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C’est  le  croissant qui  s’émiette délicieusement  au  comptoir d’un  café 

parisien devant un café crème, la brioche aux formes replètes dont on 

croque irrésistiblement la tête, le pain au chocolat glissé dans le cartable 

pour la récré… On a tous de jolis souvenirs de viennoiserie. Moins festive 

que la pâtisserie, mais plus gourmande que le pain, elle parle d’emblée 

aux sentiments et à notre part d’enfant. Familière et accessible, elle est 

synonyme de moments doux, souvent partagés en famille, et d’un certain 

art de vivre à la française. Elle fait tellement partie de notre imaginaire 

culinaire collectif qu’on peut s’étonner que le mot « viennoiserie » ne soit 

entré dans le dictionnaire qu’en 1977. Ou encore qu’il trouve son origine 

dans  le  nom  de  la  capitale  autrichienne,  même  si  celle-ci  a  toujours 

incarné le luxe et le rafﬁnement. 

Depuis l’Antiquité, celles et ceux qui mettent la main à la pâte savent 

comment, avec un peu de beurre, un peu de sucre, quelques œufs, on 

transforme le pain quotidien, pilier du repas, en ce que les Anglo-Saxons 

appellent  a treat :  quelque  chose qui  régale  et fait  plaisir, irrésistible 

superﬂu.  Mais  les  boulangers  français,  comme  on  vous  le  racontera 

dans  les  pages  qui  suivent,  ont  su  perfectionner  cette  recette  aussi 

intuitive qu’empirique pour en faire une vraie spécialité ; en s’inspirant 

il  est vrai  de techniques  mises  au point  par  leurs confrères  viennois. 

On leur devrait donc le terme  « panasserie » - qui a  existé jusqu’à la 

ﬁn du 

xix

e

 siècle, avant de tomber dans l’oubli et d’être remplacé par 

celui de viennoiserie. Il désignait alors des petits pains fantaisie, sans 

doute  briochés.  Panasserie  aurait  l’avantage  de  rappeler  l’ADN  de  la 

viennoiserie, à savoir une pâte levée, et donc fermentée, et sa ﬁliation 

naturelle avec le  pain. Les  premières brioches  de ménagères levaient 

grâce  au  levain  qui  ensemençait  aussi  leur  pain.  Puis  l’utilisation  de 

la levure de boulangerie, une invention redoutablement efﬁcace  pour 

obtenir  des  mies  aériennes,  a  décuplé  la  créativité  des  boulangers. 

Aujourd’hui,  ils  partagent  leur  savoir-faire  avec  les  pâtissiers  ;  les 

premiers ayant transmis leur expérience et leur sensibilité à travailler 

Qu’est-ce 

qu’une 

viennoiserie ? 

« J’ai pris encore un croissant. 

Elle préférait les tartines.

C’est vrai que la France est coupée en deux.

Il y a ceux qui préfèrent les tartines 

et ceux qui préfèrent les croissants. »

Émile  Ajar – L’Angoisse du roi Salomon
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une pâte  vivante, les seconds  ayant apporté leurs  techniques, comme 

celle du tourage, et leur légendaire sens de la précision. Car avec des 

ingrédients aussi simples que de la farine, du beurre, du sucre, du lait et 

des œufs, on peut aussi bien réaliser des croissants, une brioche ou un 

ﬂan. Tout est affaire de mesures. 

Ce savoir-faire artisanal est pourtant en péril. On estime qu’aujourd’hui 

les trois quarts des viennoiseries françaises sont industrielles, y compris 

celles vendues en boulangerie. La viennoiserie est en effet coûteuse en 

temps et en main-d’œuvre. Et aucune législation n’impose comme pour 

le pain qu’elles soient réalisées sur leur lieu de vente. Pour certains, le 

calcul est vite fait. En réaction, des boulangers engagés et passionnés 

s’efforcent de promouvoir le croissant « fait maison » ou « de tradition », 

sans avoir obtenu  jusqu’à présent gain  de cause  auprès des instances 

publiques. Leur croisade a au moins le mérite de nous sensibiliser à leur 

métier, mais aussi à  ce qui fait la qualité d’une  viennoiserie. Non pas 

seulement l’esthétique d’un croissant bien roulé, mais aussi la sélection 

irréprochable  de  ses  ingrédients,  gage  de  saveurs  et  assurance  d’un 

produit qui ne sera pas délétère ; car s’il faut bien reconnaître que la 

viennoiserie reste un aliment plaisir, on peut faire en sorte qu’il soit le 

meilleur possible. Dans tous les sens du terme. 

À travers cet ouvrage, avant même de mettre la main à la pâte, c’est cet 

univers foisonnant et un peu méconnu de la viennoiserie que nous vous 

invitons à  explorer.  On pourrait  ainsi tracer  une  carte de  France des 

brioches, et goûter au cramique du Nord, au pain des morts corse, en 

passant par la gâche vendéenne ou le saint-genix savoyard. On pourrait 

tout  aussi  bien  faire  un  tour  du  monde  et  s’émerveiller  de  constater 

que de nombreux pays se sont approprié cette pâte levée et sucrée et 

l’ont mise à leur goût en y insufﬂant leur culture culinaire – voire leur 

spiritualité, car beaucoup de fêtes religieuses se célèbrent aussi autour 

d’une brioche.

Que ce livre soit surtout l’occasion de vous adonner au plaisir simple 

de pétrir, de façonner vos propres viennoiseries. Avec une joie d’enfant, 

vous les observerez dans le four prendre forme et couleur et leur parfum 

embaumera la cuisine. Et il est à parier  que l’on  vous verra sourire à 

l’idée de les partager avec ceux qui vous entourent. 

ENCYCLOPÉDIE DE LA VIENNOISERIE MAISON
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QU’ESTCE QU’UNE VIENNOISERIE ?

VIENNOISERIE ET GÂTEAUX DE BOULANGER

Le Code des usages de la viennoiserie (à consulter sur www.boulangerie.org) pose une 

déinition d’usage (et non réglementaire) des produits assimilés à cette appellation. « Le 

mot “viennoiserie” désigne des produits à base de pâte fermentée avec de la levure de 

boulangerie et/ou du levain. Leur composition de base est celle d’une pâte à pain qui a été 

enrichie dans des proportions variables avec du lait ou des produits laitiers, de la matière 

grasse, des œufs ou des ovoproduits, des matières sucrantes et des ingrédients divers 

comme du chocolat, des fruits secs… Ils se distinguent des produits de la pâtisserie car 

ils sont consommables en l’état après la cuisson, sans subir de transformations ultérieures 

autres que fourrage, garnissage, glaçage ou saupoudrage. » Se faisant, ce code exclut par 

exemple de la viennoiserie les pâtisseries à base de pâte feuilletée, comme le chausson aux 

pommes, ainsi que les beignets. 

Dans cette encyclopédie, il nous a semblé pertinent de les inclure, ainsi que, plus largement 

encore, certains gâteaux que l’on trouve traditionnellement dans les boulangeries, comme 

les cakes, les inanciers ou les pâtisseries à base de choux. Des pâtisseries de tous les jours 

et de toujours.

VIENNOISERIE_001-205.indd   11 09/09/2020   10:47







[image: ]LE CAHIER PRATIQUE

VIENNOISERIE_001-205.indd   12 09/09/2020   10:47







[image: ]VIENNOISERIE_001-205.indd   13 09/09/2020   10:47







[image: ]VIENNOISERIE_001-205.indd   14 09/09/2020   10:47







[image: ]15

La viennoiserie 

d’hier et

d’aujourd’hui

PRÉHISTOIRE : LA CULTURE DES CÉRÉALES

C’est  vers  –  700  000  av.  J.-C.  qu’Homo  erectus  aurait  commencé  à 

maîtriser le feu, en entretenant des foyers naturels, même si on a trouvé 

des traces beaucoup plus anciennes d’une alimentation cuite. En Europe, 

c’est l’homme de Neandertal, il y a 135 000 ans, qui le domestique. Homo 

sapiens sapiens, vers 35 000 av. J.-C., l’adapte à de multiples utilisations, 

notamment  culinaires.  Apparaissent  les  premiers  fours.  Les  céréales 

sont alors ramassées quand elles libèrent spontanément leurs graines : 

amidonnier,  orge ou  sorgho.  Au néolithique, elles commencent  à être 

stockées, ce qui permet de manger toute l’année une bouillie de céréales 

sauvages  broyées  à  l’aide  d’une  pierre.  Vers  8000  av.  J.-C.  apparaît 

l’agriculture au Moyen-Orient. L’engrain (petit épeautre), l’amidonnier 

et  l’orge  sont  domestiqués  et  leur  culture  s’étend  progressivement  à 

travers le bassin méditerranéen. L’hybridation de plusieurs graminées 

conduit à l’apparition du blé tendre vers 6000 av. J.-C.

ANTIQUITÉ : LES DÉBUTS DE LA PÂTISSERIE

Aux origines de la pâtisserie, on trouve le pain, progressivement enrichi de 

miel, de lait ou d’huile et cuit sur une pierre chaude. La Bible fait mention 

du « gâteau d’Abraham » vers 1800 av. J.-C. (uggah). Il faut attendre les 

premiers fours à bois pour qu’apparaissent les premiers vrais gâteaux, 

parfumés aux épices ou aux fruits secs. On y ajoute plus tardivement  

des œufs, car la poule ne devient commune que vers 200 av. J.-C. Dès 

4500 av. J.-C., les Sumériens barattent le lait pour en faire du beurre. 

Mais les Grecs et les Romains s’en méﬁent et lui préfèrent l’huile. Il ne 

commence à être utilisé que vers 200 av. J.-C.

Dans  l’Égypte  antique,  les  gâteaux  sont  souvent  thérapeutiques 

et  accompagnent  les  morts  dans  leur  tombeau.  Chez  les  Grecs,  ils 

constituent  des  offrandes  pour  les  dieux,  les  obélias,  et  agrémentent 

également de fastueux banquets. Les Romains raffolent des pâtisseries, 

regroupées sous le terme de dulciarius. On y trouve déjà des beignets, 

des pains au miel, des tourtes  ou des sortes de ﬂans. Si la confection 

« Abraham alla promptement 

dans sa tente vers Sara, et il dit : 

Vite, trois mesures de ﬂeur de farine, 

pétris, et fais des gâteaux. »

Genèse, 18.6
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des gâteaux a  longtemps été dévolue à la femme  (la Sara de la Bible, 

la  dêmiourga,  femme  au  foyer  et  artisane  grecque…),  cette  tâche, 

comme celle du pain, est récupérée dès l’Antiquité par les hommes qui 

s’organisent en corporations de boulangers et de pâtissiers. 

MOYEN ÂGE : BOULANGERS CONTRE PÂTISSIERS

Le mot pâtisserie apparaît pour la première fois en 802 dans une charte. 

Mais c’est véritablement au Moyen Âge qu’elle devient en France une 

activité à part  entière. En 1270  naît la corporation des  oubloyers : ils 

fabriquent les hosties, mais aussi les oublies, des sortes de gaufres. Les 

échaudeurs  fabriquent  des  échaudés,  galettes  pochées  dans  de  l’eau 

bouillante, les gastelliers fabriquent gasteaux, talmousses et craquelins, 

mais n’ont pas pignon sur rue.

En 1440, le métier de pâtissier devint distinct de celui de boulanger. Les 

pâtissiers ont le droit de préparer ce qui est à base de pâte, c’est-à-dire 

y compris les pâtés de viande ou de poisson, mais aussi ce qui est à base 

d’œuf et de lait, comme les ﬂans. Les boulangers continuent à fabriquer 

des  brioches,  sans  doute  parce  qu’ils  maîtrisent  la  fermentation  au 

levain. Les deux professions entretiennent une véritable rivalité durant 

des siècles. 

RENAISSANCE : L’AVÈNEMENT DU DESSERT 

C’est à la Renaissance qu’on prend peu à peu l’habitude de consommer 

les pâtisseries (désormais plutôt sucrées que salées) à la ﬁn du repas. 

De cette époque datent le massepain, la pâte à choux (appelée « pâte à 

chaud »), les biscuits à la cuillère, les pâtes de fruits (appelés « conﬁtures 

sèches »), les fruits conﬁts, la crème glacée, notamment sous l’impulsion 

de Catherine de Médicis qui fait importer d’Italie de nouvelles techniques 

pâtissières. L’usage du sucre de canne devient plus important. 

C’est aussi les débuts des premiers ouvrages consacrés à la pâtisserie, 

notamment le livre consacré aux conﬁtures de Nostradamus. 

XVII

e

 SIÈCLE : LE RAFFINEMENT DE LA PÂTISSERIE

Portée par le goût des nobles pour des tables fastueuses, la pâtisserie 

commence  à  ressembler  à  une  œuvre d’art,  en  particulier quand  elle 

s’illustre  dans  de  somptueuses  pièces  montées.  Le  mot  «  dessert  » 

apparaît dans son sens actuel (l’ensemble des plats sucrés du dernier 

service, avant  qu’on  ne desserve  la  table). Le  Pastissier françois,  paru 

en 1653 et signé François Pierre de La Varenne, est le premier livre de 

pâtisserie marquant. On y trouve notamment la recette du millefeuille. 
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On y décrit aussi la technique des chaussons. Autres inventions de ce 

siècle  :  la  chantilly,  la  crème  pâtissière,  le  kouglof,  les  madeleines… 

Le  mot  «  brioche  »  apparaît aussi  (même  si  la  recette  est  ancienne), 

probablement  issu  du  mot  normand  «  brier  »,  qui  signiﬁe  «  battre 

fortement ». Enﬁn, on expérimente l’usage de la levure de brasserie en 

boulangerie, mais elle est déclarée nuisible à la santé par la faculté de 

médecine et interdite en 1668, avant d’être ﬁnalement réhabilitée trois 

ans plus tard par le Parlement. 

XVIII

e

 SIÈCLE : RESTRICTIONS ET INVENTIONS

La  France  vit  dans  la  hantise  des  disettes  et  la  crainte  de  la  famine. 

En 1775 éclate la « guerre des farines », une vague d’émeutes suite à la 

hausse du prix des céréales et du pain. Dans les périodes maigres, on 

interdit la fabrication de pâtisserie et de pain mollet (un pain brioché 

et  levuré).  Le  reste  du  temps  se  développent  dans  toute  la  France 

des  spécialités  régionales  de  brioches,  fougasses,  beignets  ou  encore 

ﬂamiches. La brioche parisienne est alors la seule à être fabriquée avec 

de la levure, avant que son usage se généralise, mais c’est la qualité du 

beurre qui fait surtout la réputation des brioches, les normandes étant 

les  plus  prisées.  Plusieurs  ouvrages  s’intéressent  à  la  fermentation, 

notamment  les  travaux  d’Antoine  Augustin  Parmentier  qui  donne  de 

précieux  conseils aux  boulangers, mais  aussi  aux ménagères.  Portées 

par les Lumières, les inventions se multiplient dans le domaine des fours 

ou de la réfrigération. Le premier pétrin mécanique est mis au point. En 

1747, le chimiste allemand Andreas Sigismund Marggraf isole le sucre 

dans la betterave sucrière, mais il faut attendre 1810 pour que la France 

maîtrise sa production. 

SACHEZLE

« Qu’ils mangent de la brioche ! » est une citation apocryphe de la reine Marie-Antoinette. 

On la trouve mentionnée dans Les Confessions de Jean-Jacques Rousseau, publiées en 

1782 : « Enin, je me rappelais le pis-aller d’une grande princesse à qui l’on disait que les 

paysans n’avaient pas de pain, et qui répondit : qu’ils mangent de la brioche ! » La souveraine 

autrichienne mal-aimée n’a donc rien à voir avec cette petite phrase censée illustrer la 

distance sociale entre les nobles et la classe populaire au moment de la Révolution.
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XIX

e

 SIÈCLE : APOGÉE DE LA PÂTISSERIE FRANÇAISE ET SUCCÈS 

DE LA BOULANGERIE VIENNOISE

Le xix

e

 siècle marque l’apogée de la pâtisserie et on lui doit la plupart 

des  gâteaux  et  techniques  actuels.  Antonin  Carême,  auteur  prolixe, 

en codiﬁe les bases pour les siècles à venir. Dans les grandes maisons, 

les  cuisiniers  sont  souvent  également  des  pâtissiers  inventifs  qui  ont 

contribué au patrimoine des desserts français. 

Précurseurs dans l’utilisation et la fabrication de levure de boulangerie, 

les  Autrichiens  mettent  aussi  au  point  des  fours  qui  introduisent 

de la vapeur à la cuisson. Le Viennois August Zang fait connaître ces 

innovations à Paris, où il ouvre une « boulangerie viennoise » en 1838. Les 

Parisiens raffolent de ses pains au lait à la mie aérée et il fait rapidement 

des émules parmi les boulangers de la capitale. La boulangerie rustique 

où l’on vend des miches au poids se transforme progressivement, sur le 

modèle viennois, en un commerce avenant, arborant miroirs, vitrines et 

plafond décoré, où l’on propose des pains fantaisie et des pâtisseries.

AUGUST ZANG, INITIATEUR DE LA VIENNOISERIE FRANÇAISE

August Zang est un artilleur, entrepreneur, inventeur, éditeur et homme politique viennois. 

En Autriche, il n’est pas du tout reconnu comme un précurseur de la boulangerie moderne, 

mais plutôt comme un magnat de la presse. Il n’a jamais été boulanger, mais possède un 

solide sens des aaires. Après une courte carrière dans l’armée et riche d’un bon pécule à 

la mort de son père, August Zang, alors âgé de 28 ans, débarque à Paris en 1836 lanqué 

de boulangers viennois pour y lancer une boulangerie. On ne sait pas trop d’où lui vient 

cette idée ; peut-être d’un précédent voyage, où il raconte avoir trouvé le pain français  

« fade ». À l’époque, en France, le pain est encore massivement un pain rustique au levain. 

Il existe des pains fantaisie ou « pains de luxe », mais ils ne semblent pas avoir la qualité des 

pains viennois. Les Autrichiens maîtrisent en eet depuis plus longtemps la paniication à la 

levure, leurs fours sont plus performants et leur farine est également plus rainée, proche 

de notre farine de gruau. La Boulangerie viennoise de Zang ouvre au 92, rue de Richelieu 

en 1838. De nombreux chroniqueurs de l’époque vantent la qualité de l’établissement, 

richement décoré, et celles de ses pains viennois et autres spécialités initiatrices de nos 

viennoiseries (lire « L’épopée du croissant »). As du marketing, Zang fait apposer une 

marque sur ses pains pour contrer les imitations et met en avant l’argument hygiéniste d’un 

pétrissage mécanique (« la main de l’homme n’y a pas touché », clament les publicités pour 

l’établissement). Deux ans plus tard, Paris compte déjà douze « boulangeries viennoises ». 

Aujourd’hui encore, on peut croiser dans la capitale ces enseignes au charme rétro. August 

Zang, quant à lui, revend son aaire en 1848 pour rentrer à Vienne mener une tout autre 

carrière. 

LE CAHIER PRATIQUE

VIENNOISERIE_001-205.indd   18 09/09/2020   10:47







[image: ]19
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XX

e

 SIÈCLE : INNOVATION ET INDUSTRIALISATION

Outre pendant la période des deux guerres mondiales, marquée par des 

restrictions ayant un impact sur tous les ingrédients de la pâtisserie (la 

farine et le beurre notamment), le dernier siècle écoulé marque surtout 

l’évolution technologique de la boulangerie-pâtisserie. Laminoir, pétrin, 

four  à  sole,  chambre  de  pousse,  surgélation  ont  facilité  grandement 

le  métier  et  permis  d’augmenter  la  productivité  à  mesure  que  la 

demande se démocratise. La viennoiserie, terme qui apparaît au début 

du  siècle  mais  n’entre  dans  le  dictionnaire  qu’en  1977,  est  désormais 

incontournable  dans  la  vitrine  du  boulanger.  On  date  son  essor  aux 

années 1920. Tandis qu’une activité artisanale du métier s’est maintenue 

dans les boulangeries-pâtisseries de quartier, dans les années 1970 naît 

la viennoiserie industrielle, sur le modèle des pains de mie emballés. 

XXI

e

 SIÈCLE : QUEL AVENIR POUR LA VIENNOISERIE ?

Bénéﬁciant  du  regain  d’intérêt  pour  l’univers  de  la  pâtisserie,  la 

viennoiserie est remise en avant depuis une dizaine d’années par  des 

artisans amoureux de leur métier. Mais si la viennoiserie française est 

aujourd’hui mondialement connue, notamment par son emblématique 

croissant,  elle  est  aussi  massivement  devenue  un  produit  industriel 

à  hauteur  de  70  %  de  sa  production.  À  l’instar  du  renouveau  de  la 

boulangerie française et  d’un pain  plus « nature »,  on peut  souhaiter 

l’avènement  d’une  viennoiserie  nouvelle,  centrée  sur  la  qualité  et 

l’éthique de ses ingrédients, plus que sur sa rentabilité ou son esthétique 

parfaite. Farine moins rafﬁnée, produits sourcés, fermentation au levain, 

les pistes sont nombreuses et ouvrent la voie à la viennoiserie de demain. 

L’ÉPOPÉE DU CROISSANT

Nombreuses sont les légendes entourant la naissance du croissant. On raconte que son 

origine remonte au siège de Vienne en 1683 par les Turcs. Les boulangers, veillant dans leur 

fournil, auraient donné l’alerte, ce qui aurait permis de repousser l’assaut. En remerciement, 

Léopold I

er

, archiduc d’Autriche, leur aurait accordé des privilèges. Pour commémorer 

l’événement, les boulangers auraient inventé une pâtisserie en forme de croissant ottoman. 

On dit aussi que c’est la reine Marie-Antoinette, d’origine autrichienne, qui aurait initié la 

mode de cette pâtisserie en forme de croissant au petit déjeuner, sans qu’on ait trouvé le 

moindre écrit ou une source iable le conirmant. 

On sait en tout cas que cette forme de croissant est très commune. Dans l’Antiquité, le 

croissant (du latin crescere, croître) symbolise la lune et sa croissance, objet de superstition 

et de vénération. Les Égyptiens oraient des pains en forme de croissants à leurs déesses, 
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les Assyriens en confectionnent pour leurs repas saints, les Perses pour le culte des morts. 

On retrouve aussi des croissants dans les représentations de l’eucharistie des premiers 

chrétiens. 

Le croissant gagne l’Asie Mineure, où l’Empire ottoman l’adopte comme emblème. En 1536, 

François I

er

 signe une alliance avec le sultan Soliman le Magniique. Cela inspire peut-être 

ces « gâteaux en croissant » dont on trouve la trace dans les archives culinaires, notamment 

pour un banquet commandé par Catherine de Médicis. Des pâtisseries en forme de croissant 

se développent dans tout le bassin méditerranéen, entre autres le croissant aux amandes 

ou corne de gazelle (en arabe tcharek), souvent liées à une fête religieuse. 

Très ancien, le kipferl est lui aussi une pâtisserie en forme de croissant, fabriqué en Europe 

centrale et de l’Est, et dont on trouve des traces dès le xiii

e

 siècle. C’est d’abord une sorte 

de biscuit, avant qu’il ne soit réalisé à base de « pâte viennoise », c’est-à-dire levé à levure 

de boulangerie. Le hörnchen (littéralement petite corne) est aussi une sorte de croissant 

autrichien. 

C’est sans aucun doute le kipferl vendu dans les « boulangeries viennoises » parisiennes qui 

est l’ancêtre de notre croissant français. D’abord brioché, il est feuilleté par les boulangers 

français vers les années 1910. On ne sait pas qui en a eu l’idée, d’autant que le feuilletage à 

longtemps servi de base à des préparations culinaires, comme le vol-au-vent par exemple, 

et plus rarement pâtissières. Le principe de l’utiliser pour lui-même et, qui plus est, de 

préparer un feuilletage de pâte levée est en tout cas bien une innovation française, et le 

fondement de ce que l’on appelle paradoxalement aujourd’hui la viennoiserie.

LE CAHIER PRATIQUE
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Autant poser les choses  clairement tout de suite  : la viennoiserie  fait 

partie des aliments que l’on consomme pour le plaisir et elle n’a guère 

d’autre intérêt nutritionnel que d’apporter des calories. Du sucre, du gras, 

peu de nutriments, on peut même  la juger carrément diététiquement 

incorrecte. 

En  se penchant  un peu  sur  les ingrédients  de  son croissant  ou de  sa 

brioche (et en les sélectionnant), on peut cependant céder sans trop de 

mauvaise conscience à la gourmandise.  

LES GLUCIDES ET L’INDICE GLYCÉMIQUE

La viennoiserie est composée pour moitié environ de glucides. Un tiers 

sont des glucides simples apportés par du sucre en tant qu’ingrédient 

(saccharose), du miel ou la garniture (chocolat, conﬁture, etc.). Les deux 

autres tiers sont des glucides complexes qui proviennent de la farine. 

Ils constituent la principale source d’énergie nécessaire au métabolisme 

– les glucides devant constituer 50 à 55 % de notre apport énergétique 

total. 

Leur  digestion  nécessite  plusieurs  étapes  :  les  enzymes  doivent  en 

effet couper (ou hydrolyser) les molécules pour former des glucides de 

petite taille  –  mono ou disaccharides  – assimilables par  la muqueuse 

de l’intestin. L’élévation de la glycémie et la sécrétion d’insuline qui en 

découlent sont en général moins importantes que lors de l’ingestion de 

glucides simples.

L’indice glycémique (IG) mesure la capacité à faire monter le taux de 

sucre dans  le sang,  d’où  la notion  de  sucre lent ou  rapide.  Un IG  est 

considéré bas  s’il est  inférieur à  55, modéré  entre 55 et  70, élevé  au-

dessus  de  70.  Plus  l’index  glycémique  d’un  aliment  est  élevé,  plus  il 

augmente le sucre sanguin. Cet indice est particulièrement important 

pour les personnes souffrant de diabète. 

En moyenne, l’indice glycémique des viennoiseries artisanales est de 70, 

c’est-à-dire plus bas qu’une baguette ordinaire (95), et assez proche d’un 

pain complet (65). 

Viennoiserie 

et nutrition
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LES LIPIDES OU MATIÈRES GRASSES

La viennoiserie est constituée de 20 % de lipides, provenant des matières 

grasses : principalement le beurre (ou l’huile selon les recettes), mais 

aussi le lait, la crème, les œufs, les fruits oléagineux…

Les lipides participent à la fabrication des cellules et fournissent aussi 

de l’énergie. Ils doivent constituer entre 30 à 35 % de l’apport calorique 

global. Ils sont, le plus souvent, stockés en réserve.

On  distingue  les  acides  insaturés  (mono  et  polyinsaturés,  souvent 

d’origine végétale) et les acides gras saturés (d’origine animale). L’apport 

en lipides devrait idéalement être composé pour un tiers d’acides gras 

polyinsaturés, un  tiers  d’acides  gras mono-insaturés  et  enﬁn  un tiers 

d’acides gras saturés. Dans la viennoiserie, la balance penche clairement 

vers  les  acides  gras  saturés.  Ceci  dit,  le  beurre  dans  la  viennoiserie 

apporte plus de saveur que la margarine par exemple. C’est également 

une source de vitamine A. 

LES CALORIES

La calorie est une unité de mesure qui détermine la quantité de chaleur 

dégagée dans un aliment pendant sa combustion. On a longtemps pensé 

qu’une calorie, c’est une calorie et que le corps aspire juste à une dose 

sufﬁsante d’énergie, le reste étant superﬂu et induisant un surpoids. Des 

études récentes montrent cependant que ce n’est pas le cas, et qu’une 

MARGARINE ET ACIDES GRAS TRANS 

Les acides gras trans sont des acides gras insaturés. On distingue leur origine :

– Naturelle : produits par les ruminants à partir des acides gras insaturés. On les retrouve 

dans les produits laitiers. Ils représentent 60 % des acides gras trans consommés en 

moyenne en France.

– Industrielle : le principal procédé est l’hydrogénation partielle des huiles. Cette technique 

permet de solidiier les huiles végétales pour pouvoir plus facilement les utiliser, notamment 

en viennoiseries et biscuiterie. C’est le principe de la margarine. Lorsque la liste des 

ingrédients comprend les termes « huile(s) végétale(s) hydrogénée(s) » ou « partiellement 

hydrogénée(s) », on sait que le produit renferme des gras trans. En France, les graisses trans 

d’origine industrielle représentent environ 40% de la consommation en graisses trans.

Les acides gras trans sont suspectés de favoriser les maladies cardio-vasculaires, le diabète, 

la maladie d’Alzheimer et certains cancers. La Commission européenne a décidé de limiter 

la présence des acides gras trans dans les produits industriels. Cette limitation entrera en 

vigueur le 2 avril 2021. 

LE CAHIER PRATIQUE
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VIENNOISERIE ET NUTRITION

calorie « grasse » n’a pas la même incidence sur le métabolisme qu’une 

calorie « sucrée ». Ainsi, par exemple, les lipides sont environ deux fois 

plus caloriques que les glucides. Et parmi les glucides eux-mêmes, les 

sucres lents et rapides, à même teneur calorique, n’ont pas le même effet 

physiologique.  Parce que  ses  ingrédients  sont  pauvres  en  nutriments 

(farine rafﬁnée, sucre, matière grasse), on peut aussi parler de calories 

vides pour la viennoiserie. 

Ceci dit, parmi les viennoiseries, certaines se révèlent moins caloriques 

que d’autres. Étonnamment, le croissant au beurre est celui qui s’en sort 

le mieux avec 180 kcal. La brioche (individuelle) afﬁche elle 279 kcal, 

voire beaucoup plus si on la tartine de conﬁture. La palme revient au 

chausson aux pommes (370 kcal) et au croissant aux amandes (460 kcal). 

À noter que la consommation de viennoiserie doit aussi s’estimer dans 

le cadre de l’apport calorique journalier, qui varie selon les individus et 

l’activité. 

LES NUTRIMENTS 

La  cuisson  affecte  les  nutriments,  en  particulier  les  vitamines.  La 

vitamine  C  est  détruite  entre  60  et  75  °C  ;  de  90  à  95  °C,  certaines 

vitamines B et la majeure partie de la vitamine E sont détruites ; autour 

des 110 °C, les vitamines A et D sont oxydées ; à partir 120 °C, on observe 

la destruction des dernières vitamines sensibles (B et E). Les minéraux 

s’en  sortent  mieux. Ce  n’est qu’à  partir de  100  °C qu’ils  ne  sont  plus 

assimilables.  La  température  à  cœur  approchant les  100  °C  au  cours 

de  la  cuisson  des  viennoiseries,  on  peut  estimer  qu’elles  perdent  la 

plupart de leurs nutriments. Cependant, il en reste toujours une partie, 

d’autant plus si les ingrédients en sont riches. Ainsi par exemple, dans 

un  croissant au  beurre artisanal,  on  mesure  l’équivalent de  37  %  des 

apports journaliers en vitamine A et 22 % en vitamine B9 (acide folique).

LES ALLERGÈNES 

Un allergène est une substance qui déclenche une réaction allergique et 

entraîne des troubles de santé plus ou moins grave. Parmi les allergènes 

majeurs entrant dans la composition des viennoiseries, on peut signaler 

le gluten, les œufs, le lait, les fruits à coques et certains fruits. 

SACHEZLE

Depuis quelques années, on observe une augmentation à la fois du nombre de malades 

cœliaques (intolérance au gluten) et des troubles digestifs dans la population non atteinte 

VIENNOISERIE_001-205.indd   25 09/09/2020   10:48







[image: ]26

LES ADDITIFS

Un  additif  est  une  substance  naturelle  ou  de  synthèse  ajoutée  à  un 

aliment dans un but technologique : colorant, édulcorant, conservateur, 

antioxydant ou texturant. Il a une action sur le produit ﬁni et en est un 

des  ingrédients.  Un  auxiliaire  technologique  est  aussi  une  substance 

ajoutée mais uniquement dans le but de faciliter la fabrication et n’a pas 

d’incidence sur le produit ﬁni. Généralement, il ne subsiste pas à la cuisson 

et n’est pas mentionné dans la liste des ingrédients. Pour la viennoiserie, 

on compte plus d’une centaine d’additifs et auxiliaires technologiques 

autorisés. La viennoiserie étant vendue en vrac, sans emballage, il n’y a 

pas d’obligation légale à mentionner tous ses ingrédients (sauf pour celle 

emballée  en  grandes  surfaces).  Seuls  les  allergènes  les  plus  courants 

doivent être signalés au consommateur. La plupart des additifs ne sont 

pas considérés comme des allergènes, mais leur rôle n’est cependant pas 

à exclure dans certaines maladies inﬂammatoires ou certains désordres 

intestinaux.  Lisez  donc  bien  la  composition  des  produits  industriels, 

notamment vegan ou sans gluten, car on y retrouve souvent beaucoup 

d’additifs pour corriger l’emploi d’ingrédients alternatifs.

À  noter  qu’il  n’existe  pas  de  texte  légal  ou  réglementaire  ﬁxant  la 

composition des viennoiseries ou excluant un ingrédient. Un code des 

usages de la viennoiserie artisanale française, élaboré en 2013, encadre 

simplement  quelques  appellations,  comme  la  mention  «  maison  ». 

Celle-ci impose une  fabrication sur le  lieu de vente, non industrielle, 

à  partir d’ingrédients  dit  « de  base  »,  c’est-à-dire  excluant  l’usage de 

« mixes » (pré-mélanges), mais autorisant l’usage d’additifs. Seuls  les 

conservateurs sont exclus.

par cette maladie (hypersensibilité au gluten non cœliaque). Des études sont en cours pour 

démontrer si le gluten est seul responsable. L’étude qui a amorcé la campagne « No-Glu», 

publiée en 2011 par l’Australien Peter Gibson, a en eet été remise en cause. On étudie 

notamment le rôle des FODMAP, des glucides fermentescibles et mal absorbés par l’intestin.  

LE CAHIER PRATIQUE
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LA FARINE

C’est l’ingrédient principal, en quantité, de la viennoiserie. Son nom vient du 

latin farina, dérivé de far, « blé cultivé, épeautre ». « Farine » est devenu un 

 mot générique pour désigner une poudre blanche issue du broyage d’une 

graine, même si sans autre qualiﬁcatif, il désigne généralement la farine de 

blé tendre (ou froment, du latin frumentum, « céréale, grain, blé »).

Le blé tendre (Triticum aestivum) est issu du croisement d’un amidonnier 

et  d’une  égilope.  C’est  la  céréale  la  plus  cultivée  en  France  et  dans  le 

monde, essentiellement pour la farine paniﬁable. Ses principales zones de 

production sont les régions du Bassin parisien, les Hauts-de-France, le 

Centre, le Poitou-Charentes et la Bourgogne. Il doit son nom à l’amidon 

blanc et friable que renferme son grain, à la différence du blé dur. Plus 

d’une centaine de variétés sont cultivées en France. Riche en gluten, c’est 

la céréale de prédilection pour la boulangerie et la pâtisserie. 

Comment produit-on de la farine ? 

Le grain de blé est composé de trois parties : les enveloppes, l’amande 

(qui  contient  l’amidon  et  le  gluten)  et  le  germe.  Les  enveloppes  se 

divisent  en  enveloppes  externes  (péricarpe  aussi  appelé  «  son  »)  et 

internes. L’enveloppe externe, faite de cellulose, est indigérable et doit 

donc être éliminée. 

Les premiers moulins, entraînés par des animaux, par la force de l’eau 

ou du vent, ne permettaient pas cette séparation et il fallait alors tamiser 

la farine pour la séparer plus ou moins du son. Dans les années 1880, un 

procédé hongrois a permis le développement de la meunerie industrielle 

grâce un système de cylindres en fonte qui écrasent le grain sans l’abraser 

et  un  système  de  blutage  (tamis).  Seule  l’amande  étant  friable,  cette 

technique sépare la farine de ce que l’on nomme les issues : le germe et 

les enveloppes. Mais de fait aussi des parties riches en nutriments. Pour 

obtenir une farine plus ou moins « complète », on ajoute dans un second 

temps une partie des enveloppes à cette farine blanche. 

Les ingrédients
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Le type d’une farine

Les  farines  contiennent  des  matières  minérales  provenant  du  son 

(l’enveloppe  du  grain).  Lorsqu’elles  sont  incinérées  à  900  °C,  il  ne 

reste  que  les  résidus  minéraux  sous  forme  de  cendres.  Par  exemple 

l’incinération de 100 g de farine de type 55 (T55) produit environ 0,55 % 

de cendres minérales, soit 0,5 g. 

Plus ce taux de cendre ou taux de blutage (T) est élevé, plus le numéro 

du type de farine l’est et inversement moins la farine est blanche. 

Plus  une  farine  est  blanche,  plus  elle  a  perdu  d’éléments  nutritifs, 

contenus principalement dans le germe du blé et son enveloppe ; elle 

devient seulement énergétique. 

Le  type  varie  aussi  en  fonction  du  taux  d’extraction, pourcentage  de 

farine obtenue à partir d’un poids de blé donné après mouture du grain. 

Plus ce taux est élevé,  plus la part de matières minérales, et donc de 

cendres, sera importante dans la farine. Par exemple, pour une farine 

T45, le taux d’extraction est de 67 %. Pour une farine T150, 90 à 98 %.

En France, six types ont été homologués : 

Type 45/55 ou de gruau : farine blanche > pâtisserie viennoiserie

Type 65 : Farine blanche > feuilletage, pain blanc

Type 80/110 : Farine bise ou semi-complète > pain de campagne

Type 150 : Farine complète ou  intégrale > pain complet

LA FARINE DE MEULE 

Pour préserver les qualités nutritionnelles du grain, l’idéal est de l’écraser tout en l’abrasant, 

ain d’ouvrir l’enveloppe interne du grain entre deux meules de pierre. Cette technique 

ancienne permet d’extraire et mélanger intimement les parties intéressantes du grain (y 

compris le germe) en se débarrassant du son. On obtient alors une farine plus ou moins de 

type T80 (lire ci-dessous), plus intéressante du point de vue nutritionnel. C’est notamment 

le principe du moulin Astrié, mis au point par deux frères, André et Pierre, pour donner la 

possibilité aux paysans et aux paysans boulangers en agriculture biologique de fabriquer 

leur propre farine. 

Ce type de farine s’utilise en boulangerie, en particulier pour le pain au levain. En viennoiserie, 

il est possible de travailler cette farine, mais cela demande expérience et technique, 

pour compenser en partie son manque de force (lire ci-contre). Cela nécessite aussi de 

changer ses référentiels et d’envisager une viennoiserie moins conforme aux seuls critères 

esthétiques classiques, mais plus intéressante du point de vue gustatif et nutritionnel. 

LE CAHIER PRATIQUE
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LES INGRÉDIENTS

D’origine germanique, le mot « gruau » désigne à l’origine un grain de 

blé mondé  (débarrassé du  son) et  broyé. Par extension, il  est devenu 

synonyme de la partie la plus ﬁne du grain ou ﬁne ﬂeur de farine. À noter 

que la farine de gruau désigne dans le commerce une farine plus riche en 

gluten qu’une farine ordinaire. Son rafﬁnement correspond à une farine 

T45 ou T55. C’est pourquoi on les confond généralement, même si elles 

n’ont pas exactement la même force. 

La force d’une farine 

La  viennoiserie,  comme  la  boulangerie,  repose  en  grande  partie  sur 

les  propriétés  mécaniques  des  pâtes,  qui  dépendent  elles  du  taux  de 

protéines et en particulier du gluten de la farine. C’est ce que l’on appelle 

la force d’une farine. Elle dépend de nombreux facteurs : de la génétique 

et du type de semences, du mode de culture du blé et même des récoltes 

et des aléas climatiques. 

En général, une farine contient entre 8 et 12 % de gluten. Plus une farine 

est riche en gluten et plus elle est dite forte (on parle aussi de farine 

de force), car le réseau gluténique qui va se former lors de la pétrie va 

résister plus ou moins à la déformation. 

Cette capacité à la déformation (W) est mesurée à l’aide d’un alvéographe 

de Chopin. Cet appareil analyse le point de rupture d’une bulle de pâte 

soumise à la poussée d’un volume d’air. La force est une valeur comprise 

entre 100 et 300. En dessous de 100, la farine est peu paniﬁable, au-delà 

de 250, le façonnage devient compliqué et on réserve ce type de farine 

aux viennoiseries.

En France, la force de la farine n’est pas indiquée sur les paquets à usage 

ménager.  Les  farines  commercialisées  possèdent  généralement  des 

forces comprises entre 180 et 220. Même si on ne peut pas directement 

corréler la force et le type de farine, on peut estimer qu’une farine de 

type 45 à 65 est plus forte qu’une farine complète. 

SACHEZLE

Contrairement à ce que l’on imagine, la farine luide est composée de particules  de farine 

moyennes et régulières et non des plus ines, car celles-ci ont tendance à se regrouper sous 

la forme de grumeaux. Il ne faut pas la confondre avec la farine tamisée. 

La farine luide est recommandée pour faire des crêpes ou lier une sauce. En revanche, il ne 

faut pas l’utiliser pour la réalisation des pâtes levées car elle absorbe plus facilement l’eau, 

ce qui a un impact sur leur tenue et leur texture. 
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Les autres farines

En  théorie,  on  peut  faire  de  la  viennoiserie  avec  toute  farine  et  en 

particulier celles qui contiennent du gluten, c’est-à-dire les farines dites 

paniﬁables. Cependant, ce n’est pas la seule présence du gluten, mais 

aussi sa force (lire ci-dessus) qui vont être déterminantes pour obtenir 

une pâte plus ou  moins levée ou feuilletée. Comme pour la farine de 

meule,  on  peut  envisager  d’autres  référentiels  pour  une  viennoiserie 

différente,  qui  laisserait  par  exemple  s’exprimer  plus  la  saveur  de  la 

céréale, au détriment de ses caractéristiques techniques ; tout un champ 

qui reste à expérimenter. On peut s’y essayer en substituant, dans une 

recette, une partie de la farine de blé tendre par une autre farine. En 

voici quelques exemples :

Avec gluten

Blé  de  khorasan  :  c’est  un  cousin  du  blé  dur,  cultivé  entre  l’Iran  et 

l’Afghanistan dans la région de Khorasan qui lui a donné son nom. Il est 

SACHEZLE

Le gluten est un polymère, principalement composé de protéines dites de réserve, stockées 

dans le grain (les gliadines et les gluténines pour le blé). Il peut également contenir des 

lipides (57%) de l’amidon (510%) et de l’eau (58%). Ce complexe n’existe pas en tant 

que tel dans le grain. C’est lorsqu’il est hydraté au cours de la pétrie qu’il se constitue, 

par association de ses composants. Les liaisons induites par cette association génèrent 

un réseau viscoélastique. Les gliadines vont donner à la pâte son extensibilité, sa viscosité 

et sa plasticité. Les gluténines lui donnent sa ténacité et son élasticité. Sous l’action des 

levures et des bactéries, lors de la fermentation, se produit un dégagement de CO

2

 qui va 

se retrouver bloqué par le réseau gluténique, ce qui aura pour action de faire lever la pâte. 

La force de ce réseau dépend de la farine utilisée, mais aussi de l’intensité du pétrissage et 

du mode de fermentation. 

 AMÉLIORER  UNE FARINE

Ain de limiter les variations de force des farines, mais aussi d’autres caractéristiques 

techniques comme l’élasticité, l’extensibilité de la pâte ou la texture ou l’aspect du produit, 

les meuniers proposent aux professionnels des farines « corrigées » par des « améliorants»; 

un terme qui désigne des additifs ou auxiliaires de paniication, qui régulent les écarts 

techniques. La plupart des farines boulangères (professionnelles) en contiennent plus ou 

moins. Comme la boulangerie, la viennoiserie n’échappe pas à ces « mixes », comme on les 

appelle dans le jargon, dont certains constituent de véritables recettes prêtes à l’emploi.  

LE CAHIER PRATIQUE
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aussi commercialisé sous la marque Kamut©, suite à son importation 

aux États-Unis dans les années 1950. Il a un léger goût de noisette. 

Engrain  :  on  l’appelle  «  petit  épeautre  »,  même  si  l’épeautre  est 

génétiquement plus proche du blé tendre que de l’engrain. Il fait partie 

des premières céréales domestiquées par l’homme, mais sa culture a été 

progressivement abandonnée  en  France vers  le Moyen  Âge. Il  se  fait 

rare aujourd’hui. Une IGP (indication géographique protégée) « petit 

épeautre de Haute-Provence » a été créée pour le protéger. Pauvre en 

gluten, mais intéressant du point de vue nutritionnel, il donne une mie 

jaune et dense. Sa saveur est douce et biscuitée. 

Épeautre : pas besoin de le qualiﬁer de « grand », c’est une céréale à part 

entière, proche du blé, à la saveur de foin frais.  

Seigle : cette céréale rustique pauvre en gluten contient du mucilage, 

une  substance qui  gonﬂe  dans l’eau et  devient  visqueuse, ce  qui nuit 

d’autant plus à la cohésion du gluten lors de la formation de la pâte. C’est 

pourquoi on mélange souvent farine de blé et farine de seigle. Il a une 

saveur légèrement épicée. 

Sans gluten

Le riz : sur plus de 8 000 variétés de riz, deux grands types dominent : 

le riz indica, à  long grain, léger et non collant, et  le  japonica, à grain 

rond, plus collant et riche en amidon. Près de 90 % de la production 

mondiale proviennent d’Asie. En France, 17 000 hectares sont cultivés, 

majoritairement en Camargue. Sa farine est un ingrédient principal des 

pains sans gluten. 

Le maïs : importé  du Mexique en Europe par Christophe Colomb, le 

maïs  possède de  nombreuses variétés  et  de multiples  utilisations. En 

France, on l’utilise sous forme de polenta (semoule), de fécule, mouture 

dont on n’a gardé que l’amidon ou de farine. À noter la farine de Gaudes, 

farine de maïs torréﬁée, qui est une spécialité de la Bresse. 

Le sarrasin : c’est une pseudo-céréale. Il appartient à la même famille 

que l’oseille ou la rhubarbe. Ces grains sont de forme angulaire et de 

SACHEZLE

Le blé dur doit son nom à la matière vitreuse et dure que renferme son grain. Il est si dur à 

abraser qu’après broyage, il va donner principalement des semoules (farines granulées), qui 

sont de grosses particules (150 à 500 µm), alors que le blé tendre donne des farines de très 

ines particules (30 à 200 µm). Il peut être utile pour leurer le plan de travail par exemple. 
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couleur sombre, d’où son nom de « blé noir ». Importé lors des croisades 

et  popularisé  par Anne  de  Bretagne,  il  s’est  implanté  en  Bretagne au  

xv

e 

siècle.  Depuis  2000,  une  IGP  identiﬁe  le  «  blé  noir  tradition 

Bretagne ». Sa saveur est typique et marquée. 

LES AUTRES PRODUITS AMYLACÉS 

On appelle « produits amylacés » tous les ingrédients à base d’amidon. 

La farine en est le principal. On distingue amidon et fécule, sachant qu’il 

s’agit de la même substance, chimiquement parlant, mais qu’ils n’ont pas 

la même origine ni la même granulométrie. 

L’amidon : il est obtenu à partir de céréales, comme le maïs (Maïzena®), 

le riz, le blé…

La fécule : elle est obtenue à partir de tubercules comme la pomme de 

terre ou le manioc (tapioca).

Amidon  et  fécule  ont  des  températures  de  cuisson  (gélatinisation) 

différentes et  ne  sont  pas  totalement substituables.  Attention, ni  l’un 

ni l’autre ne contient de gluten : ils ne peuvent donc pas remplacer en 

totalité la farine dans un gâteau. 

Leurs propriétés

Un agent de texture 

Ils donnent de la légèreté aux pâtes à biscuits, à tarte…

Un agent liant

Pour lier des crèmes ou autres préparations.

Un antiagglomérant

En conﬁserie, en pâtisserie.

FAIRE DE LA VIENNOISERIE SANS GLUTEN

Dans la viennoiserie classique, le gluten retient le gaz carbonique produit lors de la 

fermentation. En l’absence de gluten, les bulles de CO2 s’échappent et la pâte ne peut pas 

lever. Pour faire de la viennoiserie sans gluten, il faut donc retenir le gaz par un autre moyen. 

On va chercher à jouer sur la viscosité de la pâte, soit en utilisant des farines naturellement 

visqueuses quand elles sont hydratées, soit en utilisant des viscosants d’origine naturelle, 

comme les farines de caroube (graine du caroubier) et de guar (graine d’une légumineuse, 

Cyamopsis tetragonoloba) ou du psyllium, riches en mucilages, des substances végétales 

constituées de polysaccharides qui gonlent au contact de l’eau en prenant une consistance 

visqueuse, parfois collante, semblable à la gélatine.
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La poudre à crème ou à lan (à ne pas confondre avec les lans en poudre) est composée 

d’amidon de maïs, d’arôme de vanille et de colorant. 

LES MATIÈRES GRASSES

La matière grasse est particulièrement importante en viennoiserie. Pour 

un croissant, elle constitue entre un quart et un tiers de son poids. D’où 

l’importance de sa qualité, notamment en termes de saveurs.

Leurs propriétés

Un agent de saveur

Les matières grasses apportent leur propre saveur caractéristique. Elles 

sont aussi vectrices des autres saveurs de la pâte. 

Un agent de texture

Les matières grasses ont un impact sur la formation de gluten. Avec une 

matière grasse solide, elles donnent une pâte plus facile à façonner et 

une mie plus soyeuse. Elles agissent aussi sur la structure de la croûte, 

qui est plus ﬁne et moins friable. 

Elles permettent également le feuilletage. 

Un conservateur

Les matières grasses retiennent l’eau et ralentissent le phénomène de 

rétrogradation  de  l’amidon,  responsable  du  rassissement.  Le  pain  se 

conserve donc mieux. 

Un agent de coloration

Elles apportent une couleur blonde aux pâtes (le lactose et les protéines 

brunissent à la cuisson).

Un agent graissant

Elles empêchent l’adhésion aux moules de cuisson.

Les  matières  grasses  ne  sont  substituables  ni  en  termes  de  matière 

(solide/liquide)  ni  en  pourcentage  de  matière  grasse.  Ainsi,  l’huile 

contient 100 % de matière grasse, le beurre autour de 80 %. 

LE BEURRE

La dénomination « beurre » est protégée. Elle est réservée à un produit 

laitier de type émulsion d’eau dans de la matière grasse laitière et dont 

tous  les  constituants  sont  d’origine  laitière.  Il  faut  22  l  de  lait  pour 

fabriquer 1 kg de beurre. C’est un produit 100 % naturel constitué (pour 

le beurre classique) de 82 % de matière grasse (MG) et de 16 % d’eau (les 

LES INGRÉDIENTS
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2 % restant incluent des protéines, glucides, minéraux…). Le beurre ne 

contient ni arôme artiﬁciel, ni additif, la législation autorisant cependant 

(sauf  pour  le  beurre  extraﬁn  et  les  AOC)  l’addition  de  caroténoïdes 

(comme le bêta-carotène). Stricto sensu, tous les beurres sont issus du 

barattage  car  c’est  le  seul  procédé  autorisé  pour  fabriquer  le  beurre. 

Le  barattage  consiste  à  agiter  énergiquement  la  crème  pour  séparer, 

de façon mécanique, la fraction grasse de la crème du lactosérum (ou 

babeurre,  aussi  appelé  «  petit-lait  »).  Les  globules  gras  s’agglutinent 

pour former les grains de beurre. Ceux-ci sont lavés et malaxés  pour 

retirer un maximum d’eau et lui donner une texture onctueuse.

Autrefois en bois (ce qui est aujourd’hui interdit par la réglementation 

européenne,  sauf  dérogation),  les  barattes  sont  désormais  en  Inox  et 

mécanisées. Seuls les petites exploitations laitières et les producteurs 

AOP perpétuent la méthode traditionnelle qui consiste à laisser mûrir 

la  crème  pendant  un  jour  ou  deux  pour  développer  ses  saveurs,  les 

ferments lactiques étant néanmoins sélectionnés pour convenir au goût 

des  consommateurs.  Cependant,  la  grande  majorité  des  beurres  sont 

fabriqués dans des butyrateurs ou « canons à beurre » qui débitent en 

continu un ruban de beurre à partir de crème pasteurisée, les ferments 

lactiques étant ajoutés à la ﬁn de la fabrication. 

Les types de beurre

Beurres ménagers

Le beurre cru est obtenu exclusivement à partir de crème crue n’ayant 

pas subi de traitement thermique d’assainissement.

Le beurre extraﬁn est obtenu à partir de crème pasteurisée, ni congelée 

ni surgelée. Il doit être fabriqué 72 heures maximum après la collecte du 

lait et 48 heures maximum après l’écrémage. 

Le beurre ﬁn est fabriqué à partir de crème pasteurisée dont 30 % au 

maximum aura été conservé par congélation ou surgélation. Il contient 

82 % de matière grasse.

Le beurre demi-sel contient de 0,5 à 3 g de sel pour 100 g de produit.

Le beurre doux est un beurre non salé.

Le beurre salé contient plus de 3 % de sel pour 100 g de produit.

Le beurre de baratte est fabriqué à l’aide d’une baratte pour la totalité de 

son cycle de fabrication, un processus plus lent qui donne au beurre plus 

de saveurs et d’élasticité.

Le beurre tartinable est un beurre auquel on a ajouté des émulsiﬁants 

aﬁn qu’il reste souple. 

Les autres beurres allégé (41 à 65 % de MG), demi-beurre (41 % de MG).
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des gateaux a longtemps été dévolue a la femme (la Sara de la Bible,
la démiourga, femme au foyer et artisane grecque..), cette tiche,
comme celle du pain, est récupérée dés PAntiquité par les hommes qui
s’organisent en corporations de boulangers et de patissiers.

MOYEN AGE : BOULANGERS CONTRE PATISSIERS

Le mot patisserie apparait pour la premiére fois en 802 dans une charte.
Mais c’est véritablement au Moyen Age quelle devient en France une
activité a part entiere. En 1270 nait la corporation des oubloyers : ils
fabriquent les hosties, mais aussi les oublies, des sortes de gaufres. Les
échaudeurs fabriquent des échaudés, galettes pochées dans de l'eau
bouillante, les gastelliers fabriquent gasteaux, talmousses et craquelins,
mais n’ont pas pignon sur rue.

En 1440, le métier de patissier devint distinct de celui de boulanger. Les
patissiers ont le droit de préparer ce qui est a base de pite, c’est-a-dire
y compris les patés de viande ou de poisson, mais aussi ce qui est a base
d’ceuf et de lait, comme les flans. Les boulangers continuent a fabriquer
des brioches, sans doute parce qu’ils maitrisent la fermentation au
levain. Les deux professions entretiennent une véritable rivalité durant
des siécles.

RENAISSANCE : 'AVENEMENT DU DESSERT

C’est 4 la Renaissance qu'on prend peu a peu 'habitude de consommer
les patisseries (désormais plutdt sucrées que salées) a la fin du repas.
De cette époque datent le massepain, la pate a choux (appelée « pate a
chaud »), les biscuits a la cuillére, les pates de fruits (appelés « confitures
séches »), les fruits confits, la creme glacée, notamment sous 'impulsion
de Catherine de Médicis qui faitimporter d’Italie de nouvelles techniques
pétissieres. L'usage du sucre de canne devient plus important.

C’est aussi les débuts des premiers ouvrages consacrés a la patisserie,
notamment le livre consacré aux confitures de Nostradamus.

XVIIe SIECLE : LE RAFFINEMENT DE LA PATISSERIE

Portée par le golit des nobles pour des tables fastueuses, la patisserie
commence a ressembler a une ceuvre d’art, en particulier quand elle
¢'illustre dans de somptueuses piéces montées. Le mot « dessert »
apparait dans son sens actuel ('ensemble des plats sucrés du dernier
service, avant qu'on ne desserve la table). Le Pastissier frangois, paru
en 1653 et signé Francois Pierre de La Varenne, est le premier livre de
pétisserie marquant. On y trouve notamment la recette du millefeuille.

LE CAHIER PRATIQUE
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Pour préserver les qualités nutritionnelles du grain, I'idéal est de I'écraser tout en |'abrasant,
afin d'ouvrir l'enveloppe interne du grain entre deux meules de pierre. Cette technique
ancienne permet d'extraire et mélanger intimement les parties intéressantes du grain (y
compris le germe) en se débarrassant du son. On obtient alors une farine plus ou moins de
type T80 (lire ci-dessous), plus intéressante du point de vue nutritionnel. C'est notamment
le principe du moulin Astrié, mis au point par deux fréres, André et Pierre, pour donner la
possibilité aux paysans et aux paysans boulangers en agriculture biologique de fabriquer
leur propre farine.

Cetype de farine s'utilise en boulangerie, en particulier pour le pain au levain. En viennoiserie,
il est possible de travailler cette farine, mais cela demande expérience et technique,
pour compenser en partie son manque de force (lire ci-contre). Cela nécessite aussi de
changer ses référentiels et d'envisager une viennoiserie moins conforme aux seuls critéres
esthétiques classiques, mais plus intéressante du point de vue gustatif et nutritionnel.

Le type d'une farine

Les farines contiennent des matiéres minérales provenant du son
(enveloppe du grain). Lorsquelles sont incinérées a 900 °C, il ne
reste que les résidus minéraux sous forme de cendres. Par exemple
Pincinération de 100 g de farine de type 55 (T55) produit environ 0,55 %
de cendres minérales, soit 0,5 g.

Plus ce taux de cendre ou taux de blutage (T) est élevé, plus le numéro
du type de farine l’est et inversement moins la farine est blanche.

Plus une farine est blanche, plus elle a perdu d’éléments nutritifs,
contenus principalement dans le germe du blé et son enveloppe ; elle
devient seulement énergétique.

Le type varie aussi en fonction du taux d’extraction, pourcentage de
farine obtenue a partir d’'un poids de blé donné aprés mouture du grain.
Plus ce taux est élevé, plus la part de matiéres minérales, et donc de
cendres, sera importante dans la farine. Par exemple, pour une farine
T45, le taux d’extraction est de 67 %. Pour une farine T150, 90 2 98 %.

En France, six types ont été homologués :

Type 45/55 ou de gruau : farine blanche > patisserie viennoiserie
Type 65 : Farine blanche > feuilletage, pain blanc

Type 80/110 : Farine bise ou semi-compléte > pain de campagne
Type 150 : Farine compléte ou intégrale > pain complet
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On y décrit aussi la technique des chaussons. Autres inventions de ce
siecle : la chantilly, la créme patissiére, le kouglof, les madeleines...
Le mot « brioche » apparait aussi (méme si la recette est ancienne),
probablement issu du mot normand « brier », qui signifie « battre
fortement ». Enfin, on expérimente l'usage de la levure de brasserie en
boulangerie, mais elle est déclarée nuisible a la santé par la faculté de
médecine et interdite en 1668, avant d’étre finalement réhabilitée trois
ans plus tard par le Parlement.

XVIlIe SIECLE : RESTRICTIONS ET INVENTIONS

La France vit dans la hantise des disettes et la crainte de la famine.
En 1775 éclate la « guerre des farines », une vague d’émeutes suite a la
hausse du prix des céréales et du pain. Dans les périodes maigres, on
interdit la fabrication de pétisserie et de pain mollet (un pain brioché
et levuré). Le reste du temps se développent dans toute la France
des spécialités régionales de brioches, fougasses, beignets ou encore
flamiches. La brioche parisienne est alors la seule a étre fabriquée avec
de la levure, avant que son usage se généralise, mais c’est la qualité du
beurre qui fait surtout la réputation des brioches, les normandes étant
les plus prisées. Plusieurs ouvrages s’intéressent a la fermentation,
notamment les travaux d’Antoine Augustin Parmentier qui donne de
précieux conseils aux boulangers, mais aussi aux ménageres. Portées
par les Lumiéres, les inventions se multiplient dans le domaine des fours
ou de la réfrigération. Le premier pétrin mécanique est mis au point. En
1747, le chimiste allemand Andreas Sigismund Marggraf isole le sucre
dans la betterave sucriére, mais il faut attendre 1810 pour que la France
maitrise sa production.

SACHEZ-LE

« Qu'ils mangent de la brioche ! » est une citation apocryphe de la reine Marie-Antoinette.
On la trouve mentionnée dans Les Confessions de Jean-Jacques Rousseau, publiées en
1782 : « Enfin, je me rappelais le pis-aller d’une grande princesse a qui l'on disait que les
paysans n‘avaient pas de pain, et qui répondit : qu’ils mangent de la brioche ! » La souveraine
autrichienne mal-aimée na donc rien a voir avec cette petite phrase censée illustrer la
distance sociale entre les nobles et la classe populaire au moment de la Révolution.
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Qu’'est-ce
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« J’ai pris encore un croissant.
Elle préférait les tartines.

L] o o
Vl e n n o I se r I e ? C’est vrai que la France est coupée en deux.

1ly a ceux qui préférent les tartines
et ceux qui préférent les croissants. »
Emile Ajar - LAngoisse du roi Salomon

Crest le croissant qui s’émiette délicieusement au comptoir d’'un café
parisien devant un café créme, la brioche aux formes replétes dont on
croque irrésistiblement la téte, le pain au chocolat glissé dans le cartable
pour larécré... On a tous de jolis souvenirs de viennoiserie. Moins festive
que la patisserie, mais plus gourmande que le pain, elle parle d’emblée
aux sentiments et a notre part d’enfant. Familiere et accessible, elle est
synonyme de moments doux, souvent partagés en famille, et d’'un certain
art de vivre a la francaise. Elle fait tellement partie de notre imaginaire
culinaire collectif qu'on peut s’étonner que le mot « viennoiserie » ne soit
entré dans le dictionnaire qu’en 1977. Ou encore qu’il trouve son origine
dans le nom de la capitale autrichienne, méme si celle-ci a toujours
incarné le luxe et le raffinement.

Depuis 'Antiquité, celles et ceux qui mettent la main a la pate savent
comment, avec un peu de beurre, un peu de sucre, quelques ceufs, on
transforme le pain quotidien, pilier du repas, en ce que les Anglo-Saxons
appellent a treat : quelque chose qui régale et fait plaisir, irrésistible
superflu. Mais les boulangers francais, comme on vous le racontera
dans les pages qui suivent, ont su perfectionner cette recette aussi
intuitive quempirique pour en faire une vraie spécialité ; en s’inspirant
il est vrai de techniques mises au point par leurs confréres viennois.
On leur devrait donc le terme « panasserie » - qui a existé jusqu’a la
fin du xix® siécle, avant de tomber dans l'oubli et d’étre remplacé par
celui de viennoiserie. Il désignait alors des petits pains fantaisie, sans
doute briochés. Panasserie aurait 'avantage de rappeler 'ADN de la
viennoiserie, a savoir une pate levée, et donc fermentée, et sa filiation
naturelle avec le pain. Les premiéres brioches de ménageres levaient
grice au levain qui ensemencait aussi leur pain. Puis l'utilisation de
la levure de boulangerie, une invention redoutablement efficace pour
obtenir des mies aériennes, a décuplé la créativité des boulangers.
Aujourd’hui, ils partagent leur savoir-faire avec les patissiers ; les
premiers ayant transmis leur expérience et leur sensibilité a travailler
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Le gluten est un polymére, principalement composé de protéines dites de réserve, stockées
dans le grain (les gliadines et les gluténines pour le blé). Il peut également contenir des
lipides (5-7 %) de I'amidon (5-10 %) et de l'eau (5-8 %). Ce complexe n'existe pas en tant
que tel dans le grain. Cest lorsqu'il est hydraté au cours de la pétrie qu'il se constitue,
par association de ses composants. Les liaisons induites par cette association générent
un réseau viscoélastique. Les gliadines vont donner a la pate son extensibilité, sa viscosité
et sa plasticité. Les gluténines lui donnent sa ténacité et son élasticité. Sous l'action des
levures et des bactéries, lors de la fermentation, se produit un dégagement de CO, qui va
se retrouver bloqué par le réseau gluténique, ce qui aura pour action de faire lever la pate.
La force de ce réseau dépend de la farine utilisée, mais aussi de l'intensité du pétrissage et
du mode de fermentation.

« AMELIORER » UNE FARINE

Afin de limiter les variations de force des farines, mais aussi d‘autres caractéristiques
techniques comme |€lasticité, I'extensibilité de la pate ou la texture ou I'aspect du produit,
les meuniers proposent aux professionnels des farines « corrigées » par des « améliorants » ;
un terme qui désigne des additifs ou auxiliaires de panification, qui régulent les écarts
techniques. La plupart des farines boulangéres (professionnelles) en contiennent plus ou
moins. Comme la boulangerie, la viennoiserie n‘échappe pas a ces « mixes », comme on les
appelle dans le jargon, dont certains constituent de véritables recettes prétes a l'emploi.

Les autres farines

En théorie, on peut faire de la viennoiserie avec toute farine et en
particulier celles qui contiennent du gluten, c’est-a-dire les farines dites
panifiables. Cependant, ce n’est pas la seule présence du gluten, mais
aussi sa force (lire ci-dessus) qui vont étre déterminantes pour obtenir
une pite plus ou moins levée ou feuilletée. Comme pour la farine de
meule, on peut envisager d’autres référentiels pour une viennoiserie
différente, qui laisserait par exemple s’exprimer plus la saveur de la
céréale, au détriment de ses caractéristiques techniques ; tout un champ
qui reste a expérimenter. On peut s’y essayer en substituant, dans une
recette, une partie de la farine de blé tendre par une autre farine. En
voici quelques exemples :

Avec gluten
BIé de khorasan : c’est un cousin du blé dur, cultivé entre I'Iran et
T'Afghanistan dans la région de Khorasan qui lui a donné son nom. Il est
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XIX® SIECLE : APOGEE DE LA PATISSERIE FRANCAISE ET SUCCES
DE LA BOULANGERIE VIENNOISE

Le xix® siécle marque I'apogée de la pétisserie et on lui doit la plupart
des giteaux et techniques actuels. Antonin Caréme, auteur prolixe,
en codifie les bases pour les siécles a venir. Dans les grandes maisons,
les cuisiniers sont souvent également des pitissiers inventifs qui ont
contribué au patrimoine des desserts francais.

Précurseurs dans l'utilisation et la fabrication de levure de boulangerie,
les Autrichiens mettent aussi au point des fours qui introduisent
de la vapeur 4 la cuisson. Le Viennois August Zang fait connaitre ces
innovations 4 Paris, ot il ouvre une « boulangerie viennoise » en 1838. Les
Parisiens raffolent de ses pains au lait 4 la mie aérée et il fait rapidement
des émules parmi les boulangers de la capitale. La boulangerie rustique
ot 'on vend des miches au poids se transforme progressivement, sur le
modeéle viennois, en un commerce avenant, arborant miroirs, vitrines et
plafond décoré, ot 'on propose des pains fantaisie et des patisseries.

AUGUST ZANG, INITIATEUR DE LA VIENNOISERIE FRANCAISE

August Zang est un artilleur, entrepreneur, inventeur, éditeur et homme politique viennois.
En Autriche, il n'est pas du tout reconnu comme un précurseur de la boulangerie moderne,
mais plutét comme un magnat de la presse. Il n‘a jamais été boulanger, mais posséde un
solide sens des affaires. Aprés une courte carriére dans I'armée et riche d'un bon pécule a
la mort de son pére, August Zang, alors 4gé de 28 ans, débarque a Paris en 1836 flanqué
de boulangers viennois pour y lancer une boulangerie. On ne sait pas trop d'ou lui vient
cette idée ; peut-étre d'un précédent voyage, ol il raconte avoir trouvé le pain frangais
« fade ». A ’époque, en France, le pain est encore massivement un pain rustique au levain.
Il existe des pains fantaisie ou « pains de luxe », mais ils ne semblent pas avoir la qualité des
pains viennois. Les Autrichiens maitrisent en effet depuis plus longtemps la panification a la
levure, leurs fours sont plus performants et leur farine est également plus raffinée, proche
de notre farine de gruau. La Boulangerie viennoise de Zang ouvre au 92, rue de Richelieu
en 1838. De nombreux chroniqueurs de I'époque vantent la qualité de |‘établissement,
richement décoré, et celles de ses pains viennois et autres spécialités initiatrices de nos
viennoiseries (lire « Lépopée du croissant »). As du marketing, Zang fait apposer une
marque sur ses pains pour contrer les imitations et met en avant 'argument hygiéniste d'un
pétrissage mécanique (« la main de I'homme n’y a pas touché », clament les publicités pour
|'établissement). Deux ans plus tard, Paris compte déja douze « boulangeries viennoises ».
Aujourd’hui encore, on peut croiser dans la capitale ces enseignes au charme rétro. August
Zang, quant a lui, revend son affaire en 1848 pour rentrer a Vienne mener une tout autre
carriére.
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Drorigine germanique, le mot « gruau » désigne a l'origine un grain de
blé mondé (débarrassé du son) et broyé. Par extension, il est devenu
synonyme de la partie la plus fine du grain ou fine fleur de farine. A noter
que la farine de gruau désigne dans le commerce une farine plus riche en
gluten qu’une farine ordinaire. Son raffinement correspond a une farine
T45 ou T55. C’est pourquoi on les confond généralement, méme si elles
n’ont pas exactement la méme force.

SACHEZ-LE

Contrairement a ce que l'on imagine, la farine fluide est composée de particules de farine
moyennes et régulieres et non des plus fines, car celles-ci ont tendance a se regrouper sous
la forme de grumeaux. Il ne faut pas la confondre avec la farine tamisée.

La farine fluide est recommandée pour faire des crépes ou lier une sauce. En revanche, il ne
faut pas I'utiliser pour la réalisation des pates levées car elle absorbe plus facilement l'eau,
ce qui a un impact sur leur tenue et leur texture.

Laforce d'une farine

La viennoiserie, comme la boulangerie, repose en grande partie sur
les propriétés mécaniques des pates, qui dépendent elles du taux de
protéines et en particulier du gluten de la farine. C’est ce que 'on appelle
la force d’une farine. Elle dépend de nombreux facteurs : de la génétique
et du type de semences, du mode de culture du blé et méme des récoltes
et des aléas climatiques.

En général, une farine contient entre 8 et 12 % de gluten. Plus une farine
est riche en gluten et plus elle est dite forte (on parle aussi de farine
de force), car le réseau gluténique qui va se former lors de la pétrie va
résister plus ou moins a la déformation.

Cette capacité ala déformation (W) est mesurée al’aide d’un alvéographe
de Chopin. Cet appareil analyse le point de rupture d’une bulle de pate
soumise a la poussée d’un volume d’air. La force est une valeur comprise
entre 100 et 300. En dessous de 100, la farine est peu panifiable, au-dela
de 250, le fagonnage devient compliqué et on réserve ce type de farine
aux viennoiseries.

En France, la force de la farine n’est pas indiquée sur les paquets a usage
ménager. Les farines commercialisées possédent généralement des
forces comprises entre 180 et 220. Méme si on ne peut pas directement
corréler la force et le type de farine, on peut estimer qu’une farine de
type 45 a 65 est plus forte qu'une farine compléte.
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XXe SIECLE : INNOVATION ET INDUSTRIALISATION

Outre pendant la période des deux guerres mondiales, marquée par des
restrictions ayant un impact sur tous les ingrédients de la pétisserie (la
farine et le beurre notamment), le dernier siécle écoulé marque surtout
I'évolution technologique de la boulangerie-pétisserie. Laminoir, pétrin,
four a sole, chambre de pousse, surgélation ont facilité grandement
le métier et permis d’augmenter la productivité a mesure que la
demande se démocratise. La viennoiserie, terme qui apparait au début
du siécle mais n’entre dans le dictionnaire qu'en 1977, est désormais
incontournable dans la vitrine du boulanger. On date son essor aux
années 1920. Tandis qu’une activité artisanale du métier s’'est maintenue
dans les boulangeries-pétisseries de quartier, dans les années 1970 nait
la viennoiserie industrielle, sur le modéle des pains de mie emballés.

XXI° SIECLE : QUEL AVENIR POUR LA VIENNOISERIE ?

Bénéficiant du regain d’intérét pour lunivers de la patisserie, la
viennoiserie est remise en avant depuis une dizaine d’années par des
artisans amoureux de leur métier. Mais si la viennoiserie francaise est
aujourd’hui mondialement connue, notamment par son emblématique
croissant, elle est aussi massivement devenue un produit industriel
4 hauteur de 70 % de sa production. A instar du renouveau de la
boulangerie francaise et d’un pain plus « nature », on peut souhaiter
lavénement d’une viennoiserie nouvelle, centrée sur la qualité et
T'éthique de ses ingrédients, plus que sur sa rentabilité ou son esthétique
parfaite. Farine moins raffinée, produits sourcés, fermentation au levain,
les pistes sont nombreuses et ouvrent la voie & la viennoiserie de demain.

L'EPOPEE DU CROISSANT

Nombreuses sont les légendes entourant la naissance du croissant. On raconte que son
origine remonte au siége de Vienne en 1683 par les Turcs. Les boulangers, veillant dans leur
fournil, auraient donné l'alerte, ce qui aurait permis de repousser |'assaut. En remerciement,
Léopold I*, archiduc d’Autriche, leur aurait accordé des privileges. Pour commémorer
I'événement, les boulangers auraient inventé une patisserie en forme de croissant ottoman.
On dit aussi que cest la reine Marie-Antoinette, d'origine autrichienne, qui aurait initié la
mode de cette patisserie en forme de croissant au petit déjeuner, sans qu'on ait trouvé le
moindre écrit ou une source fiable le confirmant.

On sait en tout cas que cette forme de croissant est trés commune. Dans I'Antiquité, le
croissant (du latin crescere, croitre) symbolise la lune et sa croissance, objet de superstition
et de vénération. Les Egyptiens offraient des pains en forme de croissants a leurs déesses,
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aussi commercialisé sous la marque Kamut®©, suite & son importation
aux Etats-Unis dans les années 1950. Il a un léger gofit de noisette.
Engrain : on lappelle « petit épeautre » méme si I'épeautre est
génétiquement plus proche du blé tendre que de 'engrain. 11 fait partie
des premieéres céréales domestiquées par ’homme, mais sa culture a été
progressivement abandonnée en France vers le Moyen Age. I se fait
rare aujourd’hui. Une IGP (indication géographique protégée) « petit
épeautre de Haute-Provence » a été créée pour le protéger. Pauvre en
gluten, mais intéressant du point de vue nutritionnel, il donne une mie
jaune et dense. Sa saveur est douce et biscuitée.

Epeautre : pas besoin de le qualifier de « grand », c’est une céréale i part
entiére, proche du blé, a la saveur de foin frais.

Seigle : cette céréale rustique pauvre en gluten contient du mucilage,
une substance qui gonfle dans l'eau et devient visqueuse, ce qui nuit
d’autant plus a la cohésion du gluten lors de la formation de la pate. C’est
pourquoi on mélange souvent farine de blé et farine de seigle. Il a une
saveur légérement épicée.

Le blé dur doit son nom a la matiére vitreuse et dure que renferme son grain. Il est si dur &
abraser qu‘aprés broyage, il va donner principalement des semoules (farines granulées), qui
sont de grosses particules (150 a 500 pym), alors que le blé tendre donne des farines de trés
fines particules (30 a 200 pm). Il peut étre utile pour fleurer le plan de travail par exemple.

Sans gluten

Le riz : sur plus de 8 000 variétés de riz, deux grands types dominent :
le riz indica, a long grain, léger et non collant, et le japonica, a grain
rond, plus collant et riche en amidon. Prés de 90 % de la production
mondiale proviennent d’Asie. En France, 17 000 hectares sont cultivés,
majoritairement en Camargue. Sa farine est un ingrédient principal des
pains sans gluten.

Le mai’s : importé du Mexique en Europe par Christophe Colomb, le
mais posséde de nombreuses variétés et de multiples utilisations. En
France, on l'utilise sous forme de polenta (semoule), de fécule, mouture
dont on w’a gardé que 'amidon ou de farine. A noter la farine de Gaudes,
farine de mais torréfiée, qui est une spécialité de la Bresse.

Le sarrasin : c’est une pseudo-céréale. Il appartient a la méme famille
que l'oseille ou la rhubarbe. Ces grains sont de forme angulaire et de
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couleur sombre, d’oit son nom de « blé noir ». Importé lors des croisades
et popularisé par Anne de Bretagne, il s’est implanté en Bretagne au
xv¢ siécle. Depuis 2000, une IGP identifie le « blé noir tradition
Bretagne ». Sa saveur est typique et marquée.

FAIRE DE LA VIENNOISERIE SANS GLUTEN

Dans la viennoiserie classique, le gluten retient le gaz carbonique produit lors de la
fermentation. En l'absence de gluten, les bulles de CO2 séchappent et la pate ne peut pas
lever. Pour faire de la viennoiserie sans gluten, il faut donc retenir le gaz par un autre moyen.
On va chercher a jouer sur la viscosité de la pate, soit en utilisant des farines naturellement
visqueuses quand elles sont hydratées, soit en utilisant des viscosants d'origine naturelle,
comme les farines de caroube (graine du caroubier) et de guar (graine d’une légumineuse,
Cyamopsis tetragonoloba) ou du psyllium, riches en mucilages, des substances végétales
constituées de polysaccharides qui gonflent au contact de I'eau en prenant une consistance
visqueuse, parfois collante, semblable a la gélatine.

LES AUTRES PRODUITS AMYLACES

On appelle « produits amylacés » tous les ingrédients & base d’amidon.
La farine en est le principal. On distingue amidon et fécule, sachant qu’il
s’agit de la méme substance, chimiquement parlant, mais qu’ils n’ont pas
la méme origine ni la méme granulométrie.

L’amidon : il est obtenu a partir de céréales, comme le mais (Maizena®),
leriz, le blé...

La fécule : elle est obtenue a partir de tubercules comme la pomme de
terre ou le manioc (tapioca).

Amidon et fécule ont des températures de cuisson (gélatinisation)
différentes et ne sont pas totalement substituables. Attention, ni I'un
ni lautre ne contient de gluten : ils ne peuvent donc pas remplacer en
totalité la farine dans un giteau.

Leurs propriétés

Un agent de texture

1ls donnent de la légeéreté aux pates a biscuits, 4 tarte...
Un agent liant

Pour lier des crémes ou autres préparations.

Un antiagglomérant

En confiserie, en patisserie.
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La poudre a créme ou a flan (a ne pas confondre avec les flans en poudre) est composée
d'amidon de mais, d'aréme de vanille et de colorant.

LES MATIERES GRASSES

La matiére grasse est particulierement importante en viennoiserie. Pour
un croissant, elle constitue entre un quart et un tiers de son poids. D’ot
P'importance de sa qualité, notamment en termes de saveurs.

Leurs propriétés

Un agent de saveur

Les matiéres grasses apportent leur propre saveur caractéristique. Elles
sont aussi vectrices des autres saveurs de la pate.

Un agent de texture

Les matiéres grasses ont un impact sur la formation de gluten. Avec une
matiére grasse solide, elles donnent une péte plus facile a faconner et
une mie plus soyeuse. Elles agissent aussi sur la structure de la crofite,
qui est plus fine et moins friable.

Elles permettent également le feuilletage.

Un conservateur

Les matieéres grasses retiennent l'eau et ralentissent le phénomene de
rétrogradation de 'amidon, responsable du rassissement. Le pain se
conserve donc mieux.

Un agent de coloration

Elles apportent une couleur blonde aux pétes (le lactose et les protéines
brunissent a la cuisson).

Un agent graissant

Elles empéchent 'adhésion aux moules de cuisson.

Les matiéres grasses ne sont substituables ni en termes de matiére
(solide/liquide) ni en pourcentage de matiére grasse. Ainsi, I'huile
contient 100 % de matiére grasse, le beurre autour de 80 %.

LE BEURRE

La dénomination « beurre » est protégée. Elle est réservée a un produit
laitier de type émulsion d’eau dans de la matiére grasse laitiére et dont
tous les constituants sont d’origine laitiére. Il faut 22 1 de lait pour
fabriquer 1kg de beurre. C’est un produit 100 % naturel constitué (pour
le beurre classique) de 82 % de matiére grasse (MG) et de 16 % d’eau (les
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2 % restant incluent des protéines, glucides, minéraux...). Le beurre ne
contient ni ardme artificiel, ni additif, la législation autorisant cependant
(sauf pour le beurre extrafin et les AOC) l'addition de caroténoides
(comme le béta-caroténe). Stricto sensu, tous les beurres sont issus du
barattage car c’est le seul procédé autorisé pour fabriquer le beurre.
Le barattage consiste a agiter énergiquement la créme pour séparer,
de facon mécanique, la fraction grasse de la créme du lactosérum (ou
babeurre, aussi appelé « petit-lait »). Les globules gras s’agglutinent
pour former les grains de beurre. Ceux-ci sont lavés et malaxés pour
retirer un maximum d’eau et lui donner une texture onctueuse.
Autrefois en bois (ce qui est aujourd’hui interdit par la réglementation
européenne, sauf dérogation), les barattes sont désormais en Inox et
mécanisées. Seuls les petites exploitations laitiéres et les producteurs
AOP perpétuent la méthode traditionnelle qui consiste a laisser mirir
la créme pendant un jour ou deux pour développer ses saveurs, les
ferments lactiques étant néanmoins sélectionnés pour convenir au gotit
des consommateurs. Cependant, la grande majorité des beurres sont
fabriqués dans des butyrateurs ou « canons a beurre » qui débitent en
continu un ruban de beurre & partir de créme pasteurisée, les ferments
lactiques étant ajoutés a la fin de la fabrication.

Les types de beurre

Beurres ménagers

Le beurre cru est obtenu exclusivement a partir de créme crue n’ayant
pas subi de traitement thermique d’assainissement.

Le beurre extrafin est obtenu a partir de creme pasteurisée, ni congelée
ni surgelée. Il doit étre fabriqué 72 heures maximum aprés la collecte du
lait et 48 heures maximum apres I’écrémage.

Le beurre fin est fabriqué a partir de créme pasteurisée dont 30 % au
maximum aura été conservé par congélation ou surgélation. Il contient
82 % de matiére grasse.

Le beurre demi-sel contient de 0,5 4 3 g de sel pour 100 g de produit.
Le beurre doux est un beurre non salé.

Le beurre salé contient plus de 3 % de sel pour 100 g de produit.

Le beurre de baratte est fabriqué a 'aide d’une baratte pour la totalité de
son cycle de fabrication, un processus plus lent qui donne au beurre plus
de saveurs et d’élasticité.

Le beurre tartinable est un beurre auquel on a ajouté des émulsifiants
afin qu’il reste souple.

Les autres beurres allégé (41 4 65 % de MG), demi-beurre (41 % de MG).
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La viennoiserie

d’hier et

d'aujourd’hui

« Abraham alla promptement

dans sa tente vers Sara, et il dit :
Vite, trois mesures de fleur de farine,
pétris, et fais des giteaux. »

Genese, 18.6

PREHISTOIRE : LA CULTURE DES CEREALES

Cest vers — 700 000 av. J.-C. qwHomo erectus aurait commencé a
maitriser le feu, en entretenant des foyers naturels, méme si on a trouvé
des traces beaucoup plus anciennes d’une alimentation cuite. En Europe,
c’est ’homme de Neandertal, il y a 135 000 ans, qui le domestique. Homo
sapiens sapiens, vers 35 000 av. J.-C., 'adapte a4 de multiples utilisations,
notamment culinaires. Apparaissent les premiers fours. Les céréales
sont alors ramassées quand elles libérent spontanément leurs graines :
amidonnier, orge ou sorgho. Au néolithique, elles commencent a étre
stockées, ce qui permet de manger toute 'année une bouillie de céréales
sauvages broyées a l'aide d’une pierre. Vers 8000 av. J.-C. apparait
Tagriculture au Moyen-Orient. L'engrain (petit épeautre), 'amidonnier
et lorge sont domestiqués et leur culture s’étend progressivement a
travers le bassin méditerranéen. L'hybridation de plusieurs graminées
conduit & Papparition du blé tendre vers 6000 av. J.-C.

ANTIQUITE : LES DEBUTS DE LA PATISSERIE
Auxoriginesdelapatisserie,ontrouvele pain, progressivementenrichide
miel, de lait ou d’huile et cuit sur une pierre chaude. La Bible fait mention
du « giteau d’Abraham » vers 1800 av. J.-C. (uggah). Il faut attendre les
premiers fours a bois pour qu’apparaissent les premiers vrais giteaux,
parfumés aux épices ou aux fruits secs. On y ajoute plus tardivement
des ceufs, car la poule ne devient commune que vers 200 av. J.-C. Dés
4500 av. J.-C., les Sumériens barattent le lait pour en faire du beurre.
Mais les Grecs et les Romains s’en méfient et lui préférent I'huile. Il ne
commence 4 étre utilisé que vers 200 av. J.-C.

Dans I'Egypte antique, les giteaux sont souvent thérapeutiques
et accompagnent les morts dans leur tombeau. Chez les Grecs, ils
constituent des offrandes pour les dieux, les obélias, et agrémentent
également de fastueux banquets. Les Romains raffolent des patisseries,
regroupées sous le terme de dulciarius. On y trouve déja des beignets,
des pains au miel, des tourtes ou des sortes de flans. Si la confection
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Viennoiserie
et nutrition

Autant poser les choses clairement tout de suite : la viennoiserie fait
partie des aliments que l'on consomme pour le plaisir et elle n’a guére
d’autre intérét nutritionnel que d’apporter des calories. Du sucre, du gras,
peu de nutriments, on peut méme la juger carrément diététiquement
incorrecte.

En se penchant un peu sur les ingrédients de son croissant ou de sa
brioche (et en les sélectionnant), on peut cependant céder sans trop de
mauvaise conscience a la gourmandise.

LES GLUCIDES ET L'INDICE GLYCEMIQUE

La viennoiserie est composée pour moitié environ de glucides. Un tiers
sont des glucides simples apportés par du sucre en tant quingrédient
(saccharose), du miel ou la garniture (chocolat, confiture, etc.). Les deux
autres tiers sont des glucides complexes qui proviennent de la farine.
1ls constituent la principale source d’énergie nécessaire au métabolisme
- les glucides devant constituer 50 & 55 % de notre apport énergétique
total.

Leur digestion nécessite plusieurs étapes : les enzymes doivent en
effet couper (ou hydrolyser) les molécules pour former des glucides de
petite taille - mono ou disaccharides — assimilables par la muqueuse
de l'intestin. L’élévation de la glycémie et la sécrétion d’insuline qui en
découlent sont en général moins importantes que lors de I'ingestion de
glucides simples.

Lindice glycémique (IG) mesure la capacité a faire monter le taux de
sucre dans le sang, d’ou la notion de sucre lent ou rapide. Un IG est
considéré bas s’il est inférieur a 55, modéré entre 55 et 70, élevé au-
dessus de 70. Plus l'index glycémique d’un aliment est élevé, plus il
augmente le sucre sanguin. Cet indice est particuliérement important
pour les personnes souffrant de diabéte.

En moyenne, I'indice glycémique des viennoiseries artisanales est de 70,
c’est-a-dire plus bas qu’une baguette ordinaire (95), et assez proche d’un
pain complet (65).
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Les ingrédients

LA FARINE

Cestlingrédient principal, en quantité, de laviennoiserie. Sonnom vientdu
latin farina, dérivé de far, « blé cultivé, épeautre ». « Farine » est devenu un
mot générique pour désigner une poudre blanche issue du broyage d’une
graine, méme si sans autre qualificatif, il désigne généralement la farine de
blé tendre (ou froment, du latin frumentum, « céréale, grain, blé »).

Le blé tendre (Triticum aestivum) est issu du croisement d’un amidonnier
et d’une égilope. C’est la céréale la plus cultivée en France et dans le
monde, essentiellement pour la farine panifiable. Ses principales zones de
production sont les régions du Bassin parisien, les Hauts-de-France, le
Centre, le Poitou-Charentes et la Bourgogne. Il doit son nom & 'amidon
blanc et friable que renferme son grain, a la différence du blé dur. Plus
d’une centaine de variétés sont cultivées en France. Riche en gluten, c’est
la céréale de prédilection pour la boulangerie et la patisserie.

Comment produit-on de la farine ?

Le grain de blé est composé de trois parties : les enveloppes, l'amande
(qui contient 'amidon et le gluten) et le germe. Les enveloppes se
divisent en enveloppes externes (péricarpe aussi appelé « son ») et
internes. L'enveloppe externe, faite de cellulose, est indigérable et doit
donc étre éliminée.

Les premiers moulins, entrainés par des animaux, par la force de l'eau
ou du vent, ne permettaient pas cette séparation et il fallait alors tamiser
la farine pour la séparer plus ou moins du son. Dans les années 1880, un
procédé hongrois a permis le développement de la meunerie industrielle
grace un systeme de cylindres en fonte qui écrasent le grain sans 'abraser
et un systeme de blutage (tamis). Seule 'amande étant friable, cette
technique sépare la farine de ce que 'on nomme les issues : le germe et
les enveloppes. Mais de fait aussi des parties riches en nutriments. Pour
obtenir une farine plus ou moins « compléte », on ajoute dans un second
temps une partie des enveloppes a cette farine blanche.
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par cette maladie (hypersensibilité au gluten non cceliaque). Des études sont en cours pour
démontrer si le gluten est seul responsable. L'étude qui a amorcé la campagne « No-Glu »,
publiée en 2011 par I'Australien Peter Gibson, a en effet été remise en cause. On étudie
notamment le role des FODMAP, des glucides fermentescibles et mal absorbés par l'intestin.

LES ADDITIFS

Un additif est une substance naturelle ou de synthése ajoutée a un
aliment dans un but technologique : colorant, édulcorant, conservateur,
antioxydant ou texturant. Il a une action sur le produit fini et en est un
des ingrédients. Un auxiliaire technologique est aussi une substance
ajoutée mais uniquement dans le but de faciliter la fabrication et n’a pas
d’incidence surle produitfini. Généralement, il ne subsiste pas ala cuisson
et n’est pas mentionné dans la liste des ingrédients. Pour la viennoiserie,
on compte plus d’une centaine d’additifs et auxiliaires technologiques
autorisés. La viennoiserie étant vendue en vrac, sans emballage, il n’y a
pas d’obligation légale a mentionner tous ses ingrédients (sauf pour celle
emballée en grandes surfaces). Seuls les allergénes les plus courants
doivent étre signalés au consommateur. La plupart des additifs ne sont
pas considérés comme des allergénes, mais leur role n’est cependant pas
a exclure dans certaines maladies inflammatoires ou certains désordres
intestinaux. Lisez donc bien la composition des produits industriels,
notamment vegan ou sans gluten, car on y retrouve souvent beaucoup
d’additifs pour corriger I'emploi d’ingrédients alternatifs.

A noter qu’il nexiste pas de texte légal ou réglementaire fixant la
composition des viennoiseries ou excluant un ingrédient. Un code des
usages de la viennoiserie artisanale francaise, élaboré en 2013, encadre
simplement quelques appellations, comme la mention « maison ».
Celle-ci impose une fabrication sur le lieu de vente, non industrielle,
a partir d’ingrédients dit « de base », c’est-a-dire excluant I'usage de
« mixes » (pré-mélanges), mais autorisant 'usage d’additifs. Seuls les
conservateurs sont exclus.

LE CAHIER PRATIQUE
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les Assyriens en confectionnent pour leurs repas saints, les Perses pour le culte des morts.
On retrouve aussi des croissants dans les représentations de l'eucharistie des premiers
chrétiens.

Le croissant gagne |'Asie Mineure, ol I'Empire ottoman l'adopte comme embléme. En 1536,
Frangois I*" signe une alliance avec le sultan Soliman le Magnifique. Cela inspire peut-étre
ces « gateaux en croissant » dont on trouve la trace dans les archives culinaires, notamment
pour un banquet commandé par Catherine de Médicis. Des patisseries en forme de croissant
se développent dans tout le bassin méditerranéen, entre autres le croissant aux amandes
ou corne de gazelle (en arabe tcharek), souvent liées a une féte religieuse.

Trés ancien, le kipferl est lui aussi une patisserie en forme de croissant, fabriqué en Europe
centrale et de I'Est, et dont on trouve des traces dés le xu® siécle. C'est d’abord une sorte
de biscuit, avant qu'il ne soit réalisé a base de « pate viennoise », c'est-a-dire levé a levure
de boulangerie. Le hérnchen (littéralement petite corne) est aussi une sorte de croissant
autrichien.

C'est sans aucun doute le kipferl vendu dans les « boulangeries viennoises » parisiennes qui
est I'ancétre de notre croissant frangais. D'abord brioché, il est feuilleté par les boulangers
frangais vers les années 1910. On ne sait pas qui en a eu l'idée, dautant que le feuilletage a
longtemps servi de base a des préparations culinaires, comme le vol-au-vent par exemple,
et plus rarement patissiéres. Le principe de l'utiliser pour lui-méme et, qui plus est, de
préparer un feuilletage de pate levée est en tout cas bien une innovation frangaise, et le
fondement de ce que l'on appelle paradoxalement aujourd’hui la viennoiserie.
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VIENNOISERIE ET NUTRITION

calorie « grasse » n’a pas la méme incidence sur le métabolisme qu'une
calorie « sucrée ». Ainsi, par exemple, les lipides sont environ deux fois
plus caloriques que les glucides. Et parmi les glucides eux-mémes, les
sucres lents et rapides, 8 méme teneur calorique, n’ont pas le méme effet
physiologique. Parce que ses ingrédients sont pauvres en nutriments
(farine raffinée, sucre, matiére grasse), on peut aussi parler de calories
vides pour la viennoiserie.

Ceci dit, parmi les viennoiseries, certaines se révélent moins caloriques
que d’autres. Etonnamment, le croissant au beurre est celui qui s'en sort
le mieux avec 180 kcal. La brioche (individuelle) affiche elle 279 keal,
voire beaucoup plus si on la tartine de confiture. La palme revient au
chausson aux pommes (370 kcal) et au croissant aux amandes (460 kcal).
A noter que la consommation de viennoiserie doit aussi s’estimer dans
le cadre de l'apport calorique journalier, qui varie selon les individus et
Pactivité.

LES NUTRIMENTS

La cuisson affecte les nutriments, en particulier les vitamines. La
vitamine C est détruite entre 60 et 75 °C ; de 90 a 95 °C, certaines
vitamines B et la majeure partie de la vitamine E sont détruites ; autour
des 110 °C, les vitamines A et D sont oxydées ; a partir 120 °C, on observe
la destruction des derniéres vitamines sensibles (B et E). Les minéraux
s’en sortent mieux. Ce n'est qu'a partir de 100 °C qu’ils ne sont plus
assimilables. La température a cceur approchant les 100 °C au cours
de la cuisson des viennoiseries, on peut estimer qu'elles perdent la
plupart de leurs nutriments. Cependant, il en reste toujours une partie,
d’autant plus si les ingrédients en sont riches. Ainsi par exemple, dans
un croissant au beurre artisanal, on mesure I'équivalent de 37 % des
apports journaliers en vitamine A et 22 % en vitamine B9 (acide folique).

LES ALLERGENES

Un allergéne est une substance qui déclenche une réaction allergique et
entraine des troubles de santé plus ou moins grave. Parmi les allergénes
majeurs entrant dans la composition des viennoiseries, on peut signaler
le gluten, les ceufs, le lait, les fruits a coques et certains fruits.

SACHEZ-LE
Depuis quelques années, on observe une augmentation a la fois du nombre de malades
ceeliaques (intolérance au gluten) et des troubles digestifs dans la population non atteinte
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LES LIPIDES OU MATIERES GRASSES

Laviennoiserie est constituée de 20 % de lipides, provenant des matiéres
grasses : principalement le beurre (ou I'huile selon les recettes), mais
aussi le lait, la créme, les ceufs, les fruits oléagineux...

Les lipides participent a la fabrication des cellules et fournissent aussi
de I’énergie. Ils doivent constituer entre 30 & 35 % de l'apport calorique
global. Ils sont, le plus souvent, stockés en réserve.

On distingue les acides insaturés (mono et polyinsaturés, souvent
d’origine végétale) et les acides gras saturés (d’origine animale). L'apport
en lipides devrait idéalement étre composé pour un tiers d’acides gras
polyinsaturés, un tiers d’acides gras mono-insaturés et enfin un tiers
d’acides gras saturés. Dans la viennoiserie, la balance penche clairement
vers les acides gras saturés. Ceci dit, le beurre dans la viennoiserie
apporte plus de saveur que la margarine par exemple. C'est également
une source de vitamine A.

MARGARINE ET ACIDES GRAS TRANS

Les acides gras trans sont des acides gras insaturés. On distingue leur origine :
- Naturelle : produits par les ruminants a partir des acides gras insaturés. On

es retrouve

dans les produits laitiers. lls représentent 60 % des acides gras trans consommés en

moyenne en France.

- Industrielle: le principal procédé est I'hydrogénation partielle des huiles. Cette technique
permet de solidifier les huiles végétales pour pouvoir plus facilement les utiliser, notamment

en viennoiseries et biscuiterie. C'est le principe de la margarine. Lorsque

a liste des

ingrédients comprend les termes « huile(s) végétale(s) hydrogénée(s) » ou « partiellement
hydrogénée(s) », on sait que le produit renferme des gras trans. En France, les graisses trans
d'origine industrielle représentent environ 40% de la consommation en graisses trans.

Les acides gras trans sont suspectés de favoriser les maladies cardio-vasculaires,

le diabéte,

la maladie d’Alzheimer et certains cancers. La Commission européenne a décidé de limiter
la présence des acides gras trans dans les produits industriels. Cette limitation entrera en

vigueur le 2 avril 2021.

LES CALORIES

La calorie est une unité de mesure qui détermine la quantité de chaleur
dégagée dans un aliment pendant sa combustion. On a longtemps pensé
qu'une calorie, c’est une calorie et que le corps aspire juste a une dose
suffisante d’énergie, le reste étant superflu et induisant un surpoids. Des
études récentes montrent cependant que ce n’est pas le cas, et qu'une
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une péte vivante, les seconds ayant apporté leurs techniques, comme
celle du tourage, et leur légendaire sens de la précision. Car avec des
ingrédients aussi simples que de la farine, du beurre, du sucre, du lait et
des ceufs, on peut aussi bien réaliser des croissants, une brioche ou un
flan. Tout est affaire de mesures.

Ce savoir-faire artisanal est pourtant en péril. On estime qu’aujourd’hui
les trois quarts des viennoiseries francaises sont industrielles, y compris
celles vendues en boulangerie. La viennoiserie est en effet coliteuse en
temps et en main-d’ceuvre. Et aucune législation n’impose comme pour
le pain qu'elles soient réalisées sur leur lieu de vente. Pour certains, le
calcul est vite fait. En réaction, des boulangers engagés et passionnés
s’efforcent de promouvoir le croissant « fait maison » ou « de tradition »,
sans avoir obtenu jusqu’a présent gain de cause aupres des instances
publiques. Leur croisade a au moins le mérite de nous sensibiliser a leur
métier, mais aussi a ce qui fait la qualité d’une viennoiserie. Non pas
seulement l'esthétique d’un croissant bien roulé, mais aussi la sélection
irréprochable de ses ingrédients, gage de saveurs et assurance d’'un
produit qui ne sera pas déléteére ; car §'il faut bien reconnaitre que la
viennoiserie reste un aliment plaisir, on peut faire en sorte qu’il soit le
meilleur possible. Dans tous les sens du terme.

A travers cet ouvrage, avant méme de mettre la main 4 la péte, c’est cet
univers foisonnant et un peu méconnu de la viennoiserie que nous vous
invitons a explorer. On pourrait ainsi tracer une carte de France des
brioches, et goiter au cramique du Nord, au pain des morts corse, en
passant par la giche vendéenne ou le saint-genix savoyard. On pourrait
tout aussi bien faire un tour du monde et s’émerveiller de constater
que de nombreux pays se sont approprié cette pite levée et sucrée et
Pont mise a leur golt en y insufflant leur culture culinaire - voire leur
spiritualité, car beaucoup de fétes religieuses se célébrent aussi autour
d’une brioche.

Que ce livre soit surtout l'occasion de vous adonner au plaisir simple
de pétrir, de faconner vos propres viennoiseries. Avec une joie d’enfant,
vous les observerez dans le four prendre forme et couleur et leur parfum
embaumera la cuisine. Et il est a parier que l'on vous verra sourire a
I'idée de les partager avec ceux qui vous entourent.

ENCYCLOPEDIE DE LA VIENNOISERIE MAISON
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VIENNOISERIE ET GATEAUX DE BOULANGER

Le Code des usages de la viennoiserie (4 consulter sur www.boulangerie.org) pose une
définition d’usage (et non réglementaire) des produits assimilés a cette appellation. « Le
mot “viennoiserie” désigne des produits a base de pate fermentée avec de la levure de
boulangerie et/ou du levain. Leur composition de base est celle d’'une pate a pain qui a été
enrichie dans des proportions variables avec du lait ou des produits laitiers, de la matiére
grasse, des ceufs ou des ovoproduits, des matiéres sucrantes et des ingrédients divers
comme du chocolat, des fruits secs... Ils se distinguent des produits de la patisserie car
ils sont consommables en |'‘état aprés la cuisson, sans subir de transformations ultérieures
autres que fourrage, garnissage, glagage ou saupoudrage. » Se faisant, ce code exclut par
exemple de la viennoiserie les patisseries a base de pate feuilletée, comme le chausson aux
pommes, ainsi que les beignets.

Dans cette encyclopédie, il nous a semblé pertinent de les inclure, ainsi que, plus largement
encore, certains gateaux que |'on trouve traditionnellement dans les boulangeries, comme
les cakes, les financiers ou les patisseries a base de choux. Des patisseries de tous les jours
et de toujours.











