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Depuis plus de cent ans, toutes les disciplines culinaires sont enseignées 

à FERRANDIParis. Après le succès de nos ouvrages consacrés à la cuisine 

et à la pâtisserie, nous avons choisi d’apporter la connaissance de tous 

nos savoir-faire sur des sujets précis, comme le chocolat, les légumes, 

les fruits ou les produits traiteurs. 

Il nous incombe désormais de mettre en avant les savoir-faire de la bou-

langerie et des viennoiseries, dont la diversité demande de déployer 

inventivité autant que technicité. Baguettes, miches, croissants et 

brioches font partie d’un patrimoine culinaire que nos enseignants 

ont à cœur de faire vivre et faire perdurer, l’enrichissant sans cesse de 

 nouvelles recettes de nos régions françaises (kouglof, fougasse…) ou du 

monde (pita, panettone ou babka).

Au cœur de la pédagogie de notre école ﬁgurent les notions d’appren-

tissage des savoir-faire traditionnels mais aussi d’innovation créative. 

Cet équilibre subtil est maintenu par le lien unique que nous entrete-

nons avec le milieu professionnel, qui a fait de notre école l’institution 

de référence qu’elle est aujourd’hui. C’est pourquoi cet ouvrage contient 

non seulement des recettes, mais également de nombreuses techniques 

fondamentales et des conseils précis qui seront utiles à celles et ceux 

qui ont l’envie d’explorer ce sujet passionnant, que ce soit à la maison ou 

dans un cadre professionnel.

Je remercie chaleureusement pour la réalisation de cet ouvrage les 

collaborateurs de FERRANDIParis, en particulier Audrey Janet qui a 

assuré la coordination, ainsi que Didier Chaput et Arnaud Savina qui 

sesont investis pour transmettre leurs savoirs et ont su mêler leur tech-

nicité à leur imagination pour démontrer l’inﬁnie richesse de l’art de 

laboulangerie. 

Richard Ginioux

Directeur général de FERRANDIParis

ÉDITO
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Une relation unique avec le milieu professionnel

Espace de découverte, d’inspiration et d’échanges où se 

mêlent cuisine, management, art, science, technologie 

et innovation, 

FERRANDIParis fédère les plus grands 

noms de l’industrie hôtelière et de la créativité culi

-

naire. Les   apprentis et étudiants formés chaque 

année, ainsi que les  étudiants internationaux repré

-

sentants plus de  nationalités et les   adultes 

en perfectionnement ou en reconversion profession

-

nelle sont formés par une centaine d’enseignants, 

au proﬁl bien spéciﬁque. Si certains sont Meilleurs 

Ouvriers de France et gagnants de prix culinaires, tous 

ont travaillé au moins dix ans en entreprise, dans des 

maisons prestigieuses, en France et à l’international. 

D’autres institutions, comme l’ESCP Business School, 

INTRODUCTION

FERRANDIParis 

en bref 

Cuisiner, pâtisser, boulanger, manager des équipes, 

gérer et développer un hôtel ou un restaurant, aussi 

bien en France qu’à l’étranger : toutes ces compétences 

sont au cœur des apprentissages de 

FERRANDIParis 

qui forme l’élite des professionnels de la gastronomie et 

du management hôtelier. Surnommée à juste titre par la 

presse « le Harvard de la gastronomie », 

F ER R A N D IP ari s 

est avant tout une grande école hôtelière française 

réunissant tous les savoir-faire de l’hôtellerie et de la 

restauration. Que ce soit sur son campus historique 

de Paris au cœur de Saint-Germain-des-Prés, à Saint-

Gratien, à Bordeaux, à Rennes ou à Dijon, elle est la seule 

école en France à proposer toutes les formations de la 

gastronomie et de l’hôtellerie (restauration, arts de la 

table, boulangerie, pâtisserie et management hôtelier), 

du CAP au Master of Science (bac +), sans oublier 

les programmes internationaux, aﬃchant ﬁèrement un 

taux de réussite aux examens de  , le plus élevé en 

France pour les diplômes du secteur.

Créée il y a plus de cent ans par la Chambre de com

-

merce et d’industrie de Paris Île-de-France, son nom 

est associé à plusieurs générations de chefs et d’en

-

trepreneurs qui se sont distingués par leur signature 

culinaire et leur talent d’innovateurs. Reconnue pour 

déployer l’excellence en tous lieux et à tout moment, 

l’école développe une pédagogie axée sur la maîtrise 

des fondamentaux, la capacité à innover, l’acquisition 

de compétences managériales et entrepreneuriales, 

ainsi que la pratique en situation réelle.
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AgroPari Tech ou, à l’international, avec The Hong 

Kong Polytechnic University, ITHQ Canada, l’Institut of 

Tourism Studies of Macao, Baskent University, Johnson 

and Wales University… enrichissent également les for

-

mations grâce à des partenariats pédagogiques assu-

rant l’ouverture sur le monde. Parce que la théorie et 

la pratique ne peuvent être dissociées et parce que la 

pédagogie 

FERRANDIParis repose sur l’excellence, les 

élèves sont également associés à des manifestations 

oﬃcielles, grâce aux partenariats avec les principales 

associations du milieu culinaire, (Maîtres Cuisiniers de 

France, Société des Meilleurs Ouvriers de France, Euro-

Toques…) et à l’organisation de nombreux concours et 

prix prestigieux au sein de l’école. Autant d’occasions de 

mettre en œuvre leur pratique ! Porteuse du savoir-re

-

cevoir à la française, membre du Conseil interministériel 

du Tourisme, du Collège Culinaire de France, du Comité 

Stratégique d’Atout France et de la Conférence d’ex

-

cellence du Tourisme, l’école attire chaque année des 

étudiants du monde entier.

Des savoir-faire multiples

Les savoir-faire de FE R R A N D IPa r i s , associant pratique et 

collaboration étroite avec les professionnels, ont égale

-

ment été diﬀusés grâce à deux ouvrages de référence, 

consacrés à la cuisine puis à la pâtisserie. Traduits en 

plusieurs langues et vendus à de nombreux exemplaires, 

et destinés aussi bien aux professionnels qu’au grand 

public, le succès de ces ouvrages nous a donné envie 

d’ouvrir encore plus les portes de notre école sur des 

savoir-faire plus spéciﬁques. Après avoir exploré les uni

-

vers des légumes, des fruits, du chocolat et des produits 

traiteurs, place à la boulangerie et aux viennoiseries : 

baguette, tourte de meule, miches de pain de campagne 

ou complet, pain de mie, brioches, mais aussi fougasse, 

bretzel, panettone ou babka appellent à faire un tour 

du monde des savoir-faire boulangers.

Pains, viennoiseries et autres délices

Riche en symboles de partage, le pain est un aliment 

qui nourrit autant l’esprit que le corps. De la farine, de 

l’eau, du levain ou de la levure, un peu de sel mais sur

-

tout beaucoup de savoir-faire et de gestes précis qui 

se sont perfectionnés avec le temps, variant selon les 

pays : la boulangerie est aussi une aﬀaire de temps et de 

fermentation maîtrisée. Que d’ingrédients aussi essen

-

tiels naissent une telle variété de recettes démontre la 

créativité et la dextérité de générations de boulangers 

qui ont ainsi démontré et transmis leur maestria. De blé, 

de seigle, d’épeautre ou d’autres céréales, les pains du 

quotidien ne manquent pas de diversité. Enrichis de lait, 

de beurre, d’œufs et associés à des techniques uniques, 

comme le tourage, les viennoiseries comme la brioche, 

le croissant, le cinnamon roll ou le cruﬃn, ne sont pas 

en reste. Que ce soit au petit déjeuner ou au goûter, 

on a toujours plaisir à les savourer. Les professionnels 

de l’école ont eu donc à cœur d’explorer dans cet 

ouvrage l’inﬁnie palette de fermentations, façonnages, 

techniques et recettes de pains et viennoiseries de 

France et du monde, pour le plus grand plaisir de tous. 

À vous désormais de mettre la main à la pâte !
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De la farine, de l’eau, un peu de sel et la magie de la fermentation: si les 

origines de la fabrication du pain se perdent dans la nuit du temps, ses ingré-

dients sont restés les mêmes. Ont été en revanche perfectionnés les savoir-

faire et les processus de fabrication, faisant de la maîtrise des pains et des 

viennoiseries un véritable art qui n’a cessé de se perfectionner et auquel les 

professionnels de FERRANDIParis sont heureux d’apporter leur expertise. 

Auprogramme de cette introduction: un tour d’horizon des ingrédients de 

base, les principales étapes de fabrication du pain ainsi que quelques déﬁni-

tions de base pour réussir parfaitement les recettes qui suivent. N’en perdez 

pas une miette !

Les ingrédients

Farine

Issue du latin farina, dérivé de far qui désigne le blé cultivé, la farine est l’in-

grédient de base des pains. Lorsqu’elle n’est pas suivie d’un autre terme, la 

farine par défaut est toujours celle de blé. Par extension, le mot a été adopté 

pour désigner la poudre ﬁne issue du broyage de graines et de céréales. Le 

blé tendre (triticum aestivum) est la céréale la plus utilisée pour faire du pain, 

car naturellement riche en gluten donc aisément paniﬁable. Première céréale 

produite en France et dans le monde, on le nomme aussi froment (du latin 

frumentum, qui signiﬁe grain ou blé). 

Un grain de blé se compose d’une enveloppe externe faite de cellulose (quali-

ﬁée de «son»), d’une amande qui contient l’amidon et le gluten, ainsi que d’un 

germe, riche en huile. On catégorise les farines de T (la plus complète) 

à la T (la plus blanche), le «T» désignant la teneur en minéraux de g 

de farine. Plus la farine est blanche (donc raﬃnée) moins elle contient de son 

(enveloppe), donc de minéraux: de , (farine T) à , (farine T, 

dite complète). Ce «T» reﬂète le degré de pureté de la farine, tandis que 

l’utilisation de la farine est liée à la «force» de la farine, soit à la quantité de 

protéines qu’elle contient. L’appellation «farine de meule» est réservée aux 

farines obtenues par broyage des céréales entre deux meules de pierre, et 

non des cylindres en métal. Cette méthode conserve le germe du grain de 

blé et une partie du son, ce qui préserve la richesse nutritionnelle de la farine.
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Nom Paniﬁcation Caractéristiques Goûtettexture

Farine 

deseigle

Paniﬁable 

maispauvre 

engluten

Faibleenglutenleseiglecontientunmucilagequirend

lalevéedupainplusdiﬃcileàmaîtriserVoilàpourquoi 

onmélangesouventàpartségalesfarinedebléetfarine

deseiglequel’onnommeaussifarinedeméteil

Belleprofondeur

aromatiquelégèreacidité

Utiliséeaussipourdémarrer

lelevain

Farine 

desarrasin

Sansgluten

Malgrésonautrenomdeblénoircen’estpasdublé!

Surtoututilisédanslesgalettesbretonnescarnon

paniﬁableonl’associeàd’autrescéréalessansgluten

pourcréerdespainssansgluten

Couleurgrisâtre 

peutdonnerungoût 

unpeuamer 

S’oxyderapidement

Farine 

depetitépeautre 

ouengrain

Paniﬁable 

faibleengluten

Céréalecousinedublétendreilnefautpasconfondre 

lepetitépeautretriticum monocuccumavecl’épeautre

Defaiblerendementelleétaittombéeendésuétude 

maisrevientàlamodegrâceàsonintérêt 

nutritionneletlacréationd’uneIGPpetitépeautre 

deHauteProvencePauvreenglutenilpeut 

néanmoinsêtrepaniﬁéetdonneunpaindense 

peulevémaisnutritionnellementintéressant

Légèrementjaune 

petitgoûtdenoisette

Rancitfacilement

Farine 

d’épeautre

Paniﬁable

Céréaledepaysfroidsle triticum spelta estsurtout

cultivéenAlsaceetenAllemagne 

Plusrustiquequelebléetplusricheenﬁbresquelui 

legraind’épeautredoitêtredécortiquéavantd’être

mouluLespréparationsl’utilisantrequièrentmoins 

d’eauetsetiennentbienàlacuisson

Légergoûtdenoix

Farine 

demaïs

Sansgluten

ÀutiliserdepréférenceenmélangeLégèrement

torréﬁéeonl’appellefarinedegaudesdansleJura 

etenBresseAttentionànepaslaconfondre 

avecl’amidondemaïscommercialisésouslenom 

deMaïzena®quin’apaslesmêmespropriétés

Decouleurjaunevif 

oublancheselonlemaïs

utiliséLégèrementsucrée

goûtintense

Farine 

deriz

Sansgluten

Àbasederizcompletouderizblancelleest

particulièrementﬁneNepaslaconfondreavec 

l’amidonderizvendusouslenomdecrèmederiz

Trèsneutreengoût 

donneunetexturefriable 

etsablée

Farine 

dechâtaigne

Sansgluten

Silechâtaignierestaussisurnomméarbreàpainen

Ardèchec’estparcequ’ilétaitaussinutritifqueluiNon

paniﬁableonmélangeaitlafarinedechâtaigneséchée 

àdubléet/ouduseiglepourenfaireunpainnourrissant

Douceetsucréeparfum

marquéEssentiellement

utiliséepourlescrêpes 

lesgaletteslesgâteaux…

Autres farines

Les types de farine actuellement disponible pour le grand public en France sont: 

Typesdefarine Autresnoms Utilisationslesplusfréquentes

T Farineblanche Viennoiseriespâtisseriepizzas

T Farineblanche Paniﬁcationcourantefeuilletage

T Farineblanche Paniﬁcationcourante

T Farinebise Paindecampagnepainbistourtedemeule

T

Farine 

semicomplète

Tourte

T Farinecomplète Paincomplet
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Tauxdeprotéines Usagesrecommandés

à

Pâtisseriespâtefeuilletée 

saucecrêpe

à Pains

à Viennoiseries

Gluten et force

Découvert en , le gluten se crée lorsque des proté-

ines spéciﬁques (gliadines et gluténines) contenues dans 

certaines céréales, dont le blé, l’orge et le seigle, rentrent 

en contact avec de l’eau au moment du pétrissage. Son 

nom signiﬁant «colle» en latin explicite son rôle: il donne 

à la pâte son élasticité et sa viscosité, qui emprisonne le 

CO se dégageant pendant la levée. Il permet donc de 

créer une mie élastique, moelleuse et aérée. La farine de 

blé contient  à  de gluten: plus elle en contient, plus 

elle est dite «forte», c’est-à-dire résistante à la déforma-

tion qui va se produire pendant l’action du levain et des 

levures. Mesurée à l’aide d’un appareil spécial, sa valeur 

est comprise entre  et W (son unité de mesure, 

absent hélas des paquets du commerce). 

En général, les farines plus blanches ont une force supé-

rieure à celles plus complètes, riches en son et ﬁbres. 

L’appellation «farine de gruau» désigne une farine riche 

en gluten et en protéines. 

La maladie cœliaque ou intolérance au gluten est une 

maladie intestinale chronique et auto-immune liée à l’in-

gestion de gluten, qui nécessite de ne pas consommer 

de produits en contenant, y compris des traces inﬁmes.

Levain

Point de départ de la paniﬁcation, le levain est consti-

tué d’un mélange de farine et d’eau, soumis à une fer-

mentation naturelle et qui assure la levée de la pâte. Il 

contient des bactéries lactiques et des levures sauvages, 

naturellement présentes dans la farine. C’est leur déve-

loppement qui joue un rôle dans la texture, le goût et la 

conservation du pain. En dégradant les glucides contenus 

dans la farine, les levures dégagent du gaz carbonique, 

ce qui permet à la pâte de lever, tandis que les bactéries 

apportent l’acidité typique des arômes du pain au levain. 

Le levain nécessite plusieurs jours de mise au point. 

Le levain-chef peut être constitué d’un reste de pâte 

de la fournée précédente de pain au levain ou devoir 

être démarré de zéro (voir p.). Il est prêt à être utilisé 

lorsqu’il commence à mousser et dégage de multiples 

arômes de fermentation, évoquant un peu la bière. Il faut 

alors le rafraîchir (voir p. à ), c’est-à-dire le nourrir d’eau 

et de farine puis le laisser à nouveau fermenter. Cette 

opération de fermentation/rafraîchi sera eﬀectuée cinq 

à six fois de suite, aﬁn d’améliorer le temps de fermen-

tation et d’aﬃner les saveurs du levain. On obtient alors 

le «levain tout point», qui signiﬁe «bon en tout point»: 

au maximum de son activité fermentaire, mais aussi des 

saveurs qu’il va permettre de développer. Selon la quan-

tité d’eau ajoutée, on obtient un «levain dur» (hydraté 

à, recommandé pour un pain rustique au caractère 

marqué et à la croûte épaisse) aux arômes acétiques ou 

bien un «levain liquide» (hydraté à , plus doux au 

goût), aux arômes lactiques.

Attention, veillez à rafraîchir votre levain au moment 

où il mousse, car si vous attendez trop longtemps pour 

le nourrir, cela nuirait au développement des arômes 

recherchés pour les fournées suivantes. Mais un levain ne 

meurt jamais. Un levain tout point se perpétue de géné-

ration en génération de boulangers, certains étant même 

historiquement vendus avec les murs des boulangeries. 

C’est la méthode la plus ancienne pour réaliser du pain, 

tombée en désuétude pendant les années , et remise 

à l’honneur ces dernières années.

Levure

Également appelée «levure biologique», elle est fabriquée 

industriellement et constituée d’une multitude de cham-

pignons microscopiques de la famille des Saccharomyces 

cerevisiae. Elle peut être vendue fraîche (sous forme de 

cube) ou sèche (sous forme de granules). Elle ne doit pas 

être confondue avec la levure chimique. En présence de 

glucides (contenus dans la farine), d’eau et de chaleur 

(au minimum  C), les champignons bourgeonnent et 

produisent une fermentation de la pâte plus rapide que 

celle du levain et particulièrement utilisée pour la réali-

sation de viennoiseries. Pour réaliser du pain, on l’utilise 

de deux façons: soit avec une pré-fermentation, soit en 

la mélangeant directement aux autres ingrédients. 
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La pré-fermentation consiste à préparer une petite 

quantité de pâte qu’on fait fermenter quelques heures 

avant de l’ajouter lors du pétrissage de la pâte principale, 

aﬁn de développer ses arômes et de lui donner plus de 

force. Cela permet de renforcer une farine faible, ainsi 

que d’améliorer le goût et la conservation des produits.

Les principales techniques de pré-fermentation sont: 

•La pâte fermentée conservée d’une fournée précédente 

(jusqu’à trois jours au maximum au réfrigérateur), elle ser-

vira d’améliorant naturel. Vous pouvez aussi la préparer 

exprès pour une recette, la veille mélangez g de 

farine, g d’eau, g de levure fraîche et g de sel ﬁn.

•La poolish constituée de farine, d’eau, de levure (et éven-

tuellement de sel). Cette pâte liquide fermente lentement 

pour développer arômes et acidité subtile. Il s’utilise de 

préférence pour des produits comme les croissants ou 

la baguette.

•Le levain-levure composé des mêmes ingrédients que 

la poolish, diﬀèrent dans leur degré d’hydratation. Le 

levain-levure a une consistance ferme. Il est utilisé pour 

des produits type boule ou brioche. 

Eau

Aussi importante que la farine, l’eau relie tous les ingré-

dients et permet à la magie de la création du gluten et 

de la fermentation d’apparaître. La quantité nécessaire 

pour chaque recette dépend du type de farine et du taux 

d’hydratation attendu de la pâte. Mieux vaut utiliser une 

eau ﬁltrée, ou bien laisser s’éliminer le chlore, volatil, en 

laissant reposer l’eau heures avant de s’en servir. 

Bon à savoir: la température de l’eau est le paramètre le 

plus important à maîtriser pour permettre la fermentation 

(voir tableau p.). 

Sel

Indispensable au goût, il l’est aussi à la paniﬁcation. Il 

assure une meilleure résistance du gluten en favorisant 

les liaisons entre les protéines, raﬀermit les pâtes en 

limitant l’évaporation de l’eau, allonge le temps de fer-

mentation donc améliore le développement des saveurs, 

permet d’obtenir une mie plus régulière, favorise la forma-

tion d’une croûte ﬁne et colorée à la cuisson et enﬁn, aide 

à la conservation. En revanche, puisqu’il inhibe le déve-

loppement des micro-organismes, ne jamais le mettre 

directement en contact avec le levain ou la levure, dont 

il contrarie l’action.

Et pour la viennoiserie…

Sucre

Ajouté à la pâte, il n’est pas là que pour l’adoucir. Sucre 

en poudre ou cristal, sucre glace ou miel, ils améliorent le 

moelleux de la mie, participent à la fermentation en nour-

rissant la levure, favorisent la conservation en retenant 

l’eau, et permettent à la croûte de dorer plus rapidement.

Lait

Remplaçant l’eau pour tout ou partie, il apporte du moel-

leux aux pâtes et les fait dorer plus rapidement au four. La 

dénomination «lait» sans indication de l’espèce est réser-

vée au lait de vache, le plus communément utilisé. Sauf 

mention contraire, les recettes de cet ouvrage emploient 

du lait demi-écrémé. Utiliser du lait frais pasteurisé ou du 

lait UHT, et non du lait cru.

Beurre

Composé à  de matières grasses laitières et à  

d’eau, la qualité du beurre est primordiale pour la réalisa-

tion des viennoiseries et feuilletages. Les professionnels 

utilisent de préférence un beurre de tourage, plus riche 

en matières grasses et contenant moins d’eau, qui fond 

moins facilement. À défaut, utiliser un beurre AOP, en 

particulier un beurre Charentes-Poitou, permet d’obtenir 

également un excellent résultat.

Œufs

La dénomination «œuf», sans indication de l’espèce, 

désigne exclusivement les œufs de poule. Les œufs dits 

«coquilles» sont utilisés frais moins de  jours après la 

ponte. 

Plus un œuf est frais, plus son jaune sera bombé et son 

blanc gélatineux et épais. Indiqué sur la boîte et sur la 

coquille de l’œuf, le mode d’élevage conditionne égale-

ment la qualité de l’œuf. Privilégier les œufs de type  

(biologique) ou  (issus de poules élevées en plein air), et 

de calibre moyen ( à  g).
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Étapes de fabrication

Une fois le levain rafraîchi, place à l’action ! Chaque étape 

a son importance. 

Pétrissage

Au robot ou à la main, tout commence par le mélange 

des ingrédients dans un ordre précis, qui permet d’hy-

drater la farine, d’incorporer de l’air et de commencer 

le développement du réseau de gluten, aﬁn de retenir 

le gaz carbonique produit par la levure ou le levain. Un 

paramètre particulièrement important pour assurer le 

succès de la fermentation est la température de l’eau, 

qui joue sur la température de la pâte (voir encadré ci-contre). Le 

pétrissage commence par le frasage, mélange eﬀectué 

à vitesse lente pendant  à  minutes. L’autolyse (facul-

tative) consiste à laisser reposer pendant  minutes à  

heure le mélange d’eau et de farine aﬁn d’hydrater cette 

dernière pour assouplir le gluten et réduire le temps de 

pétrissage, ce qui est particulièrement intéressant pour 

les pains à longue fermentation. Vient ensuite le temps 

du découpage, étirage et souﬄage, phase du pétrissage 

rapide qui permet de structurer la pâte en développant 

le gluten et incorporant de l’air. Selon la texture obte-

nue, on peut ajuster la consistance de la pâte en ajoutant 

un liquide (bassinage) ou de la farine (contre-frasage). 

Selon les recettes, on peut obtenir une pâte douce (qui va 

nécessiter deux temps de fermentation et donnera une 

mie très alvéolée), une pâte bâtarde (avec plus de corps 

que la douce et des alvéoles de taille diﬀérentes dans la 

mie), ou bien une pâte ferme (à la mie serrée). 

Température de l’eau

Pour le bon déroulement de la fermentation, la tempé-

rature de la pâte doit se situer entre  et  C en ﬁn 

de pétrissage. Aﬁn d’obtenir la température de pâte 

souhaitée, le boulanger détermine d’abord la tempé-

rature de base qui lui permettra ensuite de calculer la 

température de l’eau de coulage. 

La température de base se calcule en fonction de trois 

paramètres: 

• le type de matériel utilisé (manuel, batteur, oblique, 

plongeant…) ;

• l’intensité du pétrissage ;

•  la température de la pièce où l’on travaille.

Température 

dufournil

Pétrissagevitesse

lentePVL

Pétrissage

amélioréPA

Pétrissage

intensiﬁéPI

àC  C  C  C

à C  C  C  C

à C  C  C 

Températuredebase PVLC PA C PI C

TempératuredufournilTempératuredelafarine  C  C  C

Températuredebaselerésultatprécédent   

Températuredel’eau  C  C  C

Température de base

Pour obtenir la température de l’eau de coulage, il faut soustraire à la «température  

de base» les températures du fournil et celle de la farine que l’on additionne, soit:

Température de base  (Température de l’air  Température de la farine)  Température de l’eau à ajouter à la pâte

Exemples de calcul de température d’eau de coulage
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Fermentation(s)

Elle s’opère généralement en deux phases: le poin-

tage (premier temps de pousse ou de levée) et l’apprêt 

(second temps). C’est le moment où le levain et/ou la 

levure entrent en jeu en agissant sur les sucres présents 

dans la farine, donnant en échange des composés alcoo-

liques (jouant sur les arômes et la force de la pâte) et 

rejetant du CO, donnant le volume nécessaire à la pâte. 

La gestion des temps de pousse et des températures est 

alors primordiale. 

Façonnage et lamage

Le façonnage de la pâte s’eﬀectue après le pointage, et 

est suivi le plus souvent d’un temps de repos, l’apprêt. 

Le façonnage sert non seulement à donner une forme 

spéciﬁque à la pâte, mais aussi à redonner de la force à 

la pâte après la fermentation. Boule, baguette, bâtard, 

épis, buns, tout est aﬀaire d’habitude et de répétition. 

Après l’apprêt, on entaille les pâtons, ce que l’on nomme 

«lamage», «grigne» ou «coupe». Un geste précis non 

seulement esthétique, qui constitue la signature du bou-

langer mais qui permet aussi à la vapeur d’eau et au gaz 

carbonique de s’échapper à la cuisson, permettant au 

pain de se développer. Certains types de pain (ciabatta, 

focaccia, pain de mie, pains pauvres en gluten type seigle 

ou petit-épeautre) ne sont pas lamés.

Cuisson et ressuage

Moment crucial, la cuisson est délicate à réussir, de par la 

diﬀérence de puissance entre les fours ménagers et les 

fours professionnels. Les boulangers utilisant un four à 

sole à forte inertie thermique, il est diﬃcile d’obtenir exac-

tement le même résultat avec des fours à résistance où 

l’on ne peut pas cuire directement sur la sole. Néanmoins, 

à force d’essais, on peut tout à fait réussir une cuisson à 

la maison !

Le moment de la mise au four est particulièrement impor-

tant: bien préchauﬀé, il doit également proposer une 

atmosphère légèrement humide, la «buée». Simplement 

obtenu dans un four domestique en versant un verre 

d’eau chaude dans une lèchefrite placée sous la grille au 

moment d’enfourner le pain, cette humidité assouplit la 

surface des pâtons en train de cuire, leur permet de ﬁnir 

de lever tout en restant bien brillant et en donnant une 

belle couleur uniforme à la croûte.

Après la sortie du four, mieux vaut laisser refroidir pains 

et viennoiseries, ce que l’on nomme le ressuage. Il assure 

le croustillant de la croûte et permet aux arômes de la 

cuisson et de ceux de la fermentation de se fondre.

Le b.a.-ba de l’enfournage

•  Placez dans le four une lèchefrite (gradin inférieur)  

et une plaque de cuisson (gradin du milieu).  

Vous pouvez aussi utiliser une pierre de cuisson : 

référez-vous à son mode d’emploi pour connaître  

le temps de préchauﬀage recommandé.

•  Préchauﬀez le four suivant la température demandée 

pour la recette. 

•  Placez le pain sur une feuille de cuisson pour eﬀectuer 

facilement les derniers gestes (lamage…).

•  Faites glisser cette feuille de cuisson sur la plaque 

ou la pierre de cuisson dès la température requise 

atteinte. 

•  Versez immédiatement un bol d’eau dans la lèchefrite 

aﬁn de produire de la buée et refermez aussitôt 

la porte. Veillez à porter des gants et à vous protéger 

car la production de vapeur va être immédiate.

Bon à savoir: plus la plaque ou pierre de cuisson est 

épaisse, meilleure sera la cuisson. Elle aura en eﬀet emma-

gasiné plus de chaleur, lui permettant de mieux lever et 

d’obtenir un vrai croustillant.

Certains pains nécessitent de sécher, pour développer 

une croûte plus épaisse et craquante. Voilà pourquoi cer-

taines recettes demandent à ouvrir parfois la porte du 

four en ﬁn de cuisson aﬁn d’en évacuer l’humidité, puis 

à baisser la température du four de  C. Cela permet 

de ﬁnir la cuisson en douceur, sans colorer plus la croûte.

Conservation et congélation  

des pains et viennoiseries

Pour conserver le moelleux (pain de mie, buns, pita...), 

mieux vaut envelopper les pains dans du plastique (sac, 

ﬁlm étirable). En revanche, pour préserver le croustillant, 

le torchon propre est une meilleure solution. Enﬁn, pour 
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EDITO

Depuis plus de cent ans, toutes les disciplines culinaires sont enseignées
4 FERRANDI Paris. Aprés le succés de nos ouvrages consacrés  la cuisine
et 4 la patisserie, nous avons choisi d'apporter la connaissance de tous
nos savoir-faire sur des sujets précis, comme le chocolat, les légumes,
les fruits ou les produits traiteurs.

Il nous incombe désormais de mettre en avant les savoir-faire de la bou-
langerie et des viennoiseries, dont la diversité demande de déployer
inventivité autant que technicité. Baguettes, miches, croissants et
brioches font partie d'un patrimoine culinaire que nos enseignants
ont & coeur de faire vivre et faire perdurer, I'enrichissant sans cesse de
nouvelles recettes de nos régions frangaises (kouglof, fougasse...) ou du
monde (pita, panettone ou babka).

Au coeur de la pédagogie de notre école figurent les notions d'appren-
tissage des savoir-faire traditionnels mais aussi d'innovation créative.
Cet équilibre subtil est maintenu par le lien unique que nous entrete-
nons avec le milieu professionnel, qui a fait de notre école l'institution
de référence qu'elle est aujourd’hui. C'est pourquoi cet ouvrage contient
non seulement des recettes, mais également de nombreuses techniques
fondamentales et des conseils précis qui seront utiles & celles et ceux
qui ont I'envie d'explorer ce sujet passionnant, que ce soit a la maison ou
dans un cadre professionnel.

Je remercie chaleureusement pour la réalisation de cet ouvrage les
collaborateurs de FERRANDI Paris, en particulier Audrey Janet qui a
assuré la coordination, ainsi que Didier Chaput et Arnaud Savina qui
se sont investis pour transmettre leurs savoirs et ont su méler leur tech-
nicité a leur imagination pour démontrer l'infinie richesse de l'art de
la boulangerie.

Richard Ginioux
Directeur général de FERRANDI Paris
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INTRODUCTION

FERRANDI Paris
en bref

Cuisiner, pétisser, boulanger, manager des équipes,
gérer et développer un hétel ou un restaurant, aussi
bien en France qua létranger : toutes ces compétences
sont au cceur des apprentissages de FERRANDI P:
qui forme |'¢lite des professionnels de la gastronomie et
du management hotelier. Surnommée & juste titre par la
presse « le Harvard de la gastronomie », FERRANDI Paris
est avant tout une grande école hételiére frangaise
réunissant tous les savoir-faire de I'hétellerie et de la
restauration. Que ce soit sur son campus historique
de Paris au coeur de Saint-Germain-des-Prés, a Saint-
Gratien, a Bordeaux, a Rennes ou a Dijon, elle est |a seule
école en France & proposer toutes les formations de la
gastronomie et de I'hétellerie (restauration, arts de la
table, boulangerie, patisserie et management hételier),
du CAP au Master of Science (bac +5), sans oublier
les programmes internationaux, affichant fierement un
taux de réussite aux examens de 98 %, le plus élevé en
France pour les dipldmes du secteur.

Créée il y a plus de cent ans par la Chambre de com-
merce et d'industrie de Paris {le-de-France, son nom
est associé & plusieurs générations de chefs et den-
trepreneurs qui se sont distingués par leur signature
culinaire et leur talent d'innovateurs. Reconnue pour
déployer l'excellence en tous lieux et & tout moment,
l'école développe une pédagogie axée sur la maitrise
des fondamentaux, la capacité a innover, l'acquisition
de compétences managériales et entrepreneuriales,
ainsi que la pratique en situation réelle.

10

Une relation unique avec le milieu professionnel

Espace de découverte, d'inspiration et déchanges ol se
mélent cuisine, management, art, science, technologie
et innovation, FERRANDI Paris fédere les plus grands
noms de l'industrie hételiere et de la créativité culi-
naire. Les 2200 apprentis et étudiants formés chaque
année, ainsi que les 300 étudiants internationaux repré-
sentants plus de 30 nationalités et les 2000 adultes
en perfectionnement ou en reconversion profession-
nelle sont formés par une centaine d'enseignants,
au profil bien spécifique. Si certains sont Meilleurs
Ouvriers de France et gagnants de prix culinaires, tous
ont travaillé au moins dix ans en entreprise, dans des
maisons prestigieuses, en France et a l'international.
Dautres institutions, comme 'ESCP Business School,
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LES FONDAMENTAUX
DE LA BOULANGERIE

| ET DE LA VIENNOISERIE
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AgroPari Tech ou, & l'international, avec The Hong
Kong Polytechnic University, ITHQ Canada, I'Institut of
Tourism Studies of Macao, Baskent University, Johnson
and Wales University... enrichissent également les for-
mations grice a des partenariats pédagogiques assu-
rant louverture sur le monde. Parce que la théorie et
la pratique ne peuvent étre dissociées et parce que la
pédagogie FERRANDI Paris repose sur lexcellence, les
éleves sont également associés a des manifestations
officielles, grace aux partenariats avec les principales
associations du milieu culinaire, (Maitres Cuisiniers de
France, Société des Meilleurs Ouvriers de France, Euro-
Toques...) et & l'organisation de nombreux concours et
prix prestigieux au sein de [école. Autant doccasions de
mettre en ceuvre leur pratique ! Porteuse du savoir-re-
cevoir 4 la frangaise, membre du Conseil interministériel
du Tourisme, du Collége Culinaire de France, du Comité
Stratégique d'Atout France et de la Conférence dex-
cellence du Tourisme, Iécole attire chaque année des
étudiants du monde entier.

Des savoir-faire multiples

Les savoir-faire de FERRANDI Paris, associant pratique et
collaboration étroite avec les professionnels, ont égale-
ment été diffusés grace & deux ouvrages de référence,
consacrés a la cuisine puis a la patisserie. Traduits en
plusieurs langues et vendus & de nombreux exemplaires,

et destinés aussi bien aux professionnels qu'au grand
public, le succes de ces ouvrages nous a donné envie
douvrir encore plus les portes de notre école sur des
savoir-faire plus spécifiques. Aprés avoir exploré les uni-
vers des légumes, des fruits, du chocolat et des produits
traiteurs, place & la boulangerie et aux viennoiseries :
baguette, tourte de meule, miches de pain de campagne
ou complet, pain de mie, brioches, mais aussi fougasse,
bretzel, panettone ou babka appellent a faire un tour
du monde des savoir-faire boulangers.

Pains, viennoiseries et autres délices

Riche en symboles de partage, le pain est un aliment
qui nourrit autant l'esprit que le corps. De la farine, de
l'eau, du levain ou de la levure, un peu de sel mais sur-
tout beaucoup de savoir-faire et de gestes précis qui
se sont perfectionnés avec le temps, variant selon les
pays :laboulangerie est aussi une affaire de temps et de
fermentation maitrisée. Que d'ingrédients aussi essen-
tiels naissent une telle variété de recettes démontre la
créativité et la dextérité de générations de boulangers
qui ont ainsi démontré et transmis leur maestria. De blé,
de seigle, dépeautre ou d'autres céréales, les pains du
quotidien ne manquent pas de diversité. Enrichis de lait,
de beurre, dceufs et associés a des techniques uniques,
comme le tourage, les viennoiseries comme la brioche,
le croissant, le cinnamon roll ou le cruffin, ne sont pas
en reste. Que ce soit au petit déjeuner ou au goliter,
on a toujours plaisir a les savourer. Les professionnels
de I'école ont eu donc & coeur dexplorer dans cet
ouvrage linfinie palette de fermentations, fagonnages,
techniques et recettes de pains et viennoiseries de
France et du monde, pour le plus grand plaisir de tous.
A vous désormais de mettre la main a la pate |
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De la tarine, de leau, un peu de sel et la magie de la fermentation : si les
origines de la fabrication du pain se perdent dans la nuit du temps, ses ingré-
dients sont restés les mémes. Ont été en revanche perfectionnés les savoir-
faire et les processus de fabrication, faisant de la maitrise des pains et des
viennoiseries un véritable art qui n'a cessé de se perfectionner et auquel les
professionnels de FERRANDI Paris sont heureux d'apporter leur expertise.
Au programme de cette introduction : un tour d’horizon des ingrédients de
nase, o8 trind pa os Aapos co febrcation SU pain @18 Cue GUE QUGS A&7l
tions de base pour réussir parfaitement les recettes qui suivent. Nen perdez
pas une miette !

Les ingrédients

Farine

lssue o Lt faring, dérve de far au’ adsigne o bld ot la farine est [in
grédient de base des pains. Lorsquelle nest pas suivie d'un autre terme, la
farine par défaut est toujours celle de blé. Par extension, le mot a été adopté
BoL” edsignan & pouse fine Tssue cu broyage oo gratnes of oo odrda s, Lo
blé tendre (triticum aestivum) est la céréale la plus utilisée pour faire du pain,
carmaty e loment fone an g Lien conc alsdmant panTizh o, rem e chids o
produite en France et dans le monde, on le nomme aussi froment (du latin
frumnentizns, au” SiGnie grain ol b ),

Un grain oe blé se compose d'une arve onpe extene fate o6 oo [ oseiaua ™
fide 5 asona), 8L e amance auT contiant ‘aiden ol 6 ¢ Lien, ains gue Ln
germe, Tione en e, On catbgorse os farnes co TI50 (2 b us comp bie)
bla TA5 (2 pus pancae) o« Tr désgnant a teneur on mindraux ce 100 ¢
de farine. Plus la farine est blanche (donc raffinée) moins elle contient de son
(enveloppe), donc de minéraux : de 0,45 % (farine T45) 4 1,5 % (farine T150,
site compdie). Co« Ts woflite o dogrd co pursid co o faring lanc’s cue
I'utilisation de la farine est liée & la « force » de la farine, soit & la quantité de
protéines quelle contient. Lappellation « farine de meule » est réservée aux
farnos pulenucs par Droyage des chibalos Grine CoLX TeL o8 46 pIeTHE, 6
non des cylindres en métal. Cette méthode conserve le germe du grain de
bt Lne partio oL son, oo ol préserve a Tonesse ntTonne o co a farne,

15
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Fermentation(s)

Tl Sophe généra cment 6n deux phases « @ paiee
toge (promies fomps o6 pousse oy co ovde) of ppardt
(second temps). Clest le moment ot le levain et/ou la
levure entrent en jeu en agissant sur les sucres présents
dans @ e, donnant 61 denange Cos composts & coo-
liques (jouant sur les ardmes et la force de la pate) et
rejetant du CO,, donnant le volume nécessaire 4 la pate.
La gestion des temps de pousse et des températures est
slovs primonca e,

Fagonnage et lamage

Le fagonnage de la pate seffectue aprés le pointage, et
est suivi le plus souvent d'un temps de repos, lapprét.
Le fagonnage sert non seulement & donner une forme
sudcTicue b o pite, mals auss & seconner de a foree &
la pAte aprés la fermentation. Boule, baguette, batard,
épis, buns, tout est affaire d’habitude et de répétition.
Aprés lapprét, on entaille les patons, ce que lon nomme
« lamage », « grigne » ou « coupe » Un geste précis non
seulement esthétique, qui constitue la signature du bou-
langer mais qui permet aussi & la vapeur d'eau et au gaz
carbonique de séchapper 4 la cuisson, permettant au
pain de se développer. Certains types de pain (ciabatta,
focaccia, pain de mie, pains pauvres en gluten type seigle
ou petit-épeautre) ne sont pas lamés.

Cuisson et ressuage

Moment crucial, la cuisson est délicate & réussir, de par la
Siffirence co puissance ertee s fours ménages of o5
ours profossionne’s, os bou angers Jilisent Ln four
sole & forte inertie thermique, il est difficile dobtenir exac-
tement le méme résultat avec des fours a résistance ol
l'on ne peut pas cuire directement sur la sole. Néanmoins,
a force dlessais, on peut tout 4 fait réussir une cuisson &
la maison !

Le moment de la mise au four est particuliérement impor-
tant : bien préchauffé, il doit également proposer une
simosprie dghramment numide, a «buder, Smp ement
obtenu dans un four domestique en versant un verre
deaL craLde dans une Bonetiie pacde sous & g o ay
moment denfourner le pain, cette humidité assouplit la
surface des patons en train de cuire, leur permet de finir
de lever tout en restant bien brillant et en donnant une
belle couleur uniforme 4 la crodte.

Aprs @ soriic oo fous misux vaut lisser rofroie’s pains
S iGN Se s, 6 Gue on nomme o ressLage. | asso
le croustillant de la crodte et permet aux arémes de la
cuisson et de ceux de la fermentation de se fondre.

Le b.a.-ba de I'’enfournage

«Placez dans le four une lechefrite (gradin inférieur)
et une plaque de cuisson (gradin du milieu).
Vous pouvez aussi utiliser une pierre de cuisson :
référez-vous a son mode d'emploi pour connaitre
le temps de préchauffage recommandé.

«Préchauffez le four suivant la température demandée
pour la recette.

«Placez le pain sur une feuille de cuisson pour effectuer
facilement les derniers gestes (lamage..).

«Faites glisser cette feuille de cuisson sur la plaque
ou la pierre de cuisson dés la température requise
atteinte.

«Versez immédiatement un bol d'eau dans la lechefrite
afin de produire de la buée et refermez aussitét
la porte. Veillez & porter des gants et & vous protéger
car la production de vapeur va étre immédiate.

Bon & savoir : plus la plaque ou pierre de cuisson est
épaisse, meilleure sera la cuisson. Elle aura en effet emma-
gasiné plus de chaleur, lui permettant de mieux lever et
dobtenir un vrai croustillant.

Certains pains nécessitent de sécher, pour développer
une crolite plus épaisse et craquante. Voila pourquoi cer-
taines recettes demandent & ouvrir parfois la porte du
four en fin de cuisson afin d'en évacuer 'humidité, puis
b haisser @ fompdrature du fous de BOC, Coa porme:
de finir la cuisson en douceur, sans colorer plus la croiite.

Conservation et congélation
des pains et viennoiseries
Pour conserver le moelleux (pain de mie, buns, pita...

oL et e opper os pains dans du pastique {sac,
fim &b o), T revancns, pour trdserve 6 croust] an
le torchon propre est une meilleure solution. Enfin, pour
les produits secs, privilégier une boite hermétique, en
el co priideonce.

La congélation offre également des solutions intéres-

santes pouL” Mitux ghrer un sUrp s, Polr ¢ paln, @ pr
cuisson est recommandée: défournez-les dés les premiers
signes de coloration. Laissez-les totalement refroidir sur
Snts g7l 6, ertoLrts o8 hormdtauement de A 8 men
taire et placez-les au congélateur. Pour les consommer,
il suffira de finir leur cuisson dans un four préchauffé 4 la
température recommandée dans la recette avec un peu
de vapeur. Le pain sera alors frais et croustillant !

T ravanene, pour s viennolseriss, micux vaLt os el
complétement avant de les congeler. Filmez-les soigneu-
sement sans les écraser, en particulier pour ne pas abimer
la texture des feuilletages. Faites-les décongeler sur une
grille avant consommation puis chauffez-les 4 minutes
dans un four préchauffé 4 150 °C (th. 5).
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Les types de tarine actuellement disponible pour le grand public en France sont :

Types de farine
T45
T55
T65
T80
™o

TI50

Autres farines

Nom

Farine
de seigle

Farine
de sarrasin

Farine

de petit épeautre

ou engrain

Farine
d'épeautre

Farine
de mais

Farine
deriz

Farine
de chataigne

Autres noms
Farine blanche
Farine blanche
Farine blanche

Farine bise

Farine
semi-compléte

Farine compléte

Panification

Panifiable
mais pauvre
en gluten

Sans gluten

Panifiable,
faible en gluten

Panifiable

Sans gluten

Sans gluten

Sans gluten

Utilisations les plus fréquentes
Viennoiseries, pétisserie, pizzas

Panification courante, feuilletage
Panification courante

Pain de campagne, pain bis, tourte de meule
Tourte

Pain complet

Caractéristiques

Faible en gluten, le seigle contient un mucilage qui rend
la levée du pain plus difficile 4 maitriser. Voila pourquoi
on mélange souvent a parts égales farine de blé et farine
de seigle, que f'on nomme aussi « farine de méteil ».

Malgré son autre nom de « blé noir », ce nest pas du blé !
Surtout utilisé dans les galettes bretonnes car non
panifiable, on I'associe & d'autres céréales sans gluten
pour créer des pains sans gluten.

Céréale cousine du blé tendre, il ne faut pas confondre
le petit épeautre (triticum monocuccum) avec I‘épeautre.
De faible rendement, elle était tombée en désuétude
mais revient a la mode grace  son intérét

nutritionnel et la création d'une IGP « petit épeautre

de Haute-Provence ». Pauvre en gluten, il peut
néanmoins étre panifié et donne un pain dense,

peu levé mais nutritionnellement intéressant.

Céréale de pays froids, le triticum spelta est surtout
cultivé en Alsace et en Allemagne.

Plus rustique que le blé et plus riche en fibres que lui,
le grain d'épeautre doit étre décortiqué avant d'étre
moulu. Les préparations I'utilisant requiérent moins.
d'eau et se tiennent bien & la cuisson.

A utiliser de préférence en mélange. Légérement
torréfiée, on Iappelle « farine de gaudes » dans le Jura
et en Bresse. Attention & ne pas la confondre

avec 'amidon de mais, commercialisé sous le nom

de Maizena®, qui n'a pas les mémes propriétés.

A base de riz complet ou de riz blanc, elle est
particuliérement fine. Ne pas la confondre avec
I'amidon de riz, vendu sous le nom de « créme de riz ».

Sile chataignier est aussi surnommé « arbre a pain » en
Ardéche, c'est parce qu'il était aussi nutritif que lui. Non
panifiable, on mélangeait la farine de chataigne séchée

4 du blé et/ou du seigle pour en faire un pain nourrissant.

Godt et texture

Belle profondeur
aromatique, légeére acidité.
Utilisée aussi pour démarrer
le levain.

Couleur grisétre,
peut donner un goiit
un peu amer.
Soxyde rapidement.

Légérement jaune,
petit godit de noisette.
Rancit facilement.

Léger goiit de noix.

De couleur jaune vif
ou blanche, selon le mais
utilisé. Légérement sucrée,
godt intense.

Trés neutre en golit,
donne une texture friable
et sablée.

Douce et sucrée, parfum
marqué. Essentiellement
utilisée pour les crépes,

les galettes, les gateaux...
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Etapes de fabrication

Une fois le levain rafraichi, place & faction | Chaque étape
a son importance.

Pétrissage

Au robot ou & la main, tout commence par le mélange
dos ngrécients dans Ln orre nrdels, aul permat d'ny-
drater la farine, d'incorporer de l'air et de commencer
& odve oppement du scel de guten, afin oo reten’
& gar carbonicus produt par 8 evire ou o ovain, Ln
paramétre particuliérement important pour assurer le
succés de la fermentation est la température de l'eau,
qui joue sur la température de la pate (voir encadré ci-contre). Le
pétrissage commence par le frasage, mélange effectué
4 vitesse lente pendant 3 & 5 minutes. L'autolyse (facul-
tative) consiste & laisser reposer pendant 30 minutes & 1
heure le mélange deau et de farine afin d'hydrater cette
dev e poLr assoup o g uion o sdu e 6 flomps oo
pétrissage, ce qui est particuliérement intéressant pour
les pains & longue fermentation. Vient ensuite le temps
du découpage, étirage et soufflage, phase du pétrissage
rapide qui permet de structurer la pate en développant

Température de base

Température  Pétrissage vitesse Pétrissage
du fournil lente (PVL) amélioré (PA)
24226°C 64°C 54°C
21323°C 66°C 56°C
18320°C 68°C 58°C

le gluten et incorporant de lair. Selon la texture obte-
nue, on peut ajuster la consistance de la pate en ajoutant
Un Tauice {bassTrage) oL de e faring (canire-frasage)
Selon les recettes, on peut obtenir une pate douce (qui va
nécessiter deux temps de fermentation et donnera une
i tebs 2 véo del, Une pite bitarde (avee pUs do corps
que la douce et des alvéoles de taille différentes dans la
mie), ou bien une péte ferme (4 la mie serrée).

Température de l'eau
Pour le bon déroulement de la fermentation, la tempé-
rature de la pate doit se situer entre 23 et 26°C en fin
de pétrissage. Afin dobtenir la température de pate
sounaitte, & bou anger dédtarming datord @ tompd-
rature de base qui lui permettra ensuite de calculer la
température de l'eau de coulage.

La température de base se calcule en fonction de trois
paramétres :

«le type de matériel utilisé (manuel, batteur, oblique,
plongeant...) ;

«l'intensité du pétrissage ;

- la température de la piece oti l'on travaille.

Pétrissage
intensifié (PI)

52°C
54°C

56°

Pour obtenir la température de I'eau de coulage, il faut soustraire & la « température
de base » les températures du fournil et celle de la farine que 'on additionne, soit :

Température de base - (Température de l'air + Température de la farine) = Température de l'eau 4 ajouter 4 la pate

Exemples de calcul de température deau de coulage

Température de base PVL64°C PA54°C PI52°C
Température du fournil + Température de la farine 24+22=46°C 24 +22=46°C 24+22=46°C
Température de base - le résultat précédent 64-46 54-46 52-46

= Température de l'eau 18°C 08°C 06°C

20





OEBPS/images/bg15.png
Gluten et force

Découvert en 1745, le gluten se crée lorsque des proté-
e sodeificuns {g Tadings of glutdaines) comtenuns dans
certaines céréales, dont le blé, lorge et le seigle, rentrent
en contact avec de l'eau au moment du pétrissage. Son
rarm sigrifiant « ool les e latin s iciie son e donne
3 la pate son élasticité et sa viscosité, qui emprisonne le
CO, se dégageant pendant la levée. Il permet donc de
créer une mie élastique, moelleuse et aérée. La farine de
blé contient 8 415% de gluten: plus elle en contient, plus
elle est dite « forte », c'est-a-dire résistante a la déforma-
tion qui va se produire pendant l'action du levain et des
vures, Masurde & ‘eide dun aoperel spleial se valoor
est comprise entre 100 et 300 W (son unité de mesure,
sossnd hées des saqueis pu commerea).

Taux de protéines Usages recommandés

Patisseries, pate feuilletée,

8310% °
sauce, crépe...

10312% Pains

12a15% Viennoiseries

[ géndre, las farnes olus banches ont une foree supd-
deure & valles plus comoldtes, richas en son ol fibres.
Vappe aticn « farne s gruas » désigre une Tarine Cche
en gluten et en protéines.

La maladie cceliaque ou intolérance au gluten est une
maladie intestinale chronique et auto-immune li¢e 4 l'in-
gestion de gluten, qui nécessite de ne pas consommer
de produits en contenant, y compris des traces infimes.

Levain

Point de départ de la panification, le levain est consti-
L siun i ange e farne o deew, soumis & une for
mentation naturelle et qui assure la levée de la pate. Il
contient des bactéries lactiques et des levures sauvages,
naturellement présentes dans la farine. C'est leur déve-
loppement qui joue un réle dans la texture, le godt et la
conservation du pain. En dégradant les glucides contenus
dans s farine, os evurss phgegent du qar carsonicus,
ce qui permet & la pate de lever, tandis que les bactéries
apportent l'acidité typique des arémes du pain au levain.
Le levain nécessite plusieurs jours de mise au point.
Le levain-chef peut étre constitué¢ d'un reste de pate
des i Fournde orécidenie de pain au ovain ou develr
&tre démarré de zéro (voir p. 36). Il est prét & étre utilisé
sl commnnes 4 mousser of pdgage de mutpas
ardmes de fermentation, évoquant un peu la biére. Il faut
alors le rafraichir (voir p. 38 2 41), cest-a-dire le nourrir d'eau
et de farine puis le laisser & nouveau fermenter. Cette
opération de fermentation/rafraichi sera effectuée cing

a six fois de suite, afin d'améliorer le temps de fermen-
tation et d'affiner les saveurs du levain. On obtient alors

le «levain tout point », qui signifie « bon en tout point » :
au maximum de son activité fermentaire, mais aussi des
saveurs QU va pormetire de dévelooper Seon a quan-
tité d'eau ajoutée, on obtient un « levain dur » (hydraté
450 %, recommandé pour un pain rustique au caractére
marqué et a la crolite épaisse) aux arébmes acétiques ou
sicn i e levin liquide » (rydraid & 190 %, pus dous au
golit), aux arémes lactiques.

Attention, veillez & rafraichir votre levain au moment
ol il mousse, car si vous attendez trop longtemps pour
e nourr eea el au sdvel opocrent des ardmes
recherchés pour les fournées suivantes. Mais un levain ne
meurt jamais. Un levain tout point se perpétue de géné-
ration en génération de boulangers, certains étant méme
higtarisuament vendus avee les murs des bou anger o,
Clest e mdthods [ plus andionne pour e iser du pan,
tombée en désuétude pendant les années 1920, et remise
& 'honneur ces derniéres années.

Levure

Egalement appelée «levure biologique», elle est fabriquée
industriellement et constituée d'une multitude de cham-
pignons microscopiques de la famille des Saccharomyces
cerevisiae. Elle peut étre vendue fraiche (sous forme de
cube) ou séche (sous forme de granules). Elle ne doit pas
étre confondue avec la levure chimique. En présence de
glucides (contenus dans la farine), deau et de chaleur
(au minimum 24°C), les champignons bourgeonnent et
produisent une fermentation de la pate plus rapide que
celle du levain et particuliérement utilisée pour la réali-
sation de viennoiseries. Pour réaliser du pain, on I'utilise
de deux fagons : soit avec une pré-fermentation, soit en
la mélangeant directement aux autres ingrédients.
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La pré-fermentation consiste & préparer une petite
quantité de pate quon fait fermenter quelques heures
avant de 'ajouter lors du pétrissage de la pate principale,
o7 de déve ouper s6s 8 bmes ol ¢o U conner b Ls di
force. Cela permet de renforcer une farine faible, ainsi
que d'améliorer le goit et la conservation des produits.

Les principales techniques de pré-fermentation sont :
| 5 pate fermentbe consarvie o'Lne foLnde nrdcddante
(usau'h tros jours By maximum au < gbeiog), o o ser
vira d'améliorant naturel. Vous pouvez aussi la préparer
cupris poL” une receiie, & vel o méanges 100 g oo
faring, 60 ¢ dony, g oo ovare Palon ot 2¢ de se i,
+La poolish constituée de farine, d'eau, de levure (et éven-
tuellement de sel). Cette pate liquide fermente lentement
pour développer ardmes et acidité subtile. Il sutilise de
prdfhence pour des prodts comme 6s cro'ssants ou
la baguette.

e pysinewure composé des mdmes ngrde enis aLe
2 pooisn, ¢ et dans oLt cegré Crydratation. Lo
levain-levure a une consistance ferme. Il est utilisé pour
des procuts iypo bou o ou brioche,

Eau

Aussi importante que la farine, 'eau relie tous les ingré-
dients et permet & la magie de la création du gluten et
de la fermentation d'apparaitre. La quantité nécessaire
pour chaque recette dépend du type de farine et du taux
d'hydratation attendu de la pate. Mieux vaut utiliser une
eau filtrée, ou bien laisser séliminer le chlore, volatil, en
laissant reposer l'eau 12 heures avant de sen servir.

Bon & savoir : la température de l'eau est le paramétre le
plusimportant & maitriser pour permettre la fermentation
(voir tableau p. 20).

Sel

neisnensan ¢ au goll, T st aussi 3 8 penficarion, |
assure une meilleure résistance du gluten en favorisant
les liaisons entre les protéines, raffermit les pates en
limitant I'évaporation de l'eau, allonge le temps de fer-
mentation donc améliore le développement des saveurs,
pemet donienis Lne mie p s oL e, avorse 8 orman
tion d'une croite fine et colorée 4 la cuisson et enfin, aide
b @ comservaiion. Tn revancns, pusal haioe 6 advis
loppement des micro-organismes, ne jamais le mettre
directement en contact avec le levain ou la levure, dont
il contrarie I'action.

Ftpour la viennoiserie..

Sucre

Ajouté  la pate, il nest pas la que pour l'adoucir. Sucre
m poude ou crlsia, SUCTE ¢ 80 oL TG, |8 amd orent o
moelleux de la mie, participent & la fermentation en nour-
rissant la levure, favorisent la conservation en retenant
l'eau, et permettent & la cro(ite de dorer plus rapidement.

Lait

Remplagant I'eau pour tout ou partie, il apporte du moel-
leux aux pétes et les fait dorer plus rapidement au four. La
dénomination «lait» sans indication de l'espéce est réser-
vée au lait de vache, le plus communément utilisé. Sauf
mention contraire, les recettes de cet ouvrage emploient
du lait demi-écrémé. Utiliser du lait frais pasteurisé ou du
lait UHT, et non du lait cru.

Beurre

Composé & 82 % de matitres grasses laitidres et 4 16 %
deau, la qualité du beurre est primordiale pour la réalisa-
tion des viennoiseries et feuilletages. Les professionnels
utilisent de préférence un beurre de tourage, plus riche
en matiéres grasses et contenant moins d'eau, qui fond
metng faclemont. A edfaut, Wl sor un aoure AOP, on
particulier un beurre Charentes-Poitou, permet dobtenir
également un excellent résultat.

CEufs

Lo chnominaiion « cou’ , sans incication de esphes,
dhsgne oxc Lsvernent os oufs de pou e, Los oou’s ot
wcocul o8 » sont Lt Tsés frais moins de 28 ouss apths a
ponte.

2 s U couf est Fals, plus son aLne sora bomod of son
blanc gélatineux et épais. Indiqué sur la boite et sur la
coquille de l'ceuf, le mode dé¢levage conditionne égale-
et cua i co oot Py dgTer os coufs co type O
(o ogigue) ou T{issus ¢o pou s & ovdes on bein 277, of
96 ca o moyen (534 63 g)






