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LES MATIERES PREMIERES

LES MATIERES PREMIERES DE BASE

La Farine

(PEETie 02)

DIFFERENTES FARINES DE BLE

Il existe différentes farines de blé :
v

C’est une farine ordinaire. L’utilisation d’améliorants est autorisée pour la confection de « pain courant ».
On trouve cette farine sous le type : Type 55 (T55) et Type 65 (T65).

v La Farine de Tradition francaise :

Pour avoir cette appellation, la farine ne peut recevoir que 6 produits correcteurs (améliorants) :

1) 2) 3)
4) 5) 6)
v

C’est une farine contenant les enveloppes du grain de blé. Aussi appelée farine intégrale.
C’est le type 150 (T150).

v

Cette farine est issue de blés cultives sans produit chimique, sans pesticide, sans herbicide et sans engrais de synthése.
On peut retrouver tous les types dans cette farine.

v

Cette farine contient beaucoup de fibre. Le pain obtenu possede une couleur grise (bise) et est appelé pain bis.
Il en existe principalement 2 types : T80 et T110.

v

Les grains sont broyés en une seule opération entre 2 pierres. La farine obtenue est plus grossiére qu’avec une mouture sur cylindre.
Elle peut étre de type : T80, T110 ou T150

v

Cette farine provient de blé tendre sélectionné contenant énormément de gluten.
Elle est soumise a une réglementation répondant a certains criteres qualitatifs.
C’est la farine T45.

v LaFarine U.S (Usage Spéciale)

On retrouve 3 types de farine dans cette catégorie :

1.

Tres blanche et peu de force
2.

Sans élasticité
3.

Les grains de farine sont de tailles différentes ce qui évite les petites boules de farine.
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L ES FARINES D’AUTRES CEREALES

v _La Farine de selgle :

Les pains a base de farine de seigle : (reliez les points par un trait)
Avec 0 & 10% de farine de seigle au kilo de farine de blé j’obtiens :

Le pain d’épice

Avec minimum 10% de farine de seigle au kilo de farine de blé j’obtiens : Du pain de Méteil

Avec 50% de farine de seigle et 50% de farine de blé j’obtiens : Du pain de campagne

Avec minimum 65% de farine de seigle au kilo de farine de blé j’obtiens : Du pain de seigle

En pétisserie la farine de seigle est utilisée pour un pain sucré : Du pain au seigle

Elle est aussi appelée « blé noir ». Auparavant, elle était utilisée dans 1’alimentation pour préparer des bouillies ou des purées.

Aujourd’hui, elle est employée essentiellement pour la fabrication de galettes Bretonnes. R T -
Mélangée a la farine de ble, cette farine donne un pain de couleur foncée et un peu amer. ) »'\ -,\ VI |
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C’est la plus riche des céréales en amidon. Cette céréale est consommée sous de nombreuses formes, mais " X e ":
rarement en tant que pain. C’est la céréale la plus consommeée dans le monde. I Y‘(\\ \\\\ O A
vl e 4

Seule, elle n’est pas panifiable. En mélangeant au plus 20% de cette farine a la farine de blé, on obtient une péte plus ferme plus
grasse et plus collante. C’est aussi avec cette céréale que 1’on fabrique de la biére. 74

Seule, elle n’est pas panifiable, en revanche, additionnée a de la farine de blé, on obtient un pain original.
A la base, cette céréale est destinée a L’alimentation des chevaux.

Aussi appelée « farine de gaudes » (quand on torréfie cette céréale), on I’emploie mélangée a la farine de blé.
En dehors de la panification, elle entre surtout dans la composition des corn-flakes et de la maizena (farine dégraissée).

Cette céréale, cousine du blé, est trés difficile a trouver en farine intégrale car la majorité des meuniers la
mélangent avec de la farine de blé.

Cette céréale posséde une délicate saveur de noix et est conseillée pour des régimes riches en protéines.

Elle est aussi appelée « Engrain » ou « petit épeautre ».

Cette céréale fait aussi partie de la grande famille des blés.
On la trouve surtout en farine biologique car lors de la mouture, toutes les parties du grain se mélangent donnant une farine mtegrale
Elle est conseillée aux personnes allergiques a la farine de blé.

Cette céréale fait son apparition en France dans les 80. C’est un croisement entre le seigle et le blé.
Ainsi cette farine a la facilité de fabrication du blé et le gout du seigle.

Farine non panifiable issue d’une céréale venue d’Afrique.
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v LaFarine MELANGEES :

Cette catégorie de farine est généralement proposée par les moulins afin d’aider le boulanger dans sa
diversification de pain. Tous les ans, des nouveaux mélanges arrivent sur le marché.

1. .
Composées de 2 a plusieurs farines de différentes céréales mais toujours avec une partie de farine de blé.

2. .
Farines composées de 2 a plusieurs farines additionnées de graines entieres (tournesol, sésames, lins, pavot, millet...).

3

Mélanges de divers ingrédients préts a I'emploi. Il suffit d'ajouter de I'eau (et levure parfois) pour pétrir la recette.
Cette farine facilite le travail du boulanger mais les pains fabriqués ont inévitablement un godt “standard".

LES FARINES NON CEREALIAIRES

I1 existe encore bien d’autres farines provenant de fruits ou encore de tubercule tels que
les FARINES DE :

LES FARINES DIETETIQUES

Certaines farines ont pour but d’avoir un bienfait nutritif.
LES FARINES DE :

LES FARINES COMMERCIALES

Certaines farines ont pour but d’aider le consommateur dans son achat ou de lui certifier un produit de qualité
LES FARINES DE :

CRSENEE
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Exercices autour de la farine (partie Ol et 02) :

Cochez la case correspondante :

VRAI FAUX

Le test de « I’alveographe de chopin » permet de voir la force d’une farine.

Le test « taux de cendres » sert a voir si I’on a une farine de blé ou pas.

La farine de seigle est extraite du blé.

Le type de la farine complete est le T170.

La farine de Sarrasin est utilisée pour confectionner des galettes.

La farine de seigle contient beaucoup de gluten.

La farine de complet contient des enveloppes du grain de seigle.

La farine de tradition existe depuis plus de 100 ans.

La farine de force est utilisée dans la fabrication de viennoiseries.

La farine de blé et de seigle proviennent de la méme céréale.

La farine de blé est la seule farine a contenir du gluten.

L’Epeautre est une céréale cousine du blé.

La farine de féve est utilisée comme améliorant.

On peut mettre des améliorants dans la farine T55.
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