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Gavez-vous Ce qui se passe durant la cuisson des
patisseries contenhant de |3 farine?

1- [es graisses fondent: [La Chaleur fait fondre le
beurre, la margarine ou l|a Sraisse Végetale contenus
dans la pate, ce qui les rend plus fluides.

2- [Les gaz se dilatent.

3- Les protéihes se coagulent: En se coagulant, les
protéines de I'ceuf (du blanhC d’cEuf en particulier) et de
la Farine se raffermissent (pensez a unh blahC d’cEuf qui
se solidifie 3 la cuisson) et donnent de |a fermeté 3 |a
mie.

4- [Jamidon se gélatinise : AU fur et 3 mesure que |3
pate s’éleve, les grains d’amidon absorbent 'eau, ce qui
permet 3 la pate de passer d unh état plus ou moins
liquide a un état solide.

5- [La cro(te se colore: [,es surfaces exposées 3 I'air
chaud ou en contaCt aveC des surfaces Chaudes se
déshydratent. Donc, la crolte bruhit et prend du
go(it.




Caviez-vous qUu’il existait quatre sortes de farine ?

1. L3 farine blanchie :

Elle a une teneur en protéines intermédiaire (environ 12 § 13%).1,a £arine
blahchie contient du peroxyde de benzoyle.

2. [La farine hon blanchie :

Elle ne contient pas de peroxyde de benzoyle et elle est de couleur
creme. Elle peut contenir néanhmoins uh ou deux additifs de maturation
tels que 'acCide ascorbique (Vitamine C).

3. [La farihe de blé entier :

Elle contient environs quatorze % de protéines .[.a farine de blé entier
industrielle est produite en restituant e son 3 la farine blanche .JI est
conseillé de conserver |es farines de blé entier au congélateur.

4. T a farine a patisserie et 3 Gateau :

AVvec ses heuf a dix % de protéines, impossible d’utiliser |3 farine 3
gateau pour faire du pain ! Elle est spécCialement conCue pour |3
conhfection de gateaux (elle rend les gateaux plus |égers, les fait plus
monter).
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Sur e sucre

Comment le sucCre a la Créeme se forme- t-i ?

En dissolvant des molécules de sucre granulé danhs un liquide
(eau, Creme) et en |e portant g ébullition, cela hous donne des
molécules de sucre dissoutes. Oh laisse tiédir et on bat pour
donner un sucre a la créme. Onh passe donc de solide 3 liquide

et de liquide 3 solide.
8°" ()‘"\ &'— bf" Lfii}-h(.'so’

Savez-vous de quoi est constitué le sucre?

Le sucCre est constitué de fructose et de glucose.

O,\_{ \ -~ Sucre
GIsg ¥

Cose Fruc ose

Quels sont les différents rbles gue peut
occuper le sucre?

Les différents roles sont de colorer, attendrir,
stabiliser, conserver et bien s(r, de sucrer.

CE @ @s 3 H -




GCaviez-vous qU’il existait plusieurs sortes
différentes de sucre? En VoiCi quatre :
>[,a Cassonhade ;

(]

> [e suCre demerara .
> [ e sucre 3 glacer
> [ e sucre muscovado m/&
- @
=~ % -
Caviez-vous que...

[Le sucCre n’est pas juste solide, il peut aussi
étre liquide comme le sirop d’érable!

.y =

Que chaque Cristal de sucre est constitué de
plusieurs milliers de molécules attachées
ensemble de mahiere ordonnée!
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Gaviez-vous qu’i| existait plusieurs sortes
de chocolat?

Chocolat honh-sucré

[e chocolat hon-sucré est simplement de |a ligueur ou pate de
CaCao pur, C'est-a-dire |a masse obtehue par le broyage des
grains de CaCao. ]I contient enviroh 55% de beurre de CaCao,
SOit |e pourcentage le plus éleve de tous |es types de chocolat.

Chocolat blahC

Le chocolat blahC ne contient pas de CaCao: il est fait de
beurre de CaCao (au mMOinhs 20%), de sucCre et dingrédients
laitiers (au moins 1¢%), d’ou 'absence de golit de chocolat.

Chocolat au lait

¥
-

Le chocolat au lait doit contenir au moins 25% de solides de
CaCao (masse de CaCao, beurre de CaCao, CaCaod) et au moins
12% d’ingredients laitiers (de |a poudre de lait par exemple), le
reste étant constitue prinCipalement de sucre. La teneur en
CaCao peut Varier beaucoup d’une marque a 'autre.

moins 35% de masse de CaCa0 et uhe quantité Variable de
beurre de CaCao et de sucre.
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