LES FARINES

1) Définition de la farine:
La farine, sans autre dénomination, est le résultat de la mouture du blé nettoyé et industriellement pur.
Dés l’instant où il s’agit d’un autre produit que le blé, cela sera donc précisé:

Exemple: farine de seigle; farine de riz ...
Composition de la farine (pour une T55) :
Eau:  maximum légal


16%
Protides




9 à 12%
Lipides 




1 à 1,5%
Glucides (dont amidon et sucres simples  )
65 à 70 % 

Matières minérales (fonction du type)
0,55%
Vitamines 



B, PP., C...
2) Les farines légiférées :
Elles accompagnent souvent la législation de pains.

* Par principe , dans la loi française, nul n’est censé ignorer la loi, et tout produit non autorisé est, par conséquent, interdit.
Par décret du 5 avril 1935 : [… Les farines panifiables…ne peuvent circuler que sous l’une des 3 dénominations suivantes : farine de froment (ou blé) ; farine de méteil ; farine de seigle.]
· La farine de Gruau : de type 45 ou 55, elle est garantie en protéines (11,5% pour une T55 ; 11% pour une T45) et doit posséder un W minimum de 220. Elle permet la fabrication du Pain de Gruau, fabriqué exclusivement à partir de cette farine.
· La Farine de Tradition Française : par décret du 13 septembre 1993 , cette farine ne contient pas d’additifs chimiques (tels l’acide ascorbique E300) mais peut éventuellement contenir des additifs dits « technologiques » (d’origine naturelle) tels que les gluten et amylases fongiques (présents naturellement dans la farine), le malt (extrait de l’orge), la farine de fève, la farine de soja. Elle permet de fabriquer le Pain de Tradition Française (ou toute dénomination combinant ces termes) qui ne doit supporter aucun traitement de surgélation et ne pas être composé d’additifs chimiques (tels queE300, E322 lécithine de soja)

· La farine Complète : farine de type 150, contient l’intégralité du grain de blé ou le regroupement des produits de mouture (également appelée farine « intégrale », notamment dans des pays frontaliers tels que la Belgique, l’Allemagne, la Suisse…). Elle permet la fabrication du Pain Complet, fabriqué exclusivement à partir de cette farine.

· La farine de Seigle : Farine issue de la mouture exclusive de cette céréale (maximum autorisé de 5% de céréales étrangères. Comme le blé, il existe plusieurs types. Elle permet la fabrication des Pains de Seigle (avec un minimum de 65 % de seigle) et des Pains au Seigle (avec un minimum supérieur à 10% de seigle). Cependant elle est couramment utilisée dans beaucoup d’autres fabrications, sans être cette fois imposée en quantité. (elle n’est en effet que proposée dans le Pain de Campagne !) Sa particularité en panification est son absence totale de force en comparaison aux farines de blé : elle contient des protéines solubles qui fondent au lieu de devenir élastiques !

· La farine de Méteil : Farine issue de la mouture d’une culture et d’un battage en mélange d’environ 50% de blé et 50% de seigle . Elle permet la fabrication du Pain de Méteil, fabriqué à partir de cette farine ; il est autorisé de reconstituer le mélange en respectant la proportion minimum de 50% de seigle dans cette fabrication.

· La farine Bise : Farine de type 80 ou 110 ; Elle permet la fabrication du Pain  Bis, fabriqué exclusivement à partir de l’une au moins de ces farines.

3) Les différents types / sortes de farines:
Ces différences viennent du type, de la nature du produit moulu, de la composition, ou du mélange de plusieurs farines.

Les farines les plus couramment utilisées en boulangeries sont:
	Nature 

du produit moulu
	Type de la 

Farine
	Spécificité de

Composition 
	Mélange

De farines

	BLE
	T45
T55
T65
T80
T110
T150
	Céréale spécifique

Dite « pâtissière » ; existe en gruau

Couramment panifiée ; existe en gruau

Couramment panifiée 

Dite « Bise »

Dite « Bise »

Dite « complète »
	Non

(Sauf mixes)

	SEIGLE
	T70

T85

T130

T170
	Céréale spécifique Utilisée dans certains pains spéciaux

Dit « seigle blanc »

Dit « seigle noir »
	Non

(Sauf mixes)

	METEIL
	
	Mélange EN CULTURE

de blé et 50% au moins de seigle
	Mélange autorisé

Par le boulanger

	FEVE
	
	Papilionacée  spécifique

Utilisée en tant qu’additif
	Non

	SOJA
	
	Papilionacée spécifique

Utilisée en tant qu’additif
	Non



	RIZ
	
	Céréale spécifique

Utilisée pour le fleurage de pâtons
	Non

(Sauf mixes)

	SARRASIN
	
	Céréale spécifique « cousin du seigle »

Appelée également « blé noir »
	Non

(Sauf mixes)

	EPEAUTRE
	
	Céréale spécifique

Reconnue comme « ancêtre » du blé
	Non

	TRITICALE
	
	Céréale spécifique

Hybride de blé et de seigle
	Non

(Sauf mixes)

	LUPIN
	
	Céréale spécifique

Apporte une couleur jaune aux pâtes
	Non

	ORGE
	
	Impanifiable pure

Céréale utilisée pour la fabrication du malt
Utilisée dans certains pains spéciaux
	Non

(Sauf mixes)

	NOIX
	
	La coquille réduite en poudre est utilisée pour la Fleurette:

Elimine le collant des pâtons à l’enfournement à la pelle
	Non

	MIXES 

et autres appellations commerciales
	Fonction du produit
	Prémélanges réalisés par le meunier, ne laissant pas ainsi au boulanger la possibilité de se démarquer, la qualité est garantie mais préétablie : exemples de marques et produits:

 Banette ;  Banette (Viking ; Bel Orient ; Médiéval ; Multisnack)

​Artmel  (Nordik ; Soleil ; Pain d'épices)
Axéréal (Axiane) ; Festival ; Gers-Farine; ...

 Euromill Nord,  Grands Moulins Storione, Grands Moulins de Strasbourg, les Minoteries Cantin 

 Groupe Soufflet (Baguépi; Fleuriane;Melior ;...)
Nutrixo (Grands Moulins de Paris : Campaillette; France Farine-Francine; Copaline...)

	MAïS
	
	Céréale spécifique

Utilisée dans certains pains spéciaux
	Non

(Sauf mixes)

	AVOINE
	
	Céréale spécifique

Utilisée dans certains pains spéciaux
	Non

(Sauf mixes)

	Autres produits pulvérulents*Ne sont pas à considérer comme farine!
	
	- Fécule de pomme de terre

- Additifs:

Gluten, malt, Acide ascorbique

- Poudre à crème - Poudre de lait
	Certains peuvent être présents dans des farines ou des mixes
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[TECHNOBOULANGE] « Composition de la farine T55 »

composants de la farine

& L'amidon : c'est un glucide complexe.

& L'eau : il ne doit pasy en avoir plus de 16 %, afin d'éviter toute altération d«
& Le gluten : on I'appelle aussi matiére azotée, c'est un protide.

& Les sucres : saccharose, maltose et fructose, se sont des glucides.

- Les matiéres grasses : ce sont des lipides issus du germe de blé.

¢+ Les matiéres minérales : elles permettent de déterminer le type des fari

Correspondances entre taux de cendres et taux d'extraction.

TYPES DE FARINE |% de matiéres minérales| % d'extraction apy
T 45 < 4 0.50 70
T 55 0.50 4 0.60 75
T 65 0.62 4 0.75 80
T 80 0.75 4 0.90 82
T 110 1.00 4 1.20 85
T 150 > a1.40 90
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DESTINATION TRADITIONNELLE

FAMILLE " oy -

SOUS-FAMILLE Esptce NOM CoMMUN = e —
POACEES Triticym aestivum  Froment, . Alimentation Fourrage,
(ou graminées) " : blé tendre animale ou litieres
Festucoidées : Humaine (pain)

Teifeum durum -~ Blé dur Alimentation Idem
' . humaine (semoule)
Z Escourgeon -~ Alimentation Idem
SSp. Hexast‘fchum. Orge Brangs - -animale ou
’ ' humalne ' (biere)
Hurdeum vulgam Orge 2 rangs
880, dtsﬂchum
. &uema satrva Avoine Alimentation Idem
3 : animale | )
reale  Seigle ‘Alimentation Idem
animale ou
: humaine (pain)
Thiticum x Secale Triticale Alimentation Idem
{croisement de -animale
seigle et de blé)
POACEES Zea mays Mais Alimentation Ensilage
(ou graminées) animale (plante
Panicoidées entiére)
Oryza sativa Riz Alimentation Fourrage,
Lo humaine litieres
Oryza blaberina  Riz Alimentation Idem
) humaine
Sorghum durra-  Sorgho grain ~ Alimentation Ensilage
R g . ‘animale (plante
o entiére)
Sorgho grain Idem
2. Sorgho grain Idem
elor.. Sargho.grain: | Fourrage et
S construc-
tion
Panlcum Millet com- Fourrage
mtliacum mun
“Setaria italica Mouron des Fourrage
. ’ oiseaux
Pennisetum Mil Anmentat;on
typhoides humame
POLYGONA-  “Fagopyrum Sarrasin ' Fourrage
" CEES _exculentum ordinaire R vert
Fagopyrum Sarrasinde Afimentation Fourrage
tataricum Tartarie animale vert
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