Module 3 — Les pains



Quelques mots sur les recettes

— Elles sont conformes a la tradition de chaque pain et reposent sur des
données historiques

Types de pate (ferme, batarde ou douce)

Ingrédients composant la pate

Forme du pain

Qualités de la mie (serrée, souple, alvéolée ou humide)
Qualités de la croGte (dure, souple, grignée ou dorée a l'oeuf)

— Elles sont originales et congues avec les farines d’ici

— Elles contiennent plusieurs versions, p. ex. :

Miche de farine a pain

Miche de farine tout usage

Miche de farine tout usage de blé entier, d’épeautre ou de kamut
Miche de farine a pain de blé entier

Miche de campagne

Miche rustique

Miche a I'épeautre ou au kamut

Miche a I'avoine, au millet, a 'orge ou au sarrasin
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Différence entre « pain de »

et « pain au »

Pains de XXX
— Pain traditionnel contenant principalement la farine
XXX.

Pain au XXX
— Pain contenant un minimum de 10 % de farine XXX.

Module 3 2



Types de pain

— Batard : Pain traditionnel francais ayant une forme ovale et qui peut ou
non avoir des extrémités bien effilées. Le batard est généralement
faconné a partir d’'une pate crue douce

— Boule : Pain traditionnel bien rond en forme d’"hémicycle. La boule est
généralement faconnée a partir d'une pate crue douce. La mie de la
boule est |égerement alvéolée

— Miche : Pain traditionnel rond plus plat que |la boule. La miche est
généralement faconnée a partir d’'une pate crue un peu plus douce que
la boule. La mie de la miche est relativement alvéolée

— Pain de mie : Pain courant d’environ 700 g cuit dans un moule et ne
présentant qu’une fine cro(te souple et ayant une mie tres serrée. Le
pain de mie est généralement faconné a partir d’'une pate crue
|égerement semi-ferme de 925 g composée habituellement de farine,
de lait, d’huile et de sel
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Types de pain (suite)

— Baguette : Pain traditionnel francais de 250 g, beaucoup plus long
qgue large, faconné a partir d’'une pate crue semi-ferme de 350 g
composée uniquement de farine, d’eau et de sel. Sa crolte est
relativement dure et sa mie, légerement alvéolée

— Ficelle : Pain traditionnel francais de 125 g, beaucoup plus long
qgue large, faconné a partir de 170 g d’une pate crue semi-ferme
composée uniquement de farine, d’eau et de sel. Sa crolte est
relativement dure et sa mie, légerement alvéolée

— FlGte : Pain traditionnel francais de 200 g, beaucoup plus long
qgue large, faconné a partir de 250 g d’une pate crue semi-ferme
composée uniquement de farine, d’eau et de sel. Sa crolte est
relativement dure et sa mie, légerement alvéolée
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Types de pain (suite)

— Ciabatta : Pain traditionnel italien sans grigne faconné a partir d’une pate plus

douce que la boule et composée de farine, d’eau, d’huile d’olive et de sel. La
proportion d’huile dans la pate varie entre

3 % et 5 % par rapport au poids total de la farine. La cro(te est souple et sa
mie, particulierement alvéolée

Focaccia : Pain traditionnel italien rond ou rectangulaire, relativement plat et
comportant des trous alignés et équidistants les uns des autres sur le dessus.
La focaccia est faconnée a partir d’'une pate moins douce que la boule ou a
partir d’'une pate a pizza et est composée de farine, d’eau, d’huile d’olive, de
sel, d’épices et de garniture (p. ex. : des olives en rondelles).
Traditionnellement, la crolte est souple et sa mie, serrée

Fougasse : Pain traditionnel francais ovale, relativement plat et comportant
des incisions qui la traversent de bord en bord dans le sens de |la profondeur.
La fougasse est faconnée a partir d’'une pate moins douce que la boule et est
composée de farine, d’eau, d’huile d’olive, de sel, d’épices et de garniture (p.
ex. : des olives en rondelles. Traditionnellement, la crolte est souple et sa mie,
plutdt serrée
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Types de pain (suite)

— Panini : Pain traditionnel italien rectangulaire, de format
individuel, légerement aplati sur le dessus, faconné a
partir de 250 g d’'une pate a ciabatta composéee de
farine, d’eau, d’huile d’olive, de sel. La crolGte du panini
est souple et sa mie, alvéolée

— Hallah : Pain traditionnel juif, tressé et festif, cousin du
pain brioché, faconné a partir de boudins de pate
légerement semi-ferme composée de farine, d’huile, de
miel, d’ceuf et de sel. Les extrémités sont parfois
effilées. Sa crolte est dorée a l'ceuf et parsemée de
graines de sésame et sa mie est tres serrée
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Types de pain (suite)

— Pain pumpernickel traditionnel : Pain traditionnel allemand contenant
pres de 100 % de seigle — seule une petite partie du levain renferme de
la farine de blé. Le pain pumpernickel comprend des grains de seigle
prétrempés et précuits, de la farine, des flocons de seigle, de I'eau, du
sirop de mais, des grains de poivre, des graines de lin, des graines de
sésame et des graines de tournesol. Le pumpernickel est cuit a I'étuveée,
au four, a une basse température, durant une longue période (plus de
10 heures). Il ne possede pas vraiment de cro(te. Sa mie est vraiment
tres dense et d’'un brun foncé intense

— Pain pumpernickel américain : Pain de mie courant américain,
généralement de forme ronde, contenant de nombreux ingrédients
pour imiter la couleur du pain pumpernickel traditionnel. La pate
comprend de la farine de blé, de la farine de seigle, de la farine de blé
entier, du café, de la poudre de cacao, de |la mélasse, de I'huile, des
graines de carvi ou d’anis et du sel. La mie est relativement serrée et
souple
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Types de pain (suite)

— Pain de campagne : Pain traditionnel contenant environ 20 % de

blé entier et 10 % de farine de seigle par rapport a la quantité
totale de farine. Cela dit, certaines recettes n’utilisent que 5 % de

farine de seigle. On parle alors d’un pain de campagne non
traditionnel.

— Pain de méteil : Pain traditionnel contenant exactement 50 % de
farine de seigle et 50 % de farine de blé entier par rapport a la
guantité totale de farine.

— Pain méli-mélo : Pain non traditionnel contenant de nombreux
types de farine, dont certaines ne sont pas panifiables.

— Pain rustique : Pain traditionnel contenant environ 30 % de blé
entier, 20 % d’épeautre et 8 % de farine de seigle par rapport a la
qguantité totale de farine.
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Types de pain (suite)

— Pain Khobz mzaweq : Pain traditionnel marocain en forme de miche faconné a partir
d’une pate crue semi-ferme composée habituellement de farine, de semoule de blé,
d’eau, de miel, d’ceuf et d’huile d’olive, de graines de sésame, de graines d’anis, de
graines de carvi et de sel. Sa cro(ite est dorée au jaune d’ceuf et parsemée de graines
de sésame et de graines d’anis. Sa mie est assez serrée

— Pain naan : Pain traditionnel indien plat et souple, de taille variable, ayant un faible
réseau glutineux. Le pain naan est généralement faconné a partir d’'une pate crue tres
douce composée de farine, d’eau, de yaourt (qui vient affaiblir le réseau de gluten),
d’huile, d’'un agent levant (levain ou levure), de la levure chimique (poudre a pate), de
sel et des épices. Le pain naan est un pain rond qui est cuit verticalement sur la paroi
d’un tandour (four indien en terre cuite) et qui, sous 'effet de la gravité, prend une
forme de goutte d’eau

— Pains pita : Pain traditionnel rond, plat et souple du Moyen-Orient. Le pain pita est
généralement faconné a partir d'une pate crue légerement semi-ferme composée de
farine, d’eau, d’huile d’olive et de sel. Le pain pita peut étre cuit au four ou a la poéle.
Sous l'effet de la chaleur, le pain se gonfle. Le pain pita a |a particularité de pouvoir étre
farci entre les deux parois qui se sont séparées I'une de l'autre au moment ou le pain
gonflait durant la cuisson
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2e pain — Miche aux noix

Ingrédients

210 g de farine a pain
4 g de sel non iodé
65 g de levain de tout
point

136 g d’eau

5 g de miel

1 1/2 c. a soupe de noix
concassées

Préparation

Dans une jatte, mélanger le levain, I'eau et le miel.
Y ajouter la farine et le sel, puis mélanger. Y ajouter les noix. Bien mélanger

Déposer la pate dans le bac. Y mettre un bol d’eau chaude. Couvrir et laisser lever le
temps de pointage requis en faisant 3 étirages durant les premiéres 90 minutes

Mettre une feuille de papier parchemin I'endos d’une plaque de cuisson
Déposer un mélange de farine de riz et de farine tout usage dans une passoire fine
Enfariner [égérement le plan de travail, puis renverser le bac

Etirer la pate a gauche et la rabattre en son centre, puis tapoter le dessus de la pate.
Faire de méme a droite, loin de soi et prés de soi. Retourner la pate a I'endroit

Couvrir la pate, puis la laisser se reposer 15 minutes

Bouler la pate sur la partie non enfarinée. Au besoin, crever les bulles a la surface
Déposer la pate sur le papier parchemin. Enfariner

PIace_r dans un endroit chaud et humide et y laisser lever la pate le temps d’apprét
requis

Mettre la pierre a pizza au four. Préchauffer a 500 °F

Brosser pour enlever toute la farine, puis faire grigner

Transférer la pate sur la pierre a pizza, la vaporiser d’eau, puis la recouvrir. Faire cuire
15 min. a 450 °F

Retirer |a r6tissoire, et poursuivre la cuisson entre 15 et 25 min.
Déposer le pain sur une grille de refroidissement. Laisser tiédir au moins 30 min.
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