Faconner avec les paumes de la L'allonger des deux mains en Poser les baguettes faconnées sur
main en repliant la pate sur elle- partant du centre. un torchon farine,
méme,
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LA BAGUETTE PARISIENNE

L'imagerie populaire
repreésente le Francais
coiffeé d'un béret, une ba-
guette sous le bras.

Produit tant envie par
nos voising européens, la
baguette n'est pas difficile
a realiser. Une bonne mai
trise du pétrissage et du
ﬁl("ﬂ”l,'u;,’f' man [ sera ce-
pendant nécessatres.

On utilisera la recetie
du pain blanc en direct,
mats une réalisation sur
,'Jm,li'lsl'l apportera plus i
gotl a la baguett

Géneralement pesee a
350 g de pate et d'une lon
gueunr de 50-60 cm telle
qu'on la trouve en boulan
gerie, la baguette n
pourra pas étre cuite dans
un four de cuisine qui a
une [Nu,’wll(.’rtt!' de 35 em
et d'une ./rl,";,w ur de 40 em
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4 pieces de 200 g. AAK O ‘

Préparation : 30 mn,
Cuiszon : 25 mn,
Fermentation : 15 mn/40 mn

500 g de farine type 55
300 g d'eau environ
10 g de sel

15 g de levure de boulanger.

On peut passer un peu d'eau au
pincean et saupoudrer de graines
de pavot.

Couper avee les ciseaux,
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Les épis

L'originalité de cette baguette est qu'il n'est pas nécessaire
d'utiliser un couteau pour la couper. On pourra “rompre’ chaque
morceau avec les mains,

Suivre tous les conseils de la fabrication de la baguette, jusqu'a
I'enfournement.

Lorsque les patons sont sur la planchette, prendre une bonne
paire de ciseaux. En commencant a un des bouts du piaton, a 4-
5 em, faire aux trois-quarts de profondeur une entaille en tenant
les ciseaux inclinés a 45°, 11 faut agir d'un geste vif et rapide. La
main gauche souléevera légérement le morceau coupé et le dépo-
sera en biais. Recommencer |'opération de Coupe aux ciseaux, mais
cette fois déposer le morceau a l'opposé du premier. Continuer
ainsi sur toute la longueur.

Enfourner rapidement.

La cuisson sera identique a celle des baguettes.

Il est possible de donner des variantes aux epis comme aux ba-
Sueltes ;
- Epis farinés : avant la découpe aux ciseaux, @ l'aide d'une
fine passoire, saupoudrer les patons de farine.
Epis au pavot : avant la découpe, @ l'aide d'un pincean, hu-
midifier le dessus du paton ; saupoudrer de graines de pavol et en-
suite couper normalement en épis.

Epis au sésame : méme processus de fabrication.
/




2 pieces de 400 g AA
Préparation : 30 mn.

Cuisson : 35-40 mn,
Fermentation : 15/45 mn.

800 g de pate a pain blanc
(p. 52).

LES PAINS

Batard

La mie est plus importante que celle de la baguette et se
conserve beaucoup mieux.

Peser des patons de 300-400 g

Bouler bien serré.

Laisser reposer 10 a 15 minutes.

Faconner en long avec les deux mains sur une longueur d'envi-
ron 25 a 30 em. Lors du faconnage on veillera a bien chasser les
bulles d'air en "serrant” bien avec la paume de la main.

Poser sur un torchon sec.

Laisser lever (le volume doit doubler).

Cuisson soutenue au départ, puis diminuée en cours de cuisson.

Voici un bon exercice pour le faconnage du pain : il n'est pas
trop difficile a réaliser.

Nous utilisons ict de la pate a pain blanc mais une paite a pain
blanc sur poolish ou sur levain de levure convient trés bien et sur

tout augmente les saveurs et prolonge la fermentation
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2 pains de 400 g AR O B .
Préparation : 30 mn Paln blS
Cuisson : 30-35 mn
Fermentation : 30 mn/1 h 30 mn

Suivre les indications de la fabrication du pain blanc en direct
(p. 66). La premiére pousse durera 30-35 minutes.

Fagonner selon le choix. Deuxiéme pousse : 1 heure 30 minutes.

Cuire a 230-240 °C (th. 8) pendant 30-35 minutes selon le poids
du pain.

500 g de farine bise
J20-350 g d ean a 25-30 °C
15 g de levure

10 g de sel.

L'intérieur du pain se présente avec une mie assez serrée de cou-
lewr bise.
Le pain bis accompagne les pots-au-feu, les potées...

FARINE BISE

La farine bise est une farine qui se classe entre la farine de type 55 et la farine compléte. On
peut la trouver chez certains meuniers mais assez rarement.

Un moyen simple est de la faire soi-méme en mélangeant de la farine de type 55 avec de la fa
rine compléte dans les proportions suivantes : farine type 55 : 850 g - farine complete : 150 g,
Bien mélanger ces farines afin de les répartir uniformément
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2 pains de 400 g. AAA @D
Préparation : 30 mn

Cuisson : 40 mn,

Fermentation : 2 h/30 mn/1 h

Levain ;
150 g de farine type 55
100 g d'eau a 25 °C

10 g de levure de boulanger.

Péte ;

300 g de farine type 55

50 g de grains de blé broyeés
225 g d'eau

10 g de sel,

Voila un pain rustique et ori
ginal.

La surprise viendra lorsqu'il
sera en bouche : les grains de
blé, prossiérement hachés, vont
craquer sous la dent.

Pain rustique du moulin

Levain : délayer la levure dans I'eau puis pétrir avec la farine,
Laisser fermenter 2 heures

Pate : au bout de ce temps, ajouter les ingrédients au levain et
pétrir en suivant les indications de la p. 54.

Laisser lever la pite une premiere fois 30 minutes, recouverte
d'un torchon sec.

Diviser la pate obtenue en deux parts égales ; partager chaque
part en trois portions égales (130-140 g) qu'il faut bouler. Les dis-
poser sur la plaque de cuisson, comme un tréfle, en les espacant
d'l em environ. Lorsqu'elles vont lever, elle vont se coller les unes
aux autres. Décorer selon votre choix.

Cuisson a 240 °C (th. 8), 35-40 minutes

CONSEIL

Pour la fabrication de ce pain, il faut se procurer des
grains de ble. Veiller a ce que ceux-ci n'atent pas subi de trai
tement chimique. Il faudra les écraser avec un pilon dans un

mortier ou les passer au robot afin de les réduire en morceaux
grossierement hachés.
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3 pains de 450 g. AALA QD |
Préparation : 45 mn.

Cuisson : 30 4 35 mn.
Fermentation : 5 h.

Poolish :

100 g de farine de seigle
100 g de farine type 55
200 g d'eau a 20-25 °C

5 g de levure de boulanger.

Pétrissée :

600 g de farine type 55
ddld'eau a 20 °C

5 g de levure de boulanger
15 g de sel fin,

Le pain de campagne, par sa
crotile épaisse, sa mie légére-
ment acidulée grace a Uapport
de la poolish, nous rappelle le
gotit du pain d'autrefois. Il se
conserve plus longtemps.

On apportera une note rus-
tique en saupoudrant de farine
les pétons avant de les couper et
de les enfourner,

Compagnon agréable tout au
long du repas, il accompagne
encore mieux les terrines, les
patés ainsi que les fromages.
Fabriqué la veille, il sera le ré-
confort aprés une grande
marche ou lors d'un pique-
nique.
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Pain de campagne
sur poolish

Préparation :

Peser tous les ingrédients de la poolish. Délayer la levure dans
l'eau et pétrir quelques instant avec les farines. La poolish a 'as-
pect d'une bouillie.

Laisser fermenter 1 heure 30 minutes a 2 heures sans couvrir,
La poolish doit doubler de volume. On peut pétrir la pate lorsque
la poolish commence a s'affaisser.

Pétrissage de la pate :

Délayer la levure dans l'eau. Ajouter la farine, le sel ainsi que
la poolish fermentée,

Pétrir environ 10 minutes pour obtenir une péte souple et élas-
tique. Lors de la fermentation, la poolish apportera du corps a la
pate.

lére fermentation : 1 heure a 20 °C.
Fagonner des pains courts ou faire des miches.
2eme fermentation : 1 heure 30 minutes a 2 heures a 'abri des

courants d'air, recouvert d'un linge sec.

Couper avant d'enfourner. Cuire a 240-250 °C en début de cuis-
son. Apres 10 minutes, abaisser la température a 220-230 °C. En
fin de cuisson, entrouvrir la porte du four pour sécher légérement.
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2 pains de 400 g. AKX A
Préparation : 30 mn.

Cuisson : 45 mn.

Fermentation : 20 mn/1 h.

375 g de farine type 55
125 g de farine de seigle
375 g d’'eau

10 g de levure

10 g de sel.

Le pain paysan est proche du
pain de campagne, seule la pro-
portion de farine de seigle varie.
Le pourcentage représente envi
ron 10 % pour le pain de cam-
pagne et est de 20 % pour le
paysan (20 a 25 %).

Pain paysan

Procéder suivant le mode de fabrication du pain blanc en direct
(p. 66),

Il est généralement faconné en boules mais il peut se faire en
couronne,

Il faudra enfourner dans un four trés chaud au départ, légere-
ment réduire en enfournant et, pour terminer la cuisson, entrou-
vrir le four en fin de cuisson pour sécher les pains.

Cuisson a 250 °C (th. 8-9) 15 minutes puis a 230 °C (th. 8) 30
minutes.

La proportion de farine de seigle peut varier selon les goiits de
chacun. Il ne faut cependant pas dépasser les 30 %.

Il est possible de remplacer la moitié du poids de farine de
seigle par de la farine compléte. Le son contenu dans celle-ci se ré-
partira a l'intérieur de la mie.

Il sera servi avec les plats campagnards : terrines de charcute-
rie, plats & base de sauce, fromages...
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2 pains de 450 g.
Préparation : 45 mn.
Cuisson : 35 mn.
Fermentation : 1 h 30 mn/45 mn/ l
1 h 30 mn.

s

——— - — ]

Préparation sur levain :
150 g de farine de type 55
100 g d'eau a 25 °C

15 g de levure.

Pite :

100 g de farine type 55
250 g de farine de seigle
220 g d'eau

10 g de sel.

75 g de notseites décortiquées
75 g de noix décortiquées,

2 pains de 400 g,
Préparation : 30 mn.
Cuissgon : 40 mn. ‘
Fermentation : 1 h 30 mn/30 mn/ (
1%,

MCD‘

Levain :

150 g de farine de type 55
100 g d'eau a 25 °C

15 g de levure.

Pétrissée :

100 g de farine de type 55
250 g de farine de seigle
220 g d'eau

10 g de sel.
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Pain de méteil aux noisettes
et aux noix

Pour augmenter la saveur des noisettes, on peut les torréfier au
préalable dans un four & peine chaud, 140 °C (th. 5), pendant 5 a
10 minutes. En les frottant rapidement entre les mains, la peau
va se détacher. Il faudra l'éliminer.

Préparer le pain au méteil en suivant les indications de fabrica-
tion du pain au levain-levure (p. 67).

Hacher grossiérement les noix et les noisettes. Bien les mélan-
ger avec la pite a la fin du pétrissage.

Premiére pousse : 1 heure.

Fagonnage : en boule ou en pain court. Veiller a ce que les fruits
secs ne viennent pas trop a la surface de la pite car ceux-ci bri-
lent & la cuisson et prennent un goit amer.

Seconde pousse : 1 heure 30 minutes,

Cuire a 240 °C (th. 8) pendant 35 minutes selon la grosseur des
pains.

Un pain pour un soir d'automne, a manger simplement nappé
de beurre, de miel et accompagné de vin nouveau gorgé de sucre et
tout juste acidulé.

Pain de méteil

Mélanger les éléments du levain. Pétrir. Laisser fermenter 1
heure 30 minutes environ.

Ajouter les ingrédients de la pate au levain et pétrir normale-
ment. Premiére pousse : 30 minutes,

Faire des boules ou des pains courts. Deuxieme pousse : 1 heure.

Cuire a 220-230 °C, selon le volume, 35 a 40 minutes. Sécher en
fin de cuisson en entrouvrant la porte du four pour durcir la
crolite et donner ainsi un aspect rustique.

Ce pain convient trés bien pour le voyage, lors d'un pique-nique
ou d'un buffet froid.
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LE PAIN DE METEIL

¢ J 4 J J . }
L'origine de ce pain est a chercher dans nos campagnes ou certains champs etarent ensemen
L ' . )
ces mortie en froment el mowtie en sergle
! » 1 o 1 s J . st o 1 » / J v » /] ’ / . 3 ]
[ est tres rustique et, dans certaines ri SIOons, (€ seigie est rempiace par ae { orge ou meme du

sarrasin
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l?pains de 400 g,

Préparation : 30 mn.

Cuisson : 35 mn.
Fermentation : 1 h/30 mn/1 h.

Poolish :

100 g de farine de seigle
5 g de levure de boulanger
100 g d'eau a 25-30 °C.

Pétrissée :

230 g de farine de seigle
170 g de farine de blé type 55

250 g d'eau
10 g de levure
10 g de sel.

LES PAINS DE SEIGLE AUX RAISINS : LES BENOITONS

On utilise la méme
lavés a l'eau chaude

pate que précédemment mais on ajoute en fin de pétrissage des raisins secs
et égouttés. On peut utiliser des raisins de Corinthe ou des raisins sulta-
nines. Les pains peuvent étre faconnés ou moulés.

Les benoitons sont des petites boules de pate (60 g environ) de pain de seigle aux raisins. Il
faut les recouvrir pendant la seconde pousse car la pate croite trés vite. Une incision en croix
sera faite avec des ciseaux. La cuisson se fait @ 230-240 °C (th. 7-8).

lls accompagnent les petits déjeuners.

Pain de seigle sur poolish

La farine de seigle trés pauvre en gluten est, seule, pratique-
ment impossible a transformer en pain. Lors de la réalisation de
pains de seigle, on rajoute 33 % (1 tiers) de farine de blé de
type 55.

Préparer la poolish (voir p. 68). La laisser fermenter 1 heure,
recouverte d'un linge, 4 température ambiante. Ajouter tous les
ingrédients et pétrir un peu ferme. Laisser pousser une premiere
fois environ 30 minutes.

Fagonner des pains longs. La deuxiéme pousse durera environ
1 heure. Ne pas trop faire pousser les pains de seigle car ceux-ci
n'ont pas la méme force que les autres pains.

Cuire a 220-230 °C (th. 7-8) 30 4 35 minutes selon la grosseur
des pains. En fin de cuisson, entrouvrir le four pour sécher les
pains.

Le pain de seigle est souvent servi avee les fruits de mer et les
huitres mais il accompagne aussi le munster, avee quelques grains
de carvi et du beurre demi-sel.

Ce pain gagne a étre mangé lorsqu'il a été fait la veille,

Un régal pour le petit déjeuner : faire griller des tartines de pain
de seigle fou de campagne), les beurrer et les napper de miel de sa-
pin. De U'énergie pour toute une matinée...
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SAINT HONORE, PATRON DES BOULANGERS

Saint Honoré est né au VI
siecle a Ford-le-Grand dans le
Ponthieu qui est une porte an
cienne de la Picardie. Pendant
30 années, il régna a l'évéché
d’Amiens et mourut en 690,

Il existe peu de renseigne-
ments quant a l'explication du
choix de saint Honoré pour
saint-patron des boulangers.

Saint Honoré a été désigne
par le clergé et par le peuple
pour prendre la succession de
saint Béat, évéque d'Amiens. Il
se jugea indigne d'un tel hon
neur et refusa de porter la
mitre. Alors un rayon céleste et
une hutle mystérieuse descendi-
rent sur sa téte. Ne pouvant se
soustraire ainsi a la volonté de
Dieu, saint Honoré se trouva
miracuteusement consacre.

La légende nous rapporte
qu'auw moment de la consécra-
tion, la vieille nourrice de saint
Honoré était toute occupée a la
fabrication et a la cuisson du
pain pour la communaute. Stu
péfaite, incrédule quant a cette
nouvelle, la vieille femme dit
Je croirat en ces paroles insen
sées st le bourgeon que je jette
sur le sol prend racine”. A l'ins
tant méme, le bourgeon s
transforma en un marier qui se
couvrit de feuillage et de fleurs.

En mémoire de ce miracle as-
socié a la préparation du pain,

les boulangers l'ont choisi pour
8

patron.

LES PAINS
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3 pains de 300 g, AAA @D ‘ B
Préparation : 30 mn. Paln COmplet
Cuisson : 35 mn.

Fermentation : 45 mn/1 h.

e — ;

500 g de farine compléte
350 g d'eau a 20 °C
10a 15 g de levure

Pétrir tous les ingrédients. La péte obtenue doit étre assez ferme
et tenace. Premiére pousse : 45 minutes.
Peser et faconner : soit en boules, soit dans des moules a cake,
Cette derniére solution est préférable car il vaut mieux éviter
10 g de sel , toute manipulation délicate. Seconde pousse : 1 heure. Ne pas trop
i g,d‘;‘m;"f‘fm de lait. __ faire lever, il va mieux se développer au four. Cuire a 240 °C
(th. 8) pendant 35 minutes environ.

Les propriétés diététiques et thérapeutiques du son ne sont plus
a souligner : il joue un role bénéfique en cas de constipation et aide
le travail de la vésicule biliaire...

' s e

LE PAIN COMPLET ‘

Il est bien évident que le pain complet est réalisé a partir d'une farine compléte préparée avec
un grain de blé entier : les enveloppes (le son), le germe et l'amande farineuse.

Il faudra veiller, lors de l'achat de la farine compléte, que la culture du bié a bien été conduite
de maniere biologique, sans engrais chimiques ni pesticides. Ceux-ci, en effet, se fixent sur les
parties externes, les enveloppes, qui, dans ce cas, sont utilisées pour la fabrication de notre pain.
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LE PAIN COMPLET EST-IL PLUS SAIN QUE LE PAIN BLANC ?

A l'analyse, le pain complet est plus riche que le pain blanc en certaines substances
nutritives tels les sels minéraux (calcium) et les vitamines (B1, B2 par exemple). Le pain
complet contient également plus de fibres (8,5 g au lieu de 3,5 g).

Cette apport a une double conséquence. Les fibres (substances non absorbables par
l'intestin) agissent sur le tube digestif en augmentant le volume des selles. La deuxieme
conséquence est la présence d'acides organiques contenus dans ces fibres issues de la cu-
ticule des grains. Ils ont pour inconvénient majeur d'étre de véritables spoliateurs d'élé-
ments minéraux (calcium surtout). Ainsi, si l'effet "mécanique” sur le tube digestif est
souhaité pour certains, ils ne permettent pas a l'organisme de bénéficier pleinement des
différences de composition. Il n'y a par exemple aucun intérét chez les jeunes consomma-
teurs & consommer ce supplément de fibres.

Des travaux ont porté sur l'intérét des fibres dans I'alimentation il y a quelques an-
nées. Ces travaux n'ont pas tenu toutes leurs promesses. Phénoménes d accoutumance,
diversité des fibres, action physiologique nuancée selon que les fibres sont contenues na-
turellement dans I'aliment ou rajoutées, probléemes des résidus des traitements agricoles
ou issus de la pollution ambiante ; autant d'éléments qui relativisent aujourd’hui l'inté-
rét exceptionnel des fibres.

Il existe sur le marché une variété appréciable de pains : au son, aux algues, au soja,
pain bis, pain de gruau, de campagne... Autant de variétés pour lesquelles il faudrait
faire une analyse précise des nutriments réellement absorbés, Travail impossible a |'évi-
dence si I'on tient compte également de la diversité des tours de mains, des proportions
des ingrédients qui personnalisent le pain de l'artisan ou de l'industriel.

Ces pains, plus riches en fibres que le pain blane, ont pour vertu de nous faire masti-
quer davantage, done de provoquer une insalivation conséquente qui amorce la digestion
de I'amidon. Certains auteurs émettent 'hypothése d'un effet possible sur la prévention
des caries dentaires. Enfin, ces pains eréent une impression de satiété qui peut contri-
buer a une diminution globale de nos consommations alimentaires, Nombre de positions
dans le domaine alimentaire relevent d'attitudes passionnelles qui ne résistent pas a
l'examen objectif. On a souvent opposé pain blanc et pain complet quant a leur qualité et
a leurs effets sur la sante.

A la question posée : quel est le plus sain des deux, la réponse est nette : ni 'un, ni
l'autre. Le pain idéal ne devrait étre ni trop blane, ni trop complet. Mais comment faire
un choix ? Dans une alimentation équilibrée ou le pain n'occupe encore aujourd'hui
qu'une faible place, il est possible de choisir son pain en pensant au goit, aux associa-
tions avec les mets. De fait, nous serons amenés a en consommer davantage tout en le
diversifiant le plus possible.

Jean Michel TRUCHELUT

T S R
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3 pieces de 300 g. AKX @D
Préparation : 30 mn.
Cuisson : 35 mn.

Fermentation : 40 mn/1 h. ‘
~— |

420 g de farine de type 55

80 g de son

330-350 g d'eau a 20-25 °C
15 g de levure

10 g de sel.

3 pieces de 450 g AL @D
Préparation : 36 mn.
Cuisson : 40 mn.

Fermentation : 1 h/1 h 156 mn.

500 g de farine de type 55
200 g de farine de soja

50 g de farine de seigle

40 g de beurre en pommade
15 g de sel

15 g de levure de boulanger
475 a 520 g d'eau froide (10-
15 °C).

Pain au son

Délayer la levure dans un peu d'eau. Mélanger tous les ingré-
dients et les pétrir en une pate souple.

Premiére pousse : 35 4 40 minutes.

Fagonner des pains longs pour pouvoir couper des fines
tranches plus facilement.

Seconde pousse : 1 heure 15 minutes.

Cuire a 240 °C (th. 8) 25 4 35 minutes.

Jouant un grand réle sur le transit intestinal, car il est trés
riche en fibres, le pain au son est bien souvent recommandé par les
médecins, Pris au petit déjeuner, il vous aidera @ mieux vivre votre
Journée.

Pain au soja

Peser et préparer tous les ingrédients. Prendre =oin de sortir le
beurre longtemps a 'avance et de le réduire en pommade.

Délayer la levure dans la moitié de l'eau. Ajouter les farines ta-
misées et bien mélangées, la matiére grasse et le sel. Commencer
le pétrissage en ajoutant progressivement l'eau dont la quantité
variera selon le pouvoir d'absorption des farines. Assurer un pé-
trissage de 10 a 12 minutes. La péte doit étre un peu ferme.

Couvrir la pate et la laisser fermenter 1 heure a 20 °C,

Peser des patons et donner les formes souhaitées. Les propor-
tions indiguées permettent de préparer 3 patons de 450 g environ.
Laisser fermenter 1 heure 15 minutes a 20-25 °C.

Entailler les patons selon les formes choisies. Cuire a 230-
240 °C (th. 8), 35-40 minutes.

La matiére grasse contenue dans le pain assure une meilleure
conservation.

Aspect du pain au soja : croiite un peu plus colorée, mie souple et
moelleuse.

S'associe avec les salades, les crudités ainsi que lous les plats a
base de riz.
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3 pieces de 300 g. AKX @D
Préparation : 30 mn.
Cuisson : 35 mn.

Fermentation : 40 mn/1 h. ‘
~— |

420 g de farine de type 55

80 g de son

330-350 g d'eau a 20-25 °C
15 g de levure

10 g de sel.

3 pieces de 450 g AL @D
Préparation : 36 mn.
Cuisson : 40 mn.

Fermentation : 1 h/1 h 156 mn.

500 g de farine de type 55
200 g de farine de soja

50 g de farine de seigle

40 g de beurre en pommade
15 g de sel

15 g de levure de boulanger
475 a 520 g d'eau froide (10-
15 °C).

Pain au son

Délayer la levure dans un peu d'eau. Mélanger tous les ingré-
dients et les pétrir en une pate souple.

Premiére pousse : 35 4 40 minutes.

Fagonner des pains longs pour pouvoir couper des fines
tranches plus facilement.

Seconde pousse : 1 heure 15 minutes.

Cuire a 240 °C (th. 8) 25 4 35 minutes.

Jouant un grand réle sur le transit intestinal, car il est trés
riche en fibres, le pain au son est bien souvent recommandé par les
médecins, Pris au petit déjeuner, il vous aidera @ mieux vivre votre
Journée.

Pain au soja

Peser et préparer tous les ingrédients. Prendre =oin de sortir le
beurre longtemps a 'avance et de le réduire en pommade.

Délayer la levure dans la moitié de l'eau. Ajouter les farines ta-
misées et bien mélangées, la matiére grasse et le sel. Commencer
le pétrissage en ajoutant progressivement l'eau dont la quantité
variera selon le pouvoir d'absorption des farines. Assurer un pé-
trissage de 10 a 12 minutes. La péte doit étre un peu ferme.

Couvrir la pate et la laisser fermenter 1 heure a 20 °C,

Peser des patons et donner les formes souhaitées. Les propor-
tions indiguées permettent de préparer 3 patons de 450 g environ.
Laisser fermenter 1 heure 15 minutes a 20-25 °C.

Entailler les patons selon les formes choisies. Cuire a 230-
240 °C (th. 8), 35-40 minutes.

La matiére grasse contenue dans le pain assure une meilleure
conservation.

Aspect du pain au soja : croiite un peu plus colorée, mie souple et
moelleuse.

S'associe avec les salades, les crudités ainsi que lous les plats a
base de riz.



3 piéces de 300 g. AA @D
Préparation : 30 mn.

Cuisson : 35 mn.

Fermentation : 20 mn/1 h 15 mn.

500 g de farine de type 55
300-320 g d'eau a 25 °C
10 g de sel

15 g de levure

25 g de poudre de lait
50 g de germes de ble.

Ay g T.’ﬁ' \, 1 ,}"‘ .-'
'ﬁfg’&“ e ? L
o e v ?

o ey,

— LES PAINS

Pain aux germes de blé

Ce pain n'est pas difficile a réaliser. 1l faut suivre la recette du
pain blanc a laquelle on ajoute 10 a 20 % de germes de blé (dispo-
nibles dans les rayons diététique des magasins). Afin d'augmenter
sa valeur nutritive, on peut ajouter un peu de poudre de lait, voire
du blé tout juste germé. Premiére pousse : 20 minutes.

Pétrir selon la recette du pain hlnn(' (p. 66) et ajouter les
germes de blé en fin de pétrissage. S'assurer de la bonne réparti-
tion du tout.

Mettre la pate dans des moules a pain de mie (ou a cake).
Deuxieme pousse : 1 heure a 1 heure 20 minutes. Cuire a 220 °C
(th. 7) 30 a 35 minutes.

LE PAIN AUX GERMES DE BLE

Le germe de bié est un des produits de la nature qui contient le plus de magnésium, de phos-
phore ainst que de vitamines du groupe B et E. Pour les personnes faibles, il va étre une source
de bienfaits grace a Uapport de sels minéraux. Consommé a titre préventif, il apportera de l'éner-
gie aux sportifs et aux grands travailleurs. ‘
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2piecesde 350 g. AKL AD

Préparation : 30 mn,
Cuisson : 35 mn,

Fermentation : 2 h/45 mn/1 h.

Levain ;

150 g de farine de type 55
100 g d'eau a 20-25 °C

5 g de levure de boulanger.

Pate :

200 g de farine de type 55
150 g de maizena

220 g d'eau a 20-25 °C
10 g de sel

10 g de levure.

Préparation : 45 mn.

Cuisson : 25 mn.
Fermentation : 1 h.

Pite :

600 g de farine

10 g de sel

30 g de levure

1 wuf

100 g de beurre

300 g de lait

175 g de fromage rapé

Garniture :

175 g de beurre

200 g de fromage

1 cuil. a café de moutarde
Paprika.

30 pieces de 40 g, AA @D

Pain a la farine de mais

Préparation du levain : délayer la levure dans un peu d'eau et
faire une pate assez souple. Laisser fermenter 2 heures environ.

Ajouter les ingrédients de la pate au levain fermenté et pétrir
une pate souple. Premiére fermentation : 30 4 45 minutes.

Fagonner des petits pains courts ou des boules (de 350 g envi-
ron). Seconde pousse : les pains doivent juste doubler de volume.

Fariner avant d'enfourner. Cuire a 220-230 °C (th. 7-8), 30 4 35
minutes. Le pain doit étre bien croustillant.

Voici un pain original par son goat et surtout par la couleur de
sa mie, d'un beau blond doré rappelant un épi de mais.

La farine, ou amidon de mais, se trouve facilement dans le com-
merce sous l'appellation commerciale "maizena”.

Pain au gruyere

Dissoudre la levure dans un peu de lait. Commencer a pétrir
une péte avec la farine, le sel, le beurre ramolli, 'ceuf et la levure
délayée. Ajouter le lait progressivement. On doit obtenir une péte
souple et bien lisse. Ajouter le gruyére ripé et vérifier qu'il soit
bien mélangé.

Laisser reposer 30 minutes recouvert d'un linge. Rabattre la
pate et la placer au frais 30 minutes.

Peser des petits patons de 40 g. Les bouler. Les déposer sur des
plaques recouvertes de papier cuisson ou graissées,

Préparer la garniture : travailler le beurre en pommade, la
moutarde et une pincée de paprika ; ajouter le gruyere rapé.

Tartiner le dessus de chaque boule. Laissez la pite doubler de
volume.

Cuire a 220 °C (th. 7) 20 a 25 minutes.

Ces petits pains doivent rester meelleux et étre consommés frais.






LES PAINS

FAUT-IL MANGER DU PAIN ?

Les apports nutritionnels conseillés pour la population francaise devraient étre cou-
verts par les nutriments selon les pourcentages suivants

12,5 4 15 % de I'énergie totale par les protéines,
30 a 35 % par les lipides,
50 a 55 % par les glucides.
Ces derniers (encore appelés "sucres” ou "hydrates de carbone”) devraient étre repré-

sentés pour au moins les 2/3 de sucres dits complexes et 1/3 seulement de sucres
simples.

TETR——

Notre consommation "spontanée” donne les résultats suivants
15 % de protéines,
402442 % d'énergie d'origine lipidique,
40 % d'énergie d'origine glucidique,
si l'on tient compte d'un apport énergétique di a 1'alcool compris entre 5 et 10 %,

100 g de pain nous apporte :

- 55 g d'hydrates de carbone complexes (amidon), 8 a 10 g de protéines végétales,
moins de 1 g de corps gras, soit 250 Keal. (1 045 Kj),

- des vitamines : B1 surtout mais aussi (et en fonction des taux d'extraction de la fa-
rine) B2, B6, PP et E,

- des éléments minéraux : fer, phosphore, magnésium, calcium,

-de 3 a 5 g de fibres alimentaires qui constituent un facteur important du transit in-
testinal et de prévention des maladies des intestins.

CONTRE-INDICATIONS

Les contre-indications sont trés limitées : cas de certaines diarrhées chroniques, colo-
pathies aigués, mais surtout dans la maladie ceeliaque. Il s'agit ici d'une intolérance a
une protéine (la gliadine) constituante naturelle du gluten.

Les protéines du pain se trouvent parfaitement complétées (car elles comportent
comme toutes les sources protidiques d'origine végétale des insuffisances en acides ami-
nés indispensables) par les laitages, le fromage, la viande, les poissons, les wufs.

A l'évidence, le statut actuel du pain “condiment” (qui sert notamment & "saucer”,
donc vécu comme vecteur d'énergie) doit évoluer vers celui d'aliment a part entiére qu'il
avait il y a un siécle encore.



LES PAINS

LE PAIN : APPORTS RECOMMANDES PAR JOUR

2 ans 80 g
3-6 ans | 150 g soit 3 fois les 45 g consommés en moyenne en milieu urbain
7-9 ans 200 g

Adolescents Homme : 300 g de 10 4 13 ans
350 g de 14 a 20 ans
Femme : 300 g de 10 a 20 ans

Adultes Homme 350¢g
Femme : 200 g

Pour nous résumer :

300 g sont souhaitables
200 g sont indispensables.

Il nous faut done pour le moins augmenter nos consommations de 50 a 100 %.

Jean Michel TRUCHELUT
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3 picces de 350 g AAA AD
Préparation : 45 mn

Cuisson : 35 mn

Fermentation : 1 h/30 mn

1 h 30 mn

Pour la poolish :
100 g de farine de type 55
100 g d'ean a 25-30 °C

3 a b5 g de levure de boulanger

Pour la pite :

400 g de farine de type 55
200 g d'eau a 25 °C

10a 15 g de levure de
bhoulanger

80 g d’oignon

2l d'hutle

80 g de lardons

a0

Pain a l'oignon et au lard

Préparation des oignons :
Couper les oignons en petits cubes. Les faire revenir dans une
poéle avec un peu d'huile. Saler et poivrer. Laisser refroidir.

Préparation des lardons :

Prendre un lard fumé, ce qui augmentera la saveur du pain.
Faire revenir les lardons dans une poéle, sans matiéres grasses,
Laisser refroidir.

Préparer la pate a pain blanc en fabrication sur poolish (voir
p. 69). En fin de pétrissage, incorporer les oignons et les lardons
bien refroidis. Veiller a leur bonne répartition.

Premiére pousse : 20 4 30 minutes

Fagonnage : de maniére rustique, en boule ou en pain court

Seconde pousse : 1 heure 15 minutes a 1 heure 30 minutes.

Cuire a 240 °C (th. 8) 30 a 35 minutes.

On peut également utiliser une pate a pain paysan (p. 77).
Ce pain est presque a lui seul un repas ! Son goiit original et trés
campagnard fera le bonheur des soirées d'hiver en accompagne

ment d'une soupe bien chaude



2 peces de 425 ¢ ASNANA (D
Préparation ;: 30 mn

Cuisson : 40 mn

Fermentation : 1 h 30 mn/45 mn
1 h 30 mn

Levain
150 g de farine de type 55
100 g d’eau a 25 °C

54
J

g de levure
Piite :

100 g de Jarine de type 55
150 g de farine de seigle
100 g de farine compléte
120-130 g d'eau a 25-30 °C
10 ¢l de cidre bouché

10 g de levure

10 g de sel

Pain au cidre

Mélanger soigneusement les 3 farines

Pétrir le levain. Le laisser fermenter 1 heure 30 minutes, cou
vert de farine ou d'un linge.

Ajouter tous les autres ingrédients. Pétrir 4 nouveau. Vérifier
la consistance de la pite qui doit étre souple. Premiére pousse : 30
a 45 minutes

Fagonner des formes rustiques : en boule, en couronne

Seconde pousse : 1 heure 15 minutes 4 1 heure 30 minutes se-
lon le cas. La pate doit a peine doubler de volume

Cuire a 220 °C (th. 7), 35-40 minutes. Entrouvrir la porte du
four pour bien sécher la crotte

Ce pain est bien sar d’origine normande et sa fabrication est as
SEZ aisee.

La fabrication sur levain apporte un peu plus d'acidité et rap-

st s 2 o 0 .
pelie ainst la rusticite de ce pain.



LES PAINS

14-15 pigces de 60 g. AL Q0D

Préparation : 45 mn.
Cuisson : 256 mn,

Fermentation : 45 mn/1 h.
|

500 g de farine compléte
350 g d'eau a 20 °C

i10a 15 g de levure

10 g de sel

15 g de poudre de lait
Fruits secs.

Qo

» -t

Pain aux fruits séchés

Vous réaliserez toute une gamme de pains aux fruits secs en
utilisant la recette du pain complet (p. 82),

Vous pourrez utiliser soit des pruneaux, des abricots. des
pommes, des figues... (ou un mélange de tous). Vous choisirez se-
lon I'accompagnement prévu. Par exemple aux abricots pour le pe-
tit déjeuner, aux pommes avee du boudin noir,

Vous réaliserez soit des petites piéces (60 g), soit des petits
pains de 300-350 g auxquels vous donnerez toutes les formes que
vous pourrez imaginer : dans des moules a cake, & savarin, en
boules, en chaussons, en galettes...

Pour souder 2 morceaux de pate, mouiller les 2 faces a souder a
l'aide d'un pinceau. Garnir la pite aprés la deuxieme pousse, au
moment du fagonnage.,

Lors de la seconde pousse, couvrir avec un linge sec ou un film
plastique afin d'éviter le crottage.

Cuire a 230 °C (th. 7-8) pendant 15 a 25 minutes selon le poids
des pieces.

‘-';f‘—;'éf/"
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3 pieces de 300-350 g. AAA D
Préparation : 35 mn.

Cuisson : 30 mn.

Fermentation : 2 h/30 mn/

1h 15 mn.

Préparation sur levain :
450 g de farine de type 55
270 g d'eau a 20 °C

5 g de levure de boulanger.

Pour la péte :
200 g de farine de type 55

30 g de beurre

30 g d'eau

A g de levure de boulanger
10 g de sel.

Pain brié

Mélanger et pétrir les ingrédients du levain. Laisser fermenter
2 heures environ.

Ajouter les ingrédients de la pate au levain (dissoudre la levure
dans l'eau). La péte obtenue est trés ferme. Il faut de la force pour
la travailler, ou un matériel trés solide. Couvrir apreés le pétris-
sage car la pate croite trés vite. Premiére pousse : 30 minutes en-
viron.

Fagonnage : en pains courts ou en boules, en utilisant peu de fa-
rine. Deuxiéme pousse : 1 heure a 1 heure 15 minutes.

On peut inciser les pains immédiatement aprés le fagconnage ou
juste avant la cuisson.

Cuire a 230 °C (th. 7-8) 25 a4 30 minutes. Ouvrir le four en fin de
cuisson.

LE PAIN BRIE

Voici un pain qui a une belle histoire ! Il était en effet prévu pour une trés longue conserva-
tion. Fabriqué en Normandie, il était embarqué par les marins qui partaient pour de longues
semaines de péche en mer. Il devait donc se garder tres longtemps.

C'est grace a son faible taux d’hydratation et son mode de pétrissage spécial que ce pain moi-
sigsait trés difficilement. La mie, si compacte, contient trés peu d'air et donc de bactéries. Ce
pain brié était autrefois protégé par une fine pellicule de matiére grasse qui le rendait imper-

méable.
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1 piéces de 250 g. AAA D

Préparation : 45 mn. Pain italien

Cuisson @ 25 mn,
Ll"m-rnwnlulmn 30 mn/1 h 15 mn ‘

: TV Délayer la farine dans un peu d'eau puis pétrir avec tous les in-
600 g de farine de type ! i e Y : :
S grédients (mélanger 'huile avant le reste d'eau). La pite doit
250 g d'eau i , e . 43 g h
4 avoir une consistance tres ferme. Premiére pousse : 30 minutes
10 g de sel

1
-

2 Peser des patons de 200-250 ¢. Les allonger en plusieurs fois en
25 g de levure

laissant reposer. Bien couvrir.
50 g d'huile d'olive,

Faire des bandes de 10-12 c¢m de large sur 30-35 de long. En
partant des extrémités, les rouler sur elles-mémes. Faconner tris
serré avee peu de farine. 11 est possible alors de réaliser des pains
originaux. Seconde pousse : 1 heure 4 1 heure 15 minutes en les
couvrant soigneusement,

Cuire a 230 °C (th. 7-8) pendant 20 a 25 minutes

Le pain italien rappelle le pain brié par son aspect, avee une nie

"
#

tres serrée et tres riche car c'ﬂ'r"t‘ contient de ",v/“”‘/'l f/‘lh(/"l' On trouve
souvent ce genre de ,'h/)l/.“(lllv.lll dans le sud-est de la France.
Il existe de nombreuses originalités de preésentation de ce pain et

vous laisserez libre cours a votre imagination pour vos réalisa

tions. En voici l{v'l""’l"“l‘\ unes

Etaler finemend le paton. Bouler Procéder de méme avee Uaulre

la moitie sur elle-meme en ap- moitie. Tous les supets se real:
' ’ '
puyant fortement sent suwivant le meme procede e

\’h.’.c

Qa
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5 pieces de 200 g AA D

Préparation : 35 mn. Pain ViennOiS

‘ Cuisson ; 25 mn.

Fermentation : 45 mn/1 h 15 mn.

500 g de farine de type 55 pomminde:

10 g de sel Délayer la levure dans un peu d'eau. Pétrir avee tous les ingreé-

dients sauf le beurre. Ajouter le beurre a la fin du pétrissage.
Premiére pousse : 45 minutes.

Travailler le beurre jusqu'a ce qu'il prenne la consistance d'une

15 g de levure
40 g de sucre
20 g de poudre de lait

Fagonnage : assez fin et en longueur, soit des ficelles (200 o)
300-320 g d'eau a 20-22 °C , , (Rh R , e
: des petits pains allongés (60-80 g), ou dans des moules & cake, ce
80 g de beurre.

qui le rend encore plus croustillant. Dans ce dernier cas, les cou-
per immédiatement avec des ciseaux (tremper la pointe des ci-
seaux dans un peu d'eau et faire une incision assez profonde en te-
nant ceux-ci bien a la verticale)

Seconde pousse : 1 heure a 1 heure 15 minutes. On peut passer
un ceuf battu en omelette a I'aide d'un pinceau, sur la surface des
pains.

Cuire a 230-240 °C (th. 8) 20 a 25 minutes selon la grosseur des
pieces,

Vous trouverez dans votre boulangerie le pain viennors sous
forme de baguette trés allongée avee une découpe "en saucisson"
qui lui est propre

Contenant du beurre et du sucre, il est trés croustillant et
convient bien pour le petit déjeuner

Entailler tes ficelles tous les 2 er
a Caide d'une lame de cutter

n

g
-
~
3
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3
-
-
—
2
:
)
*

b =

Entailler la pate a Uaide de
cisealx.
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3 piéces de 320 g. AA D o B . A
Prbpntnfioni s 35 500 Pain anglais ou pain de mie
Cuisson : 40 mn.
Fermentation : 20 mn/1 h.

Si on ne dispose pas de poudre de lait, remplacer la moitié du
poids de l'eau par un mélange d'eau et de lait (150 g d'eau et 150 g
de lait). Travailler le beurre jusqu'a ce qu'il prenne la consistance
d'une pommade.

Dans une terrine, travailler rapidement la farine, le sel, le
sucre, la poudre de lait et la levure délayée dans un peu d'eau
Apreés avoir vérifié la consistance de la pate, ajouter la matiére
grasse. Continuer le pétrissage normalement. Premiére pousse
20 minutes a couvert,

Fagonner dans des moules prévus a cet effet. Seconde pousse
1 heure environ.

Cuire a 230-240 °C (th. 8) 25 a 30 minutes en moule ouvert, 35
a 40 minutes en moule fermé

500 g de farine de type 55 ou 45
300 g d'eau

10 g de sel

15 g de levure de boulanger

25 g de sucre

20 g de poudre de lait

80 g de beurre.

Le poids de la pate est a prévoir en fonction de la grandeur du
Ymoule. En régle générale, la pate avant la pousse doit remplir un
bon tiers du moule. Pour les moules fermés, lorsque la pate a fait
la seconde pousse, il faut rabattre le couvercle lorsque la pate est
aux 3/4 de la hauteur. Pour les moules ouverts, on peut encore at
tendre un peu avant d'enfourner

Le pain de mie est plus facile a couper en tranches s'il est un peu
rassis. Il se préte également trés bien a la congélation.

Reposer le paton dans un moule Enfourner lorsque la pate
a cake. remplit le moule.

LE PAIN ANGLAIS

Ce genre de pain est consommé particulierement aux Etats-Unis, en Angleterre et dans les
pays anglo-saxons en général. Sa consommation en France prend un certain essor. La matiére
grasse qu'tl contient lui évite de rassir trop vite.

Il est cuit en moules ronds et fermés, rectangulaires, ouverts ou non. Il convient tres bien pour
les toasts grillés du petit déjeuner mais ausst pour des canapés d'apéritif, les crogue-monsieurs...




LES PAINS

LE PAIN, L'ALIMENT SAIN

Le pain est issu de la farine, de 1'eau, du sel et de la levure. Ce ne sont pas les
quelques agents de traitement autorisés (malt, amylase, farine de feve et soja, gluten de
blé, acide ascorbique et lécithine de soja) qui peuvent avoir une conséquence réelle sur la
composition du pain.

Du point de vue de I'hygiéne, le pain est un aliment conditionné dans son emballage
naturel, la croate. La température de la mie atteint 110-120 °C pendant la cuisson. Il n'y
a par conséquent aucun probléeme microbiologique. Statut particulier accordé par les ser-
vices vétérinaires si on compare les dispositions réglementaires applicables au pain vis a
vis de la (sur-)abondance des prescriptions pour les autres aliments.

Quelques esprits chagrins feront remarquer que cette croute protectrice est le siege de
réactions (dites de Maillard) entre protéines et glucides, ce qui aurait pour conséquence
une légére diminution de la valeur biologique des protéines en question. Arguments ba-
layés par l'intérét hygiénique de cette couche protectrice, par l'intérét organoleptique des
goats, des saveurs, des effluves qui s'en dégagent, de sa texture craquante qu'elle pro-
cure,

Le pain était aussi dans les temps anciens considéré (par empirisme ou du fait qu'il
manquait quelquefois) comme une panacée médicamenteuse. On l'agrémentait déja de
graines de pavot, de moat d'anis, ce qui élargissait la palette de ses fonctions. Grice a
l'adjonction de certaines substances, il était censé guérir des maladies. I'amaigrissement
et l'impuissance. Au Moyen Age, le pain de Sainte-Agathe combat les fievres. le pain au
fenouil ou au cumin chasse les démons.

Le pain est un aliment différent des autres. A l'évidence. manger du pain ne se ré-
sume pas exclusivement a consommer des calories, de l'amidon et des fibres. En ces
temps de vagabondage alimentaire, le pain doit reprendre la place qui lui revient de
droit eu égard aux nombreux avantages nutritionnels qu'il procure. Il ne reste plus au
lecteur qu'a suivre sans tarder ce vieil adage : "mange du pain et tu n'auras plus faim".




LES PAINS

QUOTIDIEN

PLACE DU PAIN DANS L'ALIMENTATION

85 % des Francgais ne congoivent pas un repas sans pain, seuls 4 % n'en consomme-
raient quasiment jamais,

43 % consomment du pain blanc 28 % consomment du pain complet
21 % consomment du pain de mie 18 % consomment du pain de seigle.

La consommation actuelle est évaluée aux environs de 55 kg par an et par habitant,
soit 140 a 170 g de pain par jour.

Il existe des différences de consommation selon les dges, les catégories socio-profes-
sionnelles et les origines géographiques. Le Francais rural consomme environ 215 g
alors que le citadin se contente de 100 a 125 g.

Le Frangais en consommait 600 g par jour il y a un siecle, 330 g en 1980. Minimum de
consommation dans les années 1980, et ceci malgré les pains grillés, biscottes, giateaux
secs et autres produits céréaliers qui n'ont pas opéré un phénomene de substitution a la
baisse constatée des produits frumentaires.

[l est heureux de constater depuis les années 1984-1985 une recrudescence sensible de
la consommation du pain griace aux actions conjuguées des professionnels, de la vulgari-
sation des pains dits "spéciaux” (pain paysan...), de la réalité du fast-food dit "a la fran-
¢aise’ (sandwichs et viennoiseries), du fast-food anglo-saxon (hamburgers) ... et des re-
commandations des diététiciens.

Jean Michel TRUCHELUT
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1 piéce, AALA O
Préparation : 40 mn. ‘
Cuisson : 35 mn.

x Fermentation ; 15 mn/1 h.

400 g de pate a pain de
campagne (p. 76),

La boule "César"

Prélever 1/5° de la pate.

Bouler le plus gros morceau et le laisser reposer 10 minutes.

Pendant ce temps, diviser le petit morceau de péte en 3, allon-
ger chaque morceau et réaliser une tresse. Laisser celle-ci bien
droite, la mettre sur un torchon et la réserver au frais (dans une
cave par exemple).

Prendre la grosse boule et I'aplatir légérement. La faire lever
sur un torchon sec. Le volume doit doubler.

Avant d'enfourner, la déposer sur la plague de cuisson ou sur la
pelle. A l'aide d'un pinceau, humidifier le pourtour de la boule. Dé-
poser la tresse délicatement. Bien souder les deux bouts en les fai-
sant se chevaucher et en les mouillant légérement.

Fariner avec une petite passoire le sommet de la boule.

Cuisson a 240 °C (th. 8), 30-35 minutes.

Bouler la pate. En prélever 1/5
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Allonger le petit moreeau. Le Aplatir la boule. Humidifier et
partager en trois. Tresser. coller la tresse
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| 2 pieces de 400 g, AR O
Préparation : 40 mn. La Casquette
Cuigson : 35 mn.
Fermentation : 15 mn/1 h.

Peser des patons de 400 g et prélever 1/4 de pite.

800 g de pate a pain blanc ~ ’ x : :
SN S:98 Pc A P W Bouler séparément les deux patons et laisser reposer 10 a 15

(p. 66) .

ll’)l b minutes.

H”“I” Sur la table bien farinée, étaler a l'aide d'un rouleau le petit
uile.

morceau de pate : celui-ci doit étre légerement ovale et aura une
¢paisseur de 3 mm environ.

Huiler le pourtour a l'aide d'un pinceau.

Prendre la grosse boule, I'étaler en lui donnant une forme
ronde, soit a la main, soit au rouleau.

La placer a une des extrémités de 'abaisse huilée.

Faire un trou au milieu avec trois doigts serrés.

Placer une petite boule de pate (environ 20 g) humidifiée et rou-
lée dans du pavot.

Laisser lever sur un torchon sec,

Prendre la casquette avece les deux mainsg bien en dessous, la
déposer sur la pelle ou sur la plaque du four.
Cuisson a 240 °C (th. 8), 35 minutes.

Préparer les 2 patons. Etaler le Etaler le grosse boule. La poser Faire le trou avec 3 dowgls serves,
plus petit en lui donnant une sur la visiére. Poser la boule de péate roulée
forme ronde dans le pavot.
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2 pices de 400 g AL O |
Préparation : 35 mn Le fendu

‘
Cuigzgon : 40 mn. ‘

Fermentation : 15 mn/1 h

800 g de pate & pain (blanc ou Faconner le paton en |\llj;_'. de la longueur de la plaque de cuis-
X e e watd son. Laisser reposer 10 a 15 minutes
de campagne) (p. 66 ou 76) A l'aide d'un rouleau trés mince (par exemple un manche & ba-
lai), appuyer au centre et sur toute la longueur aprés avoir fariné
abondamment. Elargir le sillon obtenu en faisant rouler le rou-
leau, et en farinant

Poser sur un torchon tres sec a l'envers (la fente en dessous),
Laisser lever (le volume doit doubler)

Retourner en le mettant sur la pelle ou la plaque de cuisson.

A l'aide d'un pinceau, mouiller l'intérieur du sillon avee de l'eau
ou un peu d'huile. Bien cuire et sécher en fin de cuisson,

Cuisson a 240 “C (th. 8), 35-40 minutes

2 preces de 400 g XX O ~
a0 Le fer a cheval

Cusson : 40 mn

Fermentation : 15 mn/45 mn

Pétrir la péte a pain et laisser reposer 15 minutes

800 g de pate a pain (p. 52)

Faconner chaque paton d'une longueur de 40 ¢em. Veiller & la ré-
gularité du fagonnage. A l'aide d'un rouleau trés mince appuyer
au centre du paton sur toute la longueur aprés avoir copieusement
fariné. Lui donner la forme d'un fer a cheval en le cintrant un peu.

Il est possible de le mettre directement sur une plaque de cuis-
son et de le laisser tel, la fente au dessus. Avee quelques chutes de
pate, faire six petites boules de pite ; les humidifier, les rouler
dans du pavot et les disposer dans la fente

isser lever (la pdte doit doubler de volume).

Cwmsson a 240 °C (th. 8), 35- 40 minutes

Appuyer au centre avec un Disposer en forme de fer 4 che
rouleau trés mince val. Poser les petits bouts de
pate



1 piece de 600 g AA
Préparation : 35 mn.

Cuisson : 40 mn.
Fermentation : 15 mn/1 h.

600 g de pate a pain de
campagne (p. 76)

20 g de farine.

Faire un trou au centre avec 3

doigts

LES PAINS

La couronne

Dun aspect généralement plus rustique, la couronne est fabri-
quée a partir de pain de campagne.

Peser un paton assez important (500-600 g)

Bien le bouler et laisser reposer 10 a 15 minutes

Avec trois doigts bien serrés, faire un trou au centre de la boule,

Agrandir progressivement ce trou avec les mains, en veillant a
ne pas déchirer la pate. Si nécessaire, laisser reposer quelques
instants avant de continuer

[1 sera difficile de déplacer la couronne par la suite, aussi pla-
cera-t-on la soudure au-dessus, dans un banneton fariné.

Lorsqu'elle est levée, il faut la retourner sur la plaque de cuis-
son ou sur la pelle. On peut également la déposer directement sur
la plaque de cuisson apres le fagonnage. Laisser lever ainsi et en-
fourner.

On peut la couper a la lame ou avec des ciseaux, la fariner ou
non.

Cuisson a 240 °C (th. 8), 40 minutes

Déposer la couronne sur la

plag i
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2 picces de 350 g.  ALL QD .
Préparation : 35 mn. La marguerlte
Cuisson : 30 mn.
Fermentation : 1 h,

Diviser la pate en 7 boules de 50 g. Bien les bouler et les serrer.
I est possible de les laisser en boule ou de les allonger légérement
avec le creux de la main.

Disposer une boule puis six autres tout autour, en couronne. On
ne pourra plus les déplacer, aussi placera-t-on les marguerites di-
rectement sur les plaques de cuisson ou sur des feuilles de papier
cuisson.

Laisser lever (la péte doit doubler de volume).

Cuisson a 240 °C (th. 8), 25-30 minutes.

700 g de pate a pain (blanc,
campagne, meteil)

20 g de farine de sésame ou de
pavot.

Afin d'agrémenter votre table, vous pouvez décorer vos margue
rites ; a l'aide d'un pinceau, humidifier légérement le dessus de la
marguerite. Saupoudrer de farine a l'aide d’'une passoire, ou de
graines de pavot, ou de sésame.

Il est possible de changer la forme en incisant, avant la seconde
pousse, les pointes de pate,

Préparer 7 patons. Bien les
bouler.

Les disposer sur une feuille de
cuisson, Laisser pousser,

R

Humidifier le dessus a 'aide
d'un pinceau. Saupoudrer de fo
rine,
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1 piéce. AALAL @D | . .
Préparation : 30 mn. La gl'appe de raisin
Cuisson : 45 mn,
Fermentation : 1 h.

Peser un paton au poids souhaité. Diviser un paton en une dou-
zaine de boules de grosseurs différentes, de 20 a 40-50 g pa:
exemple. Bien les bouler,

Prendre une grosse boule et I'étaler a 8 mm d'épaisseur.Y dé.
couper une feuille de vigne.

Sur la plague de cuisson, placer les boules de pate en forme de
grappe de raisin. [l ne faut pas qu'elles se touchent : laisser un pe
tit espace entre chacune. Les plus grosses seront placées en haut
une petite terminera la pointe.

Placer la feuille en haut au centre de la grappe. A l'aide d'ur
pinceau, humidifier la partie qui va toucher la grappe afin qu'il y
ait une bonne adhérence.

Laisser lever, recouvert d'un linge (le volume doit doubler).

A l'aide d'un pinceau, humecter légérement le dessus des
boules : saupoudrer de farine, a l'aide d'une passoire fine ; ne pas
en mettre sur la feuille.

Cuisson a 240 °C (th. 8) 45 minutes

500 g de pate a pain blanc, pain
paysan, ou de campagne sur
poolish.

Diviser la pate. Bouler chaqgu Abaisser une des boules. Y Préparer la grappe. Coller la

aton. découper une feutlle de vigne. feutlle avee un peu d'ean
- !/

Avant d’enfourner, humecter (¢
gerement le haut des boules. Fa-
ritner sans en mettre sur la

feuille.,
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| 1 pain de 400 g. AKX O

Préparation : 30 mn.
Cuisson : 40 mn.
Fermentation : 15 mn/40 mn.

400 g de pate a pain blane, de
campagne ou sur poolish

20 g de farine

Hutle.

Passer un peu d'huile au
pinceau

Replacer la languette sur la
houle en la tendant légerement

108

La tabatiere

Faire une boule de pate. Laisser reposer 10 minutes.

Avec un rouleau a patisserie étaler 1/4 de la pite. Il faut bien
fariner pour éviter qu'elle ne colle sur le plan de travail.

La languette de pate étalée doit avoir une épaisseur de 3 mm,

Etaler un peu d'huile a l'aide d'un pinceau sur le pourtour de la
languette : ceci aura pour effet de la décoller légérement a la cuis-
son. Replacer la languette sur la boule : il ne doit pas y avoir de
plis, pour cela il faut légérement la tendre. Le dessus de la lan-
guette sera légerement fariné au tamis.

Laisser lever normalement, sur un torchon bien sec (la pate doit
doubler de volume). Prendre la tabatiere a4 deux mains, bien en
dessous, la déposer sur la pelle ou sur la plaque du four.

Cuisson a 240 °C (th. 8), 35-40 minutes.
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2 pains de 350 g. AL AD
Préparation : 30 mn. Le tOl’du
Cuisson : 40 mn,

‘ Fermentation : 15 mn/45 mn

Faconner les péatons en long. Laisser reposer 10 a 15 minutes.

A l'aide d'un rouleau, les fendre au milieu, sur toute leur lon-
gueur. Les torsader. Poser sur la plaque de cuisson. Laisser lever
(le volume doit doubler).

Avant d'enfourner, il est possible de fariner en saupoudrant
avec une passoire.

Cuisson a 240 °C (th. 8), 35-45 minutes.

700 g de pate a pain blane
(p.66).

Fagonner des pédtons en long. Les Commencer a torsader au
fendre au milieu. milieu,
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I piece de 400 g AAAL AD .

Préparation : 35 mn Le trlcorne
Cuisson : 40 mn.
Fermentation : 15 mn

_ Bien bouler la pate. Laisser reposer 10 minutes
300 a 400 g

de pate a pain . '
FNSRE R Sur une table bien farinée et a 'aide d'un rouleau, en partant

e e e e e e g
LQNe, campaoagene, pavsal
g ', pag i . du centre de la boule. étaler trois languettes de pate, La pointe de
Huile 1

la languette doit avoir une épaisseurde 2 4 3 mm

‘ ]
2() B de farine

f
/

Huiler le pourtour des languettes

Rabattre les languettes en les réunissant au centre de la boule

e tricorne faconné sera placé a l'envers (les languettes en des
sous) sur un torchon bien fariné

Lorsquil est levé (le volume doit avoir doublé), poser le tricorne
sur la pelle du four en le retournant

Il est possible de fariner chaque languette avec un tamis, ou en

core mieux une petite passomre

Cuisson a 240 °C (th. 8) 40 minutes

Etaler 3 poiides en partant di

centre de fa bowle

Huiler le pourtour des

languettes

Ny
Ramener les iangueties au centre

u(" \'F; fn,h_"-'




1 péce. AN
Préparation : 30 mn,
Cuigson : 45 mn.
Fermentation : 15 mn/1 h.

300 @ 400 g de péte a pain
200a 25 ¢l de biére tempérée

Appareil
100 g de farine de type 55
50 g de farine de seigle

b g de levure fraiche,

l"(lf“?) ner un pakn court

LES PAINS

Le pain tigre

Fagonner un pain court ou une miche avec la pate.

Emietter la levure dans la biére. La délayer a l'aide d'un fouet.
Ajouter la farine de seigle tamisée. Bien mélanger le tout. Verser
progressivement la farine blanche tamisée. Mélanger au fur et a
mesure. Il faut obtenir un appareil a la consistance d'une mayon-
naise. Il ne doit pas couler ni étre trop ferme. Laisser reposer 10-
15 minutes au chaud (il va lever grace a la levure)

Pour badigeonner le pain (immédiatement apres le faconnage),
il faut utiliser une spatule souple et en mettre une couche assez
importante. Saupoudrer de farine blanche ou de farine de seigle.

Enfourner a 240 °C (th. 8) pendant 40 minutes.

Préparer l'appareil. Il doit avoir Etaler Uappareil sur le paton
la congistance d'une mavon

NS
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FROMENT ET GRUAU

Le froment est le nom générique du blé qui a été cultivé ; il désigne les espéces les plus
riches (le blé tendre, le blé dur). Le mot froment est utilisé dans certaines régions par oppo-
sttion au blé noir (le sarrasin) dont la culture est importante.

La “fine fleur de froment" est la farine qui a été obtenue au premier passage dans les
broyeurs : trés pure, elle est d'excellente qualité. On I'utilise aussi beaucoup en cuisine ou
cette farine est réservée aux préparations patissieres.

Aujourd'hui, dans le langage courant, on parle de blé : le mot froment est réservé aux ou-
vrages littéraires ou bien est utilisé dans un but commercial.

Le gruau est la partie la plus dure d'un grain de blé. Elle est située aux alentours du
germe et c'est la partie la plus riche en gluten. Cette partie est trés résistante a la mouture
et on l'obtient en écrasant les semoules avee des broyeurs a evlindres lisses.

Le pain de gruau, fait avee cette farine et préparé comme du pain viennois, a un trés bon
gotit.

LA LEVURE DESHYDRATEE

C'est de la levure biologique fraiche a laquelle une partie de l'eau a été retirée. Ce sé-
chage s’effectue a 30 °C environ et est effectué sous-vide. Elle a un taux d'humidité relative
de 12 %.

Cette levure a éte élaborée pour les pays tropicaux ou la conservation de la levure a posé
de gros problemes. Elle est aussi utilisée sur les bateaux. Sa présentation en petits eristaux
secs lui assure une trés bonne conservation, lorsqu'elle est placée dans des sachets étanches,
a Uabri de la lumiere. Il n'est pas nécessaire de la garder au frais.

Ceite levure a gardé tous ses pouvoirs : il suffit de "reveiller” les micro-organismes en dé-
layant la tevure quelques minutes avant le pétrissage dans un peu d'eau tiede et de farine
prélevées sur la recette.

Pour le dosage, lors d'une fabrication, il faudra suivre scrupuleusement les consignes
données par le fabricant.



50 pieces, AAA O
Préparation : 45 mn.

Cuisson : 45 mn.

Fermentation : 45mn/1 h 30 mn.

500 g de farine de type 55
20 g de levure

10 g de sel

30 g de sucre

1 euf

30 g de poudre de lait
50 g de beurre

280-300 g d'eau.

- — LES PAINS

Biscottes

Pour les amateurs, voici une recette de biscottes a base de fa-
rine blanche. On peut remplacer une partie de celle-ci par du son
ou de la farine compléte, dans une proportion de 10 a 15 %.

Pétrir la pate préparée avec tous les ingrédients en ayant pris
soin de délayer la levure dans un peu d'eau. L'eeuf sera ajouté en
début de pétrissage, ce qui permettra de rectifier la consistance
avec l'eau.

Premiére pousse : 45 minutes.

Fagonnage : mettre la pate dans des grands moules a cake en
serrant bien la pate pour obtenir une mie assez serrée.

Seconde pousse : 1 heure 30 minutes a couvert pour éviter le
croatage (ne pas trop faire lever).

Cuire a 220-230 °C (th. 7-8) 35 a 45 minutes. Démouler sur
grille,

Lorsque les pains sont froids, les laisser dans une piéce aérée
pour assurer un rassissement régulier et rapide, Ce rassissement
doit durer 36 a 48 heures. Ils seront plus faciles a découper.

Pour les découper, utiliser un couteau scie et découper des
tranches réguliéres de 1 em d'épaisseur environ.

Poser les tranches sur une plaque a four. Le four aura été pré-
chauffé a une température de 200 °C (th. 6-7). Vérifier soigneuse-
ment le "grillé” qui doit étre lent. Les retourner lorsqu'une face est
grillée.

A la sortie du four, les poser sur une grille. Quand les tranches
seront bien froides, il faudra les mettre en sachets ou elles vont se
conserver.
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10 pieces de 100 g, ALA D

Préparation : 30 mn Bretzels

Cuisson : 25 mn

Fermentation : 1 h/20mn/25 mn

Pétrir le levain. Le laisser fermenter 1 heure a température

Levain :
ambiante.

200 g de farine
150 g d'eau
10 g de levure.

Avec le reste des ingrédients pétrir une pate en incorporant le
levain. Ajouter I'huile en cours de pétrissage par petites quantités
Bien pétrir. La pate doit étre bien lisse

Laisser reposer 15 a 20 minutes recouvert d'un linge.

w [ s
Péte : 5. Peser des patons de 100 g, Les allonger a 40 em de long. Leur
100 g de farine de type 55

10 g de levure
10 g de sucre
15 g de sel

20 g d'huile
150 g o eau.

donner la forme d'un bretzel. Recouvrir d'un linge et laisser lever.
Dorer a l'ceuf battu, parsemer de gros sel. Cuire a 210 °C {th. 7)
20 a 25 minutes.

Les bretzels sont une spécialité alsacienne ainsi que de
louest de U'Allemagne, ou on les consomme couramment au

Décor :
petit déjeuner.

1 euf

\ La réalisation professtonnelle nécessite une immersion
Giros sel.

dans une saumure faite d'eau et de soude caustique. Cette

derniere étant d'un emploi dangereux, nous nous bornerons
a les dorer a 'eeuf battu.

Allonger les patons. Laisser les Croiser les deux extrémites
milieux plus épais

Silzer .
préparer fe paton et le nouer
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10 piéces. AA QD
Préparation : 30 mn.

Cuisson ; 20 mn,

Fermentation : 1 h/20 mn/25mn.

500 g de pate a bretzels (p. 114)
1 ceuf

Gros sel

Cumin (facultatif).

Silzers

Prendre de la pite a bretzels et peser des patons de 50 g.

Les allonger (22-25 c¢m) et faire des petits neceuds bien serrés.

Poser sur plaque de cuisson et laisser lever (couvrir).

Dorer a l';uf battu et parsemer de gros sel (éventuellement de
cumin),

Cuire a 210 °C (th. 7) 15 a4 20 minutes.

FARCE POUR SILZERS

On peut les couper en deux et les garnir avec du beurre ma-

nié réalisé en mixant tous les ingrédients :

- 150 g de beurre, sel, poivre.

- 200 g de beurre, 10 g de moutarde a Uancienne, 10 g de sel.

- 200 g de beurre, 30 g de persil, 1 gousse d'ail, 25 g
d'échalote, sel, poivre.

10 pieces. AA QD
| Préparation : 30 mn.

Cuisson : 20 mn,

Fermentation : 1 /20 mn/25mn,

400 g de pate a bretzels (p. 114)
1 wuf

Gros sel.

Délices au sel

Peser des patons de 40 g. Les bouler et les allonger & 10-12 cm.
Poser sur une plaque de cuisson et laisser lever (couvrir).

Dorer a l'eeuf battu et parsemer de gros sel. Faire une incision
dans le sens de la longueur, avec un cutter.

Cuire a 210 °C (th. 7) 15 a 20 minutes.

Les ouvrir deés qu'ils sont froids et les garnir avec salami, forét-
noire, jambon, saucisson.
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Le pain long
aux noix

400 g de pate a pain paysan
ip. 77)

80 g de noix grossiérement
hachées

200 g de beurre

10 g de sel

300 g de bacon

300 g de salami

300 g de jambon,

Suivre les indications de la
recette a pain paysan. -

A la fin du pétrissage, incor-
porer les noix a la péte.

Fagonner en long (40 em).
Laisser lever et cuire a 240 °C
(th. 8) 45 minutes a 1 heure.
Sécher en fin de cuisson.

Lorsque le pain est bien
froid, l'envelopper dans du
plastique et le laisser rassir 48
heures. :

Entailler les deux extrémmés
du pain puis le couper sur toute
la longueur. Détacher le bloc.
Découper des bandes aussi
fines que possible,

Tartiner de beurre en pom-
made salé. Garnir avee du jam-
bon, du bacon, du salami, puis
une deuxieme tranche afin de
former un sandwich. Procéder
ainsi pour tout le pain puis le
reconstituer.

Le découper sur toute la
longueur

Découper des tranches fines et
régulieres.

Reconstituer le pain.



Le pain
surprise rond

1 kg de pate a pain paysan
(p. 77)
30 g de beurre.

Garniture :

200 g de beurre

10 g de sel

40 g de moutarde

300 g de saumon fumé
300 g de fromage frais
300 g de mousse de foie.

Bouler la pate. Laisser repo-
ser 10 minutes. Beurrer un
moule de 20 em de diameétre,

A l'aide d'un rouleau, aplatir
la pate au diametre du moule.
La déposer dans le moule.
Faire lever. Cuire a 240 °C
(th. 8) 45 minutes a 1 heure.

Lorsqu'il est bien froid, I'en-
velopper dans un plastique et
le laisser rassir 48 heures.

Découper le couvercle,

Entailler le pain de haut en
bas & 1 em du bord, tout le long
de la crotiite. Rentrer la lame a
la base du pain et détacher le
cylindre de mie. Le retirer et le
découper en fines tranches.

Garnir chaque tranche, cou-
*vrir d'une deuxieme tranche et
continuer amsi en alternant les
garnitures.

Empiler les "sandwichs”.
Couper en,8 triangles.

Disposer le tout dans le pain.
Placer le couvercle. Décorer.

A l'aide d'un couteau bien
affite, decouper la mie a 1 em
du bord sans aller jusqu'au

fond.

Rentrer la lame a la base du
pain et détacher le eylindre de
mie,

Les garnir et les superposer.

Couper la pile en 8.

R I g












LA VIENNOISERIE

Il n'est pas de boulangerie qui, en plus de sa variété de pains, ne propose
a sa clientéle tout un assortiment de petites pieces de pate levée, sucrée et
enrichie d'ceufs et de beurre. Cet assortiment porte un nom : la viennoiserie,
appelée ainst car originaire de Vienne, en Autriche, ou ces petits pains
étaient fabriqués.

lls ont été introduits en France au début du XIX siécle, lorsque des bou-
langers viennois s'y installérent. Les boulangers francais ont modifié, au
fil des ans, les recettes pour obtenir les produits que vous découvrez tous
les matins avec le sourire de votre boulangere.

Parmi tous ces produits on trouvera, comme petites piéces :

- les croissants, fourrés ou non,

- les petits pains au chocolat,

- les bretzels a la créme patissiere,

- les brioches et toutes leurs variantes (aux pépites de chocolat, aux rai-
sins...),

- les produits a base de pate feuilletée : chaussons aux pommes, moulin a
vents, feuilletés aux poires, aux abricots...

Chacun peut modifier ces recettes, trouver des sujets totalement diffé-
rents en apportant ainsi une touche de créativité et d'originalité. L'essen-
tiel est d'utiliser des produits nobles et sains, de respecter les conseils de
fabrication en se disant qu'il ne s'agit pas d'une science exacte (facteurs
d’humidité, de température, de quantité de levure, de sucre...), qu'il faut
étre vigilant, attentif et patient lors de la fabrication.

Pour ces produits relativement riches, on utilise des ceufs, du sucre, de la
matiére grasse, il faut utiliser une farine de force pour pouvoir assurer une
bonne fermentation. On utilisera de la farine de type 45.

1l est bien évident que l'on complétera cette liste avec toute une série de
fabrications que l'on réserve pour le dimanche matin ou toute la famille
est réunte pour un petit déjeuner calme, bien plus long que d'habitude.
Chacun peut prendre le temps de savourer.

Ces fabrications, de taille plus importante, seront préparées la veille. On
y trouve le granité, la brioche vendéenne, la couronne bordelaise, le chi-
nois, les tresses, le gateau de cannelle, la brioche nanterre, la tresse au sa-
fran...
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LA VIENNOISERIE

- IS 4

Recouvrir soigneusement le Allonger le paton. Il doit avoir a Replier la pate en 3. Pivoter
beurre avec la pate. peu prés 3 fois la largeur initiale. d'l/4 de tour et recommencer,
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- - LA VIENNOISERIE

LA PATE FEUILLETEE

C'est sirement une des pétes les plus difficiles 4 réussir dans le travail de la patisserie.

Elle demande beaucoup de temps et gagne a étre préparée la veille. Cependant, les pro-
duits réalisés doivent étre consommés immédiatement pour apprécier le croustillant qu'ils
perdent trés vite,

Si sa préparation vous fait peur, il ne faut pas hésiter a acheter de la pate surgelée. Lors-
qu'elle est de bonne qualité, les résultats sont plus que satisfaisants.

HISTOIRE :

Le feuilletage était connu des civilisations grecques et arabes qui le fabriquaient avec de
I'huile. Les Croisés I'ont introduit en France. Au XIV* siécle une charte fait mention de ga-
teaux feuilletés. Les plats de cuisine du XV* siécle étaient déja garnis de fleurons, que nous
utilisons aujourd'hui encore.

Il existe deux autres versions de la création de la pate feuilletée ; elles datent toutes les
deux du XVII* siecle :

- A la suite d'une erreur, le célébre peintre Claude Gellée (dit Le Lorrain) a créé la pate
feuilletée : il avait oublié de mettre le beurre dans une pite et I'a ajouté ainsi.

- Marie-Antoine Caréme (1784-1833) nous raconte dans le "Péatissier Royal” que le patis-
sier du Maréchal de Condé, qui s'appelait Feuillet, aurait réalisé le premier le feuilletage.

COMMENT SE FAIT LE FEUILLETAGE :

[ faut intercaler une couche de pate, appelée détrempe, faite de farine et d'eau, avec une
couche de beurre. Par pliages successifs les couches deviennent de plus en plus minces et de
plus en plus nombreuses.

Le phénomene suivant alors se passe lors de la cuisson : sous l'effet de la chaleur du four
(240 °C), l'eau contenue dans la pate va se transformer en vapeur ; celle-ci va chercher a
s'échapper mais elle est retenue prisonniére par la couche de matiére grasse fondue. La va-
peur va ainsi soulever et décoller chaque couche de pite.

Pendant la cuisson, 'amidon contenu dans la farine va se solidifier et celui-ci va servir de
"charpente” au produit.

C'est pour cette raison quon évitera de déplacer des produits en début de cuisson : ils ris-
quent fort de retomber !

LES QUALITES D'UN BON FEUILLETAGE :

Sa légereté : lorsqu'on le prend en main, le produit doit étre trés léger. Elle est obtenue
par une bonne répartition de la matiére grasse dans la pate.

Sa friabilité : c'est le résultat de sa légéreté, et une bonne régularité lors du tourage.

Il doit fondre dans la bouche : ceci est obtenu en utilisant une trés bonne matiére grasse,
qui ne doit pas laisser un gott pateux en bouche ; une cuisson bien séche du produit est aussi
un facteur de qualité.
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LA VIENNOISERIE

|
Pour 400 g, AO
\

Préparation : 10 mn.

75 g d'amandes en poudre ou
de noisettes

75 g de chapelure, de chutes
de biscuits ou de gateaux secs
ecrases

150 g de sucre

1/2 cuil. a café de cannelle

1 ceuf

Un peu de lait

Zeste de citron

Extrait d'amande amére.

200 g d’'amandes brutes en
poudre ou de noisettes

100 g de sucre semoule

100 g de vergeoise brune
80-100 g d'eau

1/2 cutl. a café de cannelle.

Masse a fourrer brune

Mélanger le sucre, les amandes, la chapelure, la cannelle et
I'ceuf. Si nécessaire ajouter un peu de lait : la consistance doit étre
souple.

Parfumer avec le zeste de citron et avec quelques gouttes d'ex-
trait d'amande amére.

ou

Bien mélanger les ingrédients et obtenir une pate trés souple.

Pour 450 g.

200 g d'amandes blanches en

poudre
200 g de sucre semoule
60-80 g d'eau.

AO ~ .
Préparation : 10 mn, I Masse a fourl'el' CIalre

Bien mélanger les ingrédients et obtenir une pate trés souple.
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LA VIENNOISERIE

HISTOIRE DU CROISSANT

Les croissants étaient a l'origine en pite a pain améliorée ; aujourd'hui ils sont réali-
sés en pate dite "levée feuilletée

Cette origine remonte au XVII siecle, a une époque ou 'empire ture tentait d'envahir
la capitale autrichienne (1683). Les boulangers de la ville de Vienne, au travail la nuit
dans leur fournil, entendirent des bruits suspects : leurs ennemis, les Tures, creusaient
un tunnel sous les remparts de la ville pour tenter de surprendre les Autrichiens ; les
boulangers donnérent 'alerte et I'ennemi fut ainsi repoussé

Apres la victoire des Autrichiens, les boulangers, en souvenir de leur victoire, décident

de fabrigquer une patisserie dont la forme sera celle du croissant qui orne le drapeau

Lure

" l / J J # p— 12 LYo
Les cintrer en les posant sur la L8 dorer a | cPuf avant de tes On Peul passer un peu de Sucre

plaque, enfourner glace dissous dans d

sorte du four

13



LA VIENNOISERIE

20 pieces de 50 g. AAA QD

Préparation : 1 h, Pains au ChOCOIat

Cuisson : 17 mn
Fermentation : 2 h 30 mn.

500 o d. Ie ¢ ’1 2 Préparer la pite comme indiqué pour les croissants (p. 130).
b4 | yae jarmne de type 4o d .
10 "‘[ /I p Découper deux bandes puis des rectangles de pate.
g e se
(.”" P Poser sur la partie supérieure des morceaux de chocolat. Rouler
0 g de sucre . . : g
)”‘L le ! 3 hred en tirant vers soi, ou faire 3 ou 4 plis.
20 g de levure de boulanger . ’ A
et 3 ; By Déposer sur une plaque du four. Ne pas trop serrer. Recouvrir
275 g de lart ou d'eau (20 °C) i o} bie ST A Lkl Taka st e VAot ,
dun torchon bien sec. Laisser bien lever (le volume doit un peu
200 g de beurre (tempéré) :
0 : 1o } e T3 plus que doubler).
20 g de barres de chocola ‘ . - ‘
&4 Les dorer a 'eeuf battu a 'aide d'un pinceau
I oeuf.

Cuire a 240 °C (th. 8) pendant 15 & 20 minutes,

Rouler les rectangles de pate Laisser gonfler. Dorer avant

autour d'une barre de chocolat d’enfourner
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‘ 12 piéces de 40 g. AL D ‘
Préparation : 30 mn.
Cuisson : 20 mn. ‘
Fermentation : 30 mn.

500 g de pate danoise

200 g de créme patissiore
100 g de noix de coco rapée
Alcool de noix de coco

I auf pour la dorure.

. — -4

Etaler une fine couche de créme
patissiere sur la pate,

Boutonnieres
a la noix de coco

Etaler la pate danoise sur une épaisseur de 4 mm et sur une
largeur de 24 ¢m. Etaler une fine couche de créme patissiere par-
fumée avec de l'alcool de noix de coco. Saupoudrer de noix de coco
rapée. Replier en deux (on obtient ainsi une bande de 12 ¢m de
large),

Découper des languettes sur 3-4 cm de large. Faire une incision
au centre. Rabattre l'extrémité arrondie i lintérieur de l'incision
et la faire passer au centre (comme pour les bugnes). Tirer légore-
ment et poser a plat sur la plaque de cuisson. Dorer a l'eeuf battu,

Laisser lever (le volume doit doubler). Dorer 4 nouveau et par-
semer de noix de coco ripée.

Cuire & 200 °C (th. 6-7) 15 & 20 minutes,

Replier la pate. Découper des Passer Uextrémité arrondie dans
ma I

languettes. Inciser le centre. Uincision, tirer légérement ot poser
a plat.
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LA VIENNOISERIE

| 10 piéces. ALA @D .
I"ri’!:):ll';]ﬁ«m : 30 mn CouqueS aux fl‘llltS

Cuisson : 20 mn,

Fermentation : 30 mn.

Etaler la pate en formant un rectangle de 30 ou 40 cm de large
et 4 a 5 mm d'épaisseur. Découper des carrés de 10 ecm sur 10 em.

Dorer le centre. Rabattre deux pointes opposées vers le centre.
Bien appuyer afin qu'elles soient soudées. Déposer un peu de
creme patissiére dans le creux obtenu, Garnir de fruits au sirop
(cerises, abricots, mirabelles). Dorer a I'ceuf battu la péate appa-
rente.

500 g de pate danoise (p. 128)
200 g de creme palissiére

(p. 128)

Fruits au sirop : cerise, abricot,
elc.

1 ceuf pour la dorure.

Laisser lever (le volume doit doubler). Dorer @ nouveau.
Cuire a 230 °C (th. 7-8), 15 a 20 minutes.

Rabatlre les 2 pointes opposées
vers le centin

Garnir de créeme et de fruits au
strop
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m— LA VIENNOISERIE

1 10 pigces. AAA QD
Préparation : 30 mn.

| Cuisson : 20 mn.
Fermentation : 30 mn

500 g de pate danoise (p.128)
200 g de créeme pétissiére

(p. 128} ou

200 g de masse a fourrer

fp. 129).

Danoise a l'abricot

Etaler la pate en formant un carré de 30 ou 40 em de largeur et
de 4-5 mm d'épaisseur

Découper des carrés de 10 x 10 em. Dorer a I'ceuf battu le centre
du carré. Rabattre les pointes vers le centre et bien presser. Dépo-
ser au centre un peu de creme patissiere ou de masse a fourrer
claire. Déposer un abricot au sirop, bien égoutté, Dorer a 1'ceuf
battu la pate apparente.

Laisser lever (le volume doit doubler).

Dorer a nouveau.

Cuire a 230-240 °C (th. 8) pendant 15 a 20 minutes.

Rabattre les pointes du carré vers

Uintérieur. Déposer un peu di

creme ef un abricot égoultteé
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— LA VIENNOISERIE

12 piéces de 50 g. AARA D . . & _.®

| Proitrabion - 900 Petits pains aux raisins
Cuisson : 20 mn.
Fermentation : 30 mn,

Etaler la pate danoise en formant un rectangle de 30 em de lar-
geur et de 3-4 mm d'épaisseur. Etaler une couche de créme patis-
siere. Répartir des raisins sultanines et saupoudrer de sucre can-
nelle. Enrouler (bien serré) la pate sur toute la longueur,

Dans le boudin obtenu, découper des morceaux de 3 em d'épais-
seur. Les poser a plat sur la plaque de cuisson. Dorer a l'ceuf
battu.

Laisser lever (le volume doit doubler). Dorer a nouveau. Cuire a
230 °C (th. 7-8).

600 g de pate danoise (p. 128)
300 g de creme

patissiere (p. 128)

50 g de sucre semoule
Cannelle

150 g de sultanines

1 ceuf pour dorer.

Il est possible de remplacer les raisins par des pépites de choco-
lat.

Répartir la créme, les raisins et le
sucre cannelle sur 'abaisse,

Rowler le tout bien serré. Couper
des tranches de 3 em d'épaisseur.
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LA VIENNOISERIE

l 10 pidces. AA QD

Préparation : 30 mn,

’ Cuisson : 25 mn,

600 g de pate fewilletée (p. 124)
300 g de compote de pommes
I ceuf pour dorer.

10 pieces,
Préparation : 30 mn.
Cuisson : 20 mn.,

400 g de pate feuilletée (p. 124)
200 g de créme patissiére

(p. 128}

200 g de masse a fourrer

(p. 129;

Potres au sirop

I wuf pour la dorure.
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Chausson aux pommes

Abaisser la pate feuilletée a 3 mm d'épaisseur.

Découper des ronds d'un diametre de 15-17 em. Etaler légere-
ment pour obtenir des fonds ovales. Dorer le pourtour de chaque
fond. Déposer au centre de la bonne compote de pommes (ne pas
trop en mettre). Rabattre une moitié sur l'autre et bien souder les
bords. Retourner le chausson sur la plaque de cuisson.

Dorer a l'eeul battu. Faire un décor a la fourchette, ou avee le
dos de la pointe d'un couteau : attention & ne pas couper la pite.
Laisser reposer, au frais de préférence, 15 a 20 minutes.

Cuire a 240 °C (th. 8) 20 a 25 minutes.

Decouper les fonds. Etaler légére-
ment. Dorer le tour a l'eenf battu.

Garnir de compote de pommes.
Rabattre et souder les bords.

Feuilletés aux poires

Etaler la pite sur une épaisseur de 4 mm. A l'aide d'un carton
découpé en formes de poires, faire une série de découpes.

Dorer le pourtour a l'euf battu. Les poser sur plague de cuis-
son. Déposer au centre un peu de créeme patissiére ou de masse i
fourrer claire. Déposer une demi-poire au sirop égouttée ot émin-
cee.

Laisser reposer 15 minutes.

Cuisson a 230 °C (th. 7-8) 20 minutes.

On peut procéder de méme avee des pommes.







LA VIENNOISERIE

e
| 8 pers.
Préparation : 45 mn,
Cuisson : 30 mn.

KAA cm‘

600 g de pate feuilletée (p. 124).

Créme frangipane ;

75 g de beurre

75 g de sucre

75 g d'eeufs

75 g d'amandes blanches en
poudre

I ceuf pour la dorure.

Galette des rois

Créme frangipane :
Battre le beurre et le sucre en pommade, ajouter les ceufs, puis
les amandes en poudre.

Abaisser la pite feuilletée a 3-4 mm.

A laide d'un moule posé a l'envers, découper deux cercles de
pate au diamétre souhaité. Réserver les chutes. Dorer a l'eeuf le
pourtour de l'un des cercles. Etaler jusqu'a 2 cm des bords de la
créeme frangipane. Poser le second cercle par-dessus. Appuyer
pour souder les bords.

Dorer a l'ceuf battu. Décorer avee la pointe d'un couteau.

Cuire a 230 °C (th. 7-8) 25 a 30 minutes.

Le pithiviers suit le méme processus de fabrication, seul le décor
change.
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8-10 pidces. AAA QD
Préparation : 1 h.
Cuisson : 20 mn.

500 de chutes de pate feuilletée
500 g de créme

patissiére (p. 128)

100 g de sucre glace.

LA VIENNOISERIE

Millefeuille

Prendre des chutes de feuilletage bien reposées et faire une
abaisse de 3-4 mm d'épaisseur. Elle doit recouvrir toute la surface
de la plaque de cuisson. Découper l'excédent. Bien piquer avec une
fourchette. Laisser reposer 30 minutes. Cuire 4 230 °C (th. 8) 15 &
20 minutes.

Lorsque l'abaisse est froide, la découper en 3 bandes d'égale lar-
geur. Garnir la premiére avec de la créeme péatissiére froide.

Poser une seconde bande de péte par-dessus. Appuyer de fagon
réguliére. Remettre une seconde couche de créme pétissiere.

Poser a l'envers la derniére bande de pate et égaliser la surface
a l'aide d'une grille, planchette, ete.

Pour finir, saupoudrer de sucre glace.

On peut également réaliser un décor avec du fondant,
Le millefeuille est une fagcon bien agréable d'utiliser les chutes
de feuilletage.

Découper 3 bandes d'égale lar- Poser @ l'envers la derntére
geur. Garnir de créme patissiére. bande et égaliser la surface.

Saupoudrer de sucre glace et
découper des parts réguliéres.
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LA VIENNOISERIE

10 pieces de 50 g ou AAA QD |
2 pieces de 250 g,
Préparation @ 45 mn.
Cuisson : 30 mn.
Fermentation : 30 mn

500 g de pate a brioche trés
riche {recette n® 1, p. 122)
I ceuf pour la dorure.

Faire un trouw au centre de la
grosse boule et Uagrandir.
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Brioches a téte

Le poids de la pite sera fonetion de la taille du moule. Pour des
petits moules, on utilise généralement 60 g de péte ; pour des
moules plus grands on utilisera entre 300 et 500 g de pite (la pate
doit remplir le moule a moitié). La téte représente 1/4 du poids de
la pate et le corps les 3/4 restant.

Peser et préparer les patons, soit 375 g et 125 g, bouler assez
serré sur une table farinée.

Avec trois doigts serrés, faire un trou au centre de la grosse
boule. Agrandir celui-ci légerement. Rouler la petite boule en
pointe. Disposer la petite boule dans la grande, la pointe en bas.
Veillez a ce qu'elle soit bien centrée. Disposer au fond du moule
graisse, Laisser lever (le volume doit doubler).

Dorer a I'ceuf battu a l'aide d'un pinceau. Cuire a 200 °C (th. 6-
7) pendant 30 minutes.

Typiquement parisiennes, elles se font dans toute la France,
Elles conviennent tres bien pour le petit déjeuner, mais accompa-

gneront parfaitement le thé de 16 heures.

Leurs qualités sont une croite légerement croustillante, mais
surtout une mie moelleuse et fondante en bouche,

Rouler les petites boules en Disposer dans les moules.
pointe. Latsser lever.



LA VIENNOISERIE

L'HISTOIRE DE LA BRIOCHE
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LA VIENNOISERIE ——

10 piéces. AARA D
Preparation @ 30 mn.

Cuisson : 20 mn.

Fermentation : 30-40 mn.

600 g de pate a brioche n® 2
(p. 122)
I euif pour la dorure.

Petits pains pour le thé

Peser des petits patons de 60 g. Les bouler bien serrés. Com-
mencer a les allonger en les roulant sur la table. Laisser reposer
3-H minutes.

Finir de les allonger en forme de fuseau (12 em) avec les deux
mains.

Les disposer sur la plaque de cuisson en ligne et en les serrant
légerement.

Laisser lever en couvrant d'un torchon sec. Aprés la pousse ils
doivent se toucher.

Les dorer a I'ceuf battu a l'aide d'un pinceau.

Cuire a four vif, 240 °C (th. 8), 15 a 20 minutes. A mi-cuisson
réduire légerement la température du four.

Pour cette réalisation il sera possible de supprimer ou de dimi-
nuer la quantité de sucre si les petits pains doivent accompagner
de la charcuterie par exemple.

10 pieces de 60 g. AARA CD ~
Préparation : 30 mn.

Cuigson : 20 mn.

Fermentation : 30-40 mn.

600 g de pate @ brioche (p. 122)
50 g de sucre en grains
1 wuf.

Petits pains coupés au sucre

Utiliser le méme procédé de fabrication que les petits pains au
thé (p. 144). Les disposer sur plaque, mais cette fois ne pas les ser-
rer. Laisser lever en couvrant d'un torchon sec (ne pas faire trop
lever).

Dorer & l'eeuf. Avec des ciseaux, inciser sur toute la longueur
d'un geste vif, répéter 4 ou 5 fois. Saupoudrer de sucre en grains,

Cuire a four vif, 240 °C (th. 8), 15 4 20 minutes. A mi-cuisson
réduire légérement la température du four.



10 pieces de 60 g. AAK D
Préparation : 45 mn

Cuigson : 20 mn.

Fermentation : 30-40 mn

600 g de pate a brioche n° 2
ip. 122)
1 euf.

LA VIENNOISERIE

Petites pieces décoratives

Peser des patons de 60 g qui serviront a4 I'ensemble d'un seul
sujet. Découper si nécessaire des petits morceaux pour faire le
nez, les oreilles, ete.

Dans le cas de fabrication de plusieurs pieces, placer celles en
attente au frais, recouvertes d'un linge

Laisser lever sous un torchon sec.

Dorer a I'ceuf. Décorer.

Cuire a four chaud, 240 °C (th. 8), de 15 a 20 minutes. Réduire
légérement la température du four & mi-cuisson.
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LA VIENNOISERIE

: =
1 picee, AAA D
Préparation - 20 mn,

Chuisson : 30 mn.

Fermentation : 30-40 mn

3 pieces de 350 g, AR @D
Préparation | 45 mn

Cuisson @ 30 mn

Fermentation : 2 h 30 mn,

450 g de pate a brioche (p. 122)
1 ceuf pour la dorure,

H00 g de farine

10 g de sel

125 g de sucre

20 g de levure

3 wufs

150-175 g d’eau

125 g de beurre

Eau de fleur d'oranger
(facultatif).
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Brioche Nanterre

Ces quantités conviennent pour un moule a cake de 26 em de
long. Diviser la pate en 5 parties égales. Les bouler bien serré sur
une table farinée. Laisser reposer 5 minutes.

Avec le creux de la main leur donner une forme allongée : celle-
ci correspond a la largeur du moule. Placer les 5 morceaux dans le
moule bien graissé. Laisser lever (le volume doit. doubler).

Dorer a 'eeuf battu a l'aide d'un pinceau.

Avee des ciseaux, faire une incision sur chaque morceau (la
coupe doit étre franche et nette).

Cuire a 200 “C (th. 7) pendant 25 a 30 minutes.

Placer les 5 patons dans un moule Laisser lever, Inciser chague
!

bien graisse. morcean.,

Brioche vendéenne

Délayer la levure dans un peu d'eau. Pétrir tous les ingrédients
(sauf le beurre) en commengant avec les ceufs puis en ajoutant
lI'eau au fur et & mesure. En fin de pétrissage, ajouter le beurre ra-
molli pour faciliter son incorporation dans la pate. Bien pétrir.

Premiére pousse : environ 30 minutes. Rabattre la pate et la ré-
server au frais environ 30 minutes a nouveanu.

Fagonnage : généralement la brioche vendéenne est faconnée en
Lresses assez courtes.

Seconde pousse : 1 heure 30 minutes a 2 heures selon la tempé-
rature ambiante.

Dorer a I'eeuf battu. Cuire a 180 °C (th. 6-7) 30 minutes suivant
le poids.



AAA D

d pieces
Préparation : 45 mn
Cwisson - 35 mn.

Fermentation : 30-45 mn

1,200 kg de pate a brioche n® 2
(p. 122)
! eeuf

LA VIENNOISERIE

Les tresses

On peut réaliser des tresses de 1 a 8 branches. Cependant la
tresse a 3 branches reste la plus facile a réaliser,

La pate a brioche doit étre trés lisse. La régularité du facon-
nage de chaque brin est un facteur de la réussite et de la beauté
d'une tresse.

Les bouler et les faconner en long (35 em environ). Les tresser.

: le volume doit doubler.
Dorer et enfourner a 200 “C (th. 6-7) pendant 25 a 30 minutes.

Laisser lever recouvert d un torchon
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LA VIENNOISERIE

3 pieces de 400 g,  AAA QD

Préparation : 45 mn

Cuisson ; 35 mn.
Fermentation : 30 mn/l h/1 h

500 g de farine type 45

10 g de sel fin

30 g de fevure de boulanger

60 g de sucre senioule

6 ceufs (300 g)

250 g de beurre

120 g de fruits confits en cubes,

Pour le décor :

I veuf pour la dorure
Sucre en grains
Angélique confite
Bigarreaux confits

Bouler chaque paton. Faire un
trou, lagrandir et poser la
couronne sur une plague.
Latsser lever.
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Couronne bordelaise

Pétrir une pate avec la farine, le sel, le sucre, la levure de bou-
langer et les weufs.

En fin de pétrissage ajouter le beurre qui aura été malaxé a la
main. Ajouter aussi les fruits confits hachés en cubes, Veiller a ce
qu'il soit bien mélangé a la pate. Celle-ci doit étre lisse et un peu
corsee,

La mettre dans un récipient et la laisser lever 1/2 heure a tem-
pérature ambiante. (couvrir avec un linge). Au bout de ce temps
“rabattre” la pate pour retirer l'air a l'intérieur. Remettre dans le
recipient et réserver au froid (réfrigérateur) pendant 1 heure.

Reprendre la pate et la partager en 2 parts égales. Bien bouler
chaque paton. Laisser reposer 5-10 minutes

Avec 3 doigts bien serrés et trempés dans la farine, faire un
trou au centre. Agrandir au fur et & mesure.

Poser sur la plaque de cuisson. Laisser lever (le volume doit
doubler), recouvert d'un linge.

Dorer a I'ceuf battu, décorer avec les fruits confits et découper
l'intérieur de la couronne avec des ciseaux. Cuisson a 200 °C (th.
6-7) 30 a 35 minutes

Si vous ne pouvez pas cuire les couronnes toutes a la fois, lors
quelles sont fagonnées, gardez-en une sur la plaque de cuisson a
température ambiante et réservez 'autre au frais (par exemple
une cave) pour que la fermentation se fasse plus lentement. Pen-
dant la cuisson de la 1ére vous pourrez placer la seconde a tempé-
rature ambiante, pour réactiver la fermentation.

Décorer avec des fruits confits et Dorer a lUweuf. Deécouper
du sucre en grains. fintérieur avec des ciseaux.



LA VIENNOISERIE

2 pitces de 500 g. AA QD |
Préparation : 30 mn,
Cuissgon : 30 mn.

Fermentation : 30 mn/45 mn. |

Pite :

500 g de farine
75 g de sucre

10 g de sel

20 g de levure

3 wufs

150-175 g de lait
75 g de beurre.

I cuil. a café de cannelle
150 g de sucre en poudre
100 g de creme épaisse.

Gateau a la cannelle

Pétrir la pate avec tous les ingrédients sauf le beurre. Ajoutes
celui-ci en fin de pétrissage apres 'avoir malaxé. Laisser lever 3(
minutes,

Peser des patons selon la grandeur du moule qui doit étre ronc
et assez plat. Dans un moule d'un diamétre de 25 em, on disposer:
400 g de pate.

Bien bouler les patons. Laisser reposer 5 a 10 minutes.

A l'aide d'un rouleau, faire des abaisses de la grandeur du
moule. Garnir les moules. Laisser lever, le volume doit doubler.,

Badigeonner de créme épaisse. Saupoudrer de sucre cannelle,

Cuire a 200 °C (th. 6-7) pendant 25-30 minutes.

On peut réaliser un gateau trés proche, le granité, en remplacan
la créme et le sucre par de la dorure a Ueeuf et du granité. La cuis-
son reste la méme.

GRANITE

Pétrir grossierement 100 g de farine, 100 g de beurre, 100 g de sucre semoule et de la cannelle.
Emietter le tout en frottant les matns les unes contre les autres. Il faut obtenir du sable grossier.

On peut remplacer la cannelle par du sucre vanillé.

Cet appareil peut vous étre souvent utile et apporte un croustillant et une note originale a vos
giteaux : tarte aux pommes, péate levée. ..




LA VIENNOISERIE

2 pieces. AAA D
Préparation : 1 h
Cuisson | 35 mn

Fermentation : 1 h/45 mn

500 g de farine
75 g de sucre

10 g de sel

20 g de levure

3 weufs

150-175 g de lait
75 g de beurre.

Garniture :

! weuf pour la dorure

300 g de masse a fourrer brune
(p. 129)

de raisins sultanines

g d'écorces d 'orange confites
5 ]

en cubes.

Chinois

Délayer la levure dans un peu d'eau. Pétrir tous les ingrédients
sauf le beurre, en commengant par les weufs, puis en ajoutant 1'eau
au fur et a mesure. En fin de pétrissage, ajouter le beurre ramolli
pour faciliter son incorporation dans la pate. Bien pétrir.

Premiere pousse : environ 30 minutes. Rabattre la pite et la ré-
server au frais environ 30 minutes & nouveau.

Au fagonnage, préserver 2 boules de pite de 60 g qui, aprés
avoir été étalées au rouleau, tapisseront le fond des moules préa-
lablement beurrés. Abaisser le reste de la pate au rouleau et éta-
ler dessus la masse a fourrer brune. On peut aussi mettre, selon
les gouts, des raisins secs ou des fruits confits en cubes.

Rouler la pate sur elle-méme jusqu'a obtenir un grand boudin,
La couper en trongons de 3 em que l'on placera horizontalement
au fond des moules. La pate ne doit pas tout a fait tripler de vo-
lume. Dorer a I'eeuf battu 35 a 45 minutes. Cuire a4 180 °C (th. 6}
A la sortie du four, badigeonner avee un glacage assez eépais fait
de sucre glace, d'eau et d'un peu d'eau-de-vie de pays ou de rhum,

Tapisser de pate le fond du moule Repartir la masse a jourrer. Rou

ler et couper en trongons

Placer les rouleaux horizoniale Dorer a l'ceuf avant d'enfourner.
ment au fond du moule



2 pieces de 500 g. AAA QD
Préparation : 45 mn.

Cuizgson : 30 mn.

Fermentation : 30 mn/45 mn

500 g de farine type 45

10 g de sel

50 g de sucre

20 g de levure de boulanger
2 wufs

200-250 g de lait ou d'eau
100 g de beurre tempére

Garniture :

200 g de masse a fourrer brune
! ceuf pour la dorure

Amandes effilées.

- LA VIENNOISERIE

Tresse russe

Bouler la pate a brioche. Laisser lever 30 minutes. Diviser la
pate en deux parties égales, Bouler légérement,

A l'aide d'un rouleau, abaisser un des patons en rectangle ( a
peu pres 35 x 20). Etaler sur toute la surface de la masse a fourrer
brune en une couche fine. Enrouler sur la largeur. Couper en deux
dans le sens de la longueur. Retourner les faces tranchées vers le
haut et tresser.

Poser sur la plaque de cuisson recouverte de papier siliconé,

Recommencer la méme opération pour le second paton et le dé-
poser a coté du premier sur la plaque de cuisson.

Laisser lever (le volume doit doubler).

Dorer a l'eeuf battu a l'aide d'un pinceau. On peut disposer des
amandes effilées,

Cuire a 200 “C (th. 6-7) pendant 30 minutes.

Enrouler la pate garnie. Couper Tresser, les faces tranchées vers
en deux. le haut.

151



LA VIENNOISERIE

2 pieces de 600 g.
Préparation : 1 h,
Cuisson : 45 mn.
Fermentation : 2 h,

Levain :
100 g de farine

10 g de levure de howlanger

60 g d'eaun.

Pate
400 g de farine de type 45

20 g de levure de boulanger

300 g de beurre

75 g de sucre

10 g de sel

4 eufs

150 g de raisins secs
Zeste de citron.

i (j Kougelhopf

Réaliser le levain : délayer la levure dans un peu d'eau. Ajouter
et mélanger le reste des ingrédients jusqu'a obtenir une péte
souple. Laisser lever environ 30 minutes : la pate doit doubler de
volume.

Pendant ce temps, préparer le reste des ingrédients et commen-
cer le pétrissage : crémer le beurre avee le sucre et le sel. Ajouter
les ceufs un par un. Ajouter la farine, la levure de boulanger (di-
luée dans un peu de lait), et le levain poussé. Pétrir. A la fin du
pétrissage, ajouter les raisins secs et le zeste de citron. Laisser la
pate doubler de volume.

Beurrer des moules en terre cuite et disposer une amande au
fond de chaque rainure. Remplir le moule aux 3/4. Laisser i nou-
veau pousser.

Cuire a 200 °C (th. 7) pendant 15 minutes puis a4 180 °C (th. 6)
pendant 30 minutes environ (45 minutes au total).

A la sortie du four, il est possible de badigeonner légierement le
kougelhopf de beurre fondu : il se conservera plus longtemps.

Lorsqu'il est froid, le saupoudrer de sucre glace.

L'originalité de cette recette
tres ancienne est sa fabrication
rustique, plutot ménagere. La

pate ne subit pas un pétrissage
aussi intense et la présence de
beurre dés le départ fait que
celle-ci n'aura pas de corps.
Elle a un aspect plutot crémeux,
une consistance qui rappelle

celle d'un cake.

Il est plus aisé de la réaliser
a l'aide d'un batteur en utili-
sant d'abord le fouet pour cre-
mer le beurre et le sucre, puis le

crochet pour terminer.
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6 a 8 pers.
Préparation : 40

mn,

Repos : 1 h 30 mn.

Cuisson : 45 mn,

! kg de farine

50 g de levure de boulanger

1/2 !l de lait
100 g de beurre
200 g de sucre

200 g de raisins
4 weufs
Amandes

Sel.

Secs

— — LA VIENNOISERIE

Kougelhopf

Mélanger la levure émiettée, 1/4 | de lait tiede et environ 150 g
de farine. On doit obtenir une pite un peu molle : le levain. Le
laisser lever dans un endroit tiede.

Faire gonfler les raisins dans de 'eau tiéde.

Pétrir la farine, les eeufs, le reste de lait, le sucre et le sel jus-
qua ce que la pate ne colle plus (10 minutes environ). Incorporer
le beurre ramolli et le levain qui doit avoir doublé de volume. Tra-
vailler la pate encore quelques instants. La couvrir d'un linge et la
laisser lever 1 heure dans un endroit tiede.

La tapoter pour la faire retomber. Incorporer les raisins égout-
tés,

Beurrer le moule et répartir les amandes. Y disposer la pite.
Laisser 4 nouveau monter

Enfourner a 150 °C (th. 5), environ 45 minutes.
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LA VIENNOISERIE —

15 piéeces de 65 g AKX O . .
Préparation : 45 mn. PalnS au lalt
Cuisson : 20 mn.
Fermentation : 1 h/1 h.

. Préparer le levain en travaillant tous ses ingrédients. Le laisser
Levain : 4 }
o doubler de volume,
100 g de farine
15 g de levure de boulanger
60 g de lait légérement chauffe.

Pendant ce temps, pétrir le reste de pate avee tous les ingré-
dients sauf le beurre. Il faut obtenir une pate souple et ferme.
Ajouter le beurre préalablement malaxé. Lorsque le beurre est

‘ bien mélangé, ajouter le levain poussé et terminer le pétrissage,
Pite ; [.aietor ranosar oA das RT ML I is i
aisser reposer 30 minutes a température ambiante. Au bout
de ce temps "rabattre” la pate et la placer au réfrigérateur a nou-
veau 30 minutes,

Prendre la pate, peser des petits patons de 60 a 80 g. Générale-
ment apres avoir ¢4¢é boulés, on les allonge légerement pour leur
donner une forme de fuseau.

400 g de farine de type 45
50 g de sucre semoule

10 g de sel

I auf

200 g de latt a 25 °C

100 g de beurre temperé, 3
had F Les laisser lever a nouveau (le volume doit doubler).

Cuisson a 210-220 “C (th. 7) 15 a 20 minutes.

DIFFERENCE DES PAINS AU LAIT SALES ET SUCRES

Dans certatnes régions ces pelits pains sont destinés a étre consommes au petit déjeuner, non
pas avee de la confiture, mais avec de la charcuterie. Il est possible de les réaliser en diminuant
la quantité de sucre ; de 50 g on réduira a 30 g. Ces 20 g de sucre assureront ainsi une meillewre
fermentation et les petits pains auront une plus belle couleur.




LA VIENNOISERIE

8-10 pers. A O
| Préparation : 30 mn,
Cuisson : 1 h,

300 g de petits pains rassis
40 ¢l de lait
20 g de sucre vanillé

120 g de sucre semoule

b ol de kirsch

40 g de raisins secs

750 g de cerises ou de pommes
4 u'uf:\'

60 g de beurre

Cannelle en poudre
Chapelure.

Mendiant

Eplucher ou dénoyauter les fruits. Les couper en morceaux.

Faire chauffer le lait a4 50 °C. Y faire fondre le sucre vanillé et le
sucre semoule. Verser le lait sur les petits pains préalablement
émiettés. Laisser la mie absorber tout le lait. Ajouter les raisins
secs ainsi que le kirsch. Mélanger délicatement. Ajouter les jaunes
d'eeufs,

Battre les blancs en neige et les incorporer au mélange ainsi
que les fruits. Verser le tout dans un moule bien graissé au fond
duquel on a disposé une fine couche de chapelure.

Avant de mettre au four, répartir & la surface une fine couche
de chapelure mélangée avec de la cannelle. Disposer quelques
noix de beurre. Cuire a 220 °C (th. 7-8) pendant 1 heure,

Laisser reposer 10 minutes avant de démouler,

On peut laisser macérer les pommes coupées pendant 1 heure
dans 50 g de sucre et 3 ¢l de calvados.

HISTOIRE DU MENDIANT

Le mendiant est ainsi nommé, du fait que ce sont des restes de pain que Uon utilise. Ces restes
étatent aussi destinés aux vagabonds errant de village en village. La mendicité, qu'ils prati-
quaient en échange de menus services était récompensée par un quignon de pain, une écuelle de
soupe et le droit de dormir dans une étable. Ceci avait une grande importance en hiver : ils
étaient ainsi préservés du froid. C'étaient bien souvent de pauvres bougres, que la misére
n'avait pas épargnés mais qui étatent rarement méchants : au contraire, leur arrivée dans un
village faisait le bonheur des enfants.
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LA VIENNOISERIE ——

| 1 kg de pain d'épice. A4 QOD ‘

Préparation : 1 h.
| Cuisson : 15 mn,
Repos : 7 jours.

Pain d'épices

Pate mere :
125 g de farine de type 55
125 g de farine de seigle
200 g de nmuel

50 g de sucre.

Pate finale :

500 g de pate mere

50 g de farine de type 55
10 g d’épices pour pains
o epices

5 g de levure chimique

1 ceuf.

menl gardee,

peu de poivre,

Réaliser d'abord la pate meére : faire chauffer le miel avec le
sucre jusqu'a ce qu'ils solent fondus (70-80 °C). 1] ne faut surtout
pas le faire bouillir. Laisser un peu refroidir et faire une pate avec
les deux farines mélangées et tamisées. Laisser cette pate reposer
environ 1 semaine dans une terrine au frais (dans une cave par
exemple), recouverte d'un papier film.

Au bout de ce temps, reprendre la pite et la malaxer un peu
pour lui donner de la souplesse. Ajouter I'ceuf ainsi que la levure
chimique et les épices tamisées avec la farine. On doit obtenir une
pate assez souple et homogéne.

Détailler selon la forme souhaitée. Poser sur plaque ou sur pa-
pier cuisson. Dorer a 'cenf battu. Cuire a four modéré, 180-200 °C
(th. 6-7) pendant 5 minutes.

Mettre dans une boite hermétique apres refroidissement et at-
tendre quelques jours avant de les consommer,

LES EPICES DU PAIN D'EPICES

1l est possible de trouver dans le commerce des épices composees servant a la préparation des
patns d'épices. Ces préparations ont Uavantage d'étre bien dosées, intimement mélangées et d'un
emplot factle. Leur composition est différente d'un fabricant a Uautre et est bien souvent jalouse-

Les épices suivantes peuvent se trouver dans les vompositions : cannelle en poudre, girofle en
poudre, noix de muscade rapée, gingembre moulu, fenouil, coriandre, anis moulu et méme un
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Composition n' 1

80 g de cannelle en poudre
70 g de gingembre

100 g d'anis moulu

100 g de coriandre

80 g de fenouil

60 g de muscade

60 g de girofle en poudre

Composition n 2

60 g de cannelle en poudre
25 g de muscade

50 g d'anis étoilé (badiane)
40 g de girofle en poudre

5 g de gingembre

60 g de coriandre







LE PAIN D'EPICES

L'origine du pain d'épices est trés ancienne et il nous est tres difficile de la situer. Les
Grecs appréciaient une pate faite de farine et de miel. Trés souvent, ils badigeonnaient
leurs biscuits de miel fondu.

Celut que nous fabriquons awjourd hui était connu en Chine au X' siecle. Sa composition
de farine de froment et de miel était agrémentée d'épices locales. Du fait de sa longue
conservation, il fut utilisé par Gengis Khan lors de ses nombreux voyages. Les Occidentaux
z‘zpprircnl a le connaitre lors des Croisades en Terre Sainte.

A Paris, sous l'egide de la Corporation, le roi Henri IV fixa des statuts stricts en 1596 :
pour passer maitre épicier, il fallait avoir fait un apprentissage de 4 années, réaliser un
chef-d'eeuvre fait de 100 kg de pate parfumée de muscade, de clous de girofle et de cannelle.

C'est dans la ville de Reims que le pain d’épices était le plus réputé du XVI° au XVil
siecles. Le pain d'épices de Dijon est mentionné des le XIV- siécle. Dans cette région, on a fa-
briqué longtemps le pain de gauderie, réalisé avec de la farine de millet et du miel. C'est au
XIX' siecle que le pain d'épices de Dijon va ravir la notoriété a celui de Reims. Dans la ville
bourguignonne, de nombreuses maisons fabriquent du pain d'épices et, jusqu'en 1940, on a
complée jusqu'a 12 entreprises fabriquant du pain d'épices. Cependant, apres la seconde
guerre mondiale, la production va chuter progressivement en entrainant les grandes mai-
sons les unes aprés les autres. La fabrication, plus ou moins artisanale, s'avére pew ren-
table

Pour obtenir les différentes figurines, on réalisait des moules en bois de chataignier.
Ceux-ci étaient évideés patiemment au burin et on y pressait la pate.

Dans Uest de la France se perpétue la tradition de la Saint-Nicolas : on offre des figu
rines de pain d'épices avec des images collées au sucre aux enfants sages. Elles sont méme,
encore de nos jours, distribuées dans les écoles. La figurine la plus répandue en pain
d'épices est stirement le cochon porte-bonheur, suivie de trés pres par le coeur. Sur chaque
etalage de foire, et ceci depuis fort longtemps, il trone en maitre et le chaland se fait un

plaisir d'y inscrire les noms des enfants ou des amoureux.
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20 preces de 30 g AKX A
Préparation : 30 mn

Cuisson : 15 mn.

Repogs:4a5h

300 g de farine

10 g de levure chimique
125 g de beurre

I euf

125 g de sucre glace

I sachet de sucre vanille.

LA VIENNOISERIE

(Galettes sablées

Tamiser la farine avec la levure chimique et les sucres. Ajouter
le beurre tempéré et travailler I'ensemble pour obtenir une consis-
tance "sablée",

Pour terminer, ajouter I'ceuf et bien pétrir le tout. Laisser repo-
ser au frais 4 a 5 heures.

Etaler la pate sur une table farinée et faire des petites pieces
individuelles (on peut également faire 2 galettes de 300 g, le
temps de cuisson sera alors de 25 minutes). Dorer a 'ceuf battu

avant d'enfourner. On peut aussi rayer la surface a la fourchette
ou avec la pointe d'un couteau.
Cuire a 200 °C (th. 6-7) pendant 15 minutes.




LA VIENNOISERIE

50 pieces. A O|
Préparation : 20 mn. \
Cuisson : 1 h. ‘

4 blancs d’veufs
250 g de sucre semoule.

Il est possible de parfumer les
meringues de plusieurs fagons :

- Au café : lorsque Uappareil
est terminé, ajouter quelques
gouttes d'extrait de café. Bien
melanger.

- Au chocolat : lorsque l'ap-
pareil est terminé, ajouter du
cacao en poudre de bonne qua-
lité.

- Aux amandes : lorsque
lapparetl est terminé, ajouter
une poignée d'amandes effilées.

- A la framboise : lorsque
l'appareil est terminé, ajouter
un peu de coulis de framboise.
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Meringues

Mettre les 4 blancs d'ceufs dans une terrine et ajouter environ
1/4 du poids du sucre (60-70 g). Battre en neige trés ferme. Ajou-
ter le reste du sucre et battre quelques instants afin d'en assurer
le mélange.

Dresser a la poche a douille ou a l'aide d'une cuillére, sur
plaques graissées ou sur des feuilles de papier spécial cuisson,
Cuire a 100-130 °C (th. 3-4), de 1 heure 30 minutes a 2 heures 30
minutes selon la grosseur des piéces, avec la porte du four légere-
ment entrouverte pour évacuer la buée.

Une meringue bien cuite doit étre légére et fondre en bouche.

Elle est la base de fabrication des fonds de vacherin, des co-
quilles de meringue.

On utilise souvent des jaunes d'ceufs uniquement. La fabrication
de meringues permet d'éviter de jeter les blancs restants.




S pe’cialite’s e’tmnge‘zes
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SPECIALITES ETRANGERES

20 picces de 60 g AAA QD B ’
Préparation : 45 an. Pains pour le thé

Cuisson @ 15 mn.
Fermentation : L h 15 mn. (Angleterre)

500 g de farine de type 45
40 g de sucre

5 g de sel

! ceuf

25 g de levure de boulanger
50 g de lait

200 g d'eau

50 g de beurre tempéreé
50 g de raisins secs

50 g d'écorces d'orange
50 g de noix hachées

3 g de cannelle en poudre
3 g de muscade.

Tamiser la farine avec la cannelle et la muscade afin de bien les
répartir. Ajouter le sucre, le sel et la levure. Commencer le pétris-
sage en ajoutant 'ceuf, le lait et, pour terminer, l'eau. Lorsque la
pate est souple (pas trop), ajouter le beurre préalablement malaxé
et, pour terminer, tous les fruits secs.

Premiére pousse : 15 minutes.

Fagonnage : peser des patons de 60 g et les mettre en boule,
Dresser sur plaques. On peut aussi déposer des pitons de 350 g
dans des moules a cake ou des moules & manqué graissés.

Deuxiéme pousse : 45 minutes a 1 heure.

Cuire a 240 °C (th. 8) pendant 15 minutes pour des petites
pieces et a 220 °C (th. 7)
pendant 25 a 30 minutes
pour des grosses pieces,

R
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15 a 18 pieces, AX O
Préparation : 35 mn
Cuisson : 15 mn.

Fermentation : 1 h 30 mn

500 g de farine de type 55
275 g d'eau

10 g de sel

20 g de sucre

40 g de beurre

20 g de levure boulanger.

SPECIALITES ETRANGERES

Gressins
(Italie)

Pétrir tous les ingrédients en ajoutant l'eau progressivement.
La pite obtenue doit étre souple.

Premiére pousse : 30 a 45 minutes.

Fagconner trés régulierement en long (environ 20 cm) des patons
de 50 g.

Deuxiéme pousse : 45 minutes a 1 heure.

Dorer a l'eceuf battu avant d'enfourner. Cuire a 210 °C (th. 7)
pendant 12 & 15 minutes.

En France, ces pelits pains sont appelés "longuets”. Ils sont tom
bés en désuétude. Cependant, en y ajoutant un peu de gros sel et de
cumin avant de les enfourner, ils sont excellents pour l'apérilif.

C'est en Italie qu'il faut rechercher leur origine.

Ils doivent étre secs et croustillants.
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Pain blane, recette en direct

Pain brié

Pain complet

Pain de campagne sur poolish

Pain de fabrication en levain levure
Pain de méteil

Pain de méteil aux noisettes et aux noix
Pain de seigle sur poolish

Pain italien

Pain paysan

Pain rustique du moulin

Pain viennois

Silzers

LA VIENNOISERIE

Boutonniéres a la noix de coco
Brioche Nanterre

Brioches a téte

Brioche vendéenne

Chausson aux pommes
Chinois

Couques aux fruits

Couronne bordelaise

Créme pitissiére

Crouates de bouchées a la reine
Danoise a l'abricot

Feuilletés aux poires
Fleurons

Galette des rois

Galettes sablées

Gateau a la cannelle
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Kougelhopf

Kougelhopf

Les croissants

Les tresses

Masse a fourrer brune
Masse a fourrer claire
Mendiant

Meringues

Millefeuille

Moulins a vent

Pain d'épices

Pains au chocolat

Pains au lait

Pate & brioche

Pate feuilletée

Pate levée feuilletée ou pate danoise
Petits pains aux raisins
Petits pains pour le thé
Petits pains coupés au sucre
Petits piéces décoratives
Tresse russe

SPECIALITES
ETRANGERES

Christstollen (Allemagne)
Géteau des Baléares (Espagne)
Gressins (Italie)

Pains pour le thé (Angleterre)
Panetone (Italie)
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