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pour la boulangerie-patisserie en France.
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communication et la propose au conseil
d’administration.
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ACTUALITES

BOULANGERIE / PATISSERIE / VIENNOISERIE

LATENDANCE DU "SANS"
(SANS GLUTEN, SANS PESTICIDES, SANS ...)

Sans gluten, sans lait, sans ceufs, sans pesticide, sans produits

animaux ... : la liste des exclusions mises en avant par les produits
alimentaires n’a de cesse de s’allonger, et concerne tous les secteurs, y
compris la boulangerie patisserie.

Tous les secteurs
sont concernés
par la mode

de la boulangerie,
de la patisserie et

de la viennoiserie.

« Une avalanche de produits ‘sans’
et de superaliments ». Ainsi était
résumée, en titre, linterview
de Xavier Terlet, président du
cabinet XTC Word Innovation,
publiée en octobre dernier par le
magazine LSA a quelques jours de
louverture du Sial, le rendez-vous
mondial de I'innovation alimen-
taire .

MIEUX MANGER

« Quelque 79 % des Frangais sont
persuadés que l'alimentation peut
engendrer des risques pour la san-
té. Ils sont donc en quéte du "mieux
manger” mais sans sacrifier le
manger mieux. Les industriels l'ont
désormais bien compris. On assiste
ainsi a une avalanche de produits
sans ingrédients allergénes, comme
le gluten, le lactose mais aussi sans
substances indésirables telles que
les pesticides, les antibiotiques, sans
sucre, sans sel.. », analysait Xavier
Terlet. Tous les secteurs sont

concernés, y compris, bien enten-
du, ceux de la boulangerie, de la
patisserie et de la viennoiserie.

LE SANS GLUTEN :
DU PAIN... AUX BONBONS

Dans cette longue série des
«sans »,le «sans gluten » soffre une
place de choix (voir notre news-
letter n°12). Mais, au sein d'une
boulangerie, cet argument ne se
limitera peut-étre pas a déventuels
pains. Les bonbons « sans gluten »
(car sans amidon de blé) font leur
apparition, la marque espagnole
FINI proposant par exemple des
réglisses et toute une gamme de
gélifiés sans gluten.

DES PATISSERIES SANS
CEUFS, NI PRODUITS
LAITIERS, NI...

Au rayon pétisserie, la tendance
du « sans » simpose également,
au regard des derniéres inno-

vations. Une start-Up, Woos, a
imaginé « des mousses de fruits
juste aux fruits, sans lait ni oeufs.
Elaborées a partir de purées de
fruits et de purs jus de fruits, elles
ne contiennent aucun conser-
vateur, colorant ou ardéme. Leur
recette : des fruits, du sucre, de la
pectine et des émulsifiants végé-
taux. »

La marque thailandaise Coco
Jazz a flairé le méme filon : elle
propose des « bouchées natu-
relles » de noix de coco aux
grains sans OGM, sans glu-
ten, sans produits laitiers, sans
conservateurs, sans cholestérol.

DE LA MAYO OU
DU "FROMAGE"
VEGETARIENS POUR LES
SANDWICHS

Le rayon sandwich ne devrait
pas échapper a la déferlante. La
mayonnaise ou le « fromage » en
tranche de la marque bretonne
Nature et Moi, spécialisée dans
les « produits laitiers » pour les
végans et les flexitariens, garan-
tissent l'absence dapports ani-
maus, de lait, de lactose, de soja,
d’huile de palme et JOGM.
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ACTUALITES

Réservée aux palais princiers,
lancétre de la pate damande était
une confiserie orientale de luxe,
a base de miel et damandes, a la-
quelle on attribuait des pouvoirs
aphrodisiaques, ce qui la fit sur-
nommer longtemps « la confise-
rie du harem ».

En France, la pite damande
désigne « une padte cuite ou crue,
au gotit damande, préparée uni-
quement avec des amandes 100 %
pur fruit de lamandier (sans
retrait ni adjonction daucune
sorte), appelé Prunus amygdalus,
amandes décortiquées et mondées
ou non, a 6 % dhumidité natu-
relle, qui peut contenir un taux
damandes améres autorisé par la
législation actuelle < 5 % du poids
total des amandes. » Lutilisation
de toute autre variété damandes
est exclue ainsi que tout autre
produit de substitution (soja,
efc.). On peut trouver dautres
types de pates qui sont constitués
de sucre et divers composants de
base (lentilles, graines de soja,
amandons d’abricot, efc.)

On distingue quatre principaux
types de pates damande définis
par le pourcentage damandes
qu’ils contiennent :

* 20 % a 33 % d'amandes (pate
d’amande décor) : cette pate fine

et onctueuse est utilisée pour le
modelage des décors et le mas-
quage d'entremets ;

* 33 % a 50 % d'amandes (pate
d’amande confiseur) : malléable
et dexcellente tenue au froid
et dans le temps, elle est utili-
sée pour la confiserie, les petits
fours, les macarons et les cakes ;
elle permet aussi la confection de
fruits déguisés et d'intérieurs de
bonbons chocolat ;

¢ 50 % et plus d'amandes (péte
d’amande supérieure) : sa sa-
veur puissante et son onctuosité
apreés passage au four la destinent
notamment a la réalisation de
confiseries haut de gamme.

o 66 % damandes (pite
d’amande supréme) : pour la
confiserie haut de gamme.

Il existe deux types de procédés
de fabrication :

o a chaud (procédé le plus lar-
gement utilisé) : les amandes
fraichement émondées et le
sucre sont finement broyés puis
cuits dans des bassines rotatives
en cuivre ou cuiseurs. Une fois
cuite, la pate est maturée avant
d'étre diluée ou non. On obtient
une péate fine et souple, qui se
conserve longtemps (plusieurs
mois emballage fermé).

e A froid : les amandes émon-
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dées, le sucre et le blanc doeuf
sont broyés dans des mélan-
geurs ou mixeurs a couteau.
La pate damande a froid ne se
conserve pas longtemps et doit
donc étre consommée rapide-
ment.

La pate damande est un produit
sensible, sujet a la fermentation
et a la moisissure. Afin dassurer
sa bonne conservation et d'évi-
ter son dessechement, la pate
d'amande sera stockée dans un
endroit frais et sec, dans un em-
ballage bien fermé.

La pate damande ne doit pas
étre trop travaillée : un malaxage
excessif peut la « déshuiler ».

POSITION
REGLEMENTAIRE

Les additifs utilisés dans la
confection des pates d'amandes
sont réglementés par le réglement
CE n° 1333/2008 sur les additifs
alimentaires.

Les arémes utilisés sont
réglementés par le reglement

CE n° 1334/2008 relatif aux
arémes et a certains ingrédients
alimentaires possédant des
propriétés aromatisantes qui sont
destinées a étre utilisés dans et sur
les denrées alimentaires.
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ACTUALITES

BOULANGERIE

QUESTION-REPONSE

LESATOUTS NUTRITIONNELS DU PAIN

Riche en glucides complexes, pauvre en
graisses, source de fibres, vitamines et
minéraux, le pain participe a I’équilibre

alimentaire.

est surtout
riche en glucides
complexes :
55gpar 100 g
€h moyenne.
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QUEL EST LE PROFIL
NUTRITIONNEL GLOBAL
DU PAIN?

Le pain est fait a base de farine,
d'eau, de levure et de sel. Il est sur-
tout riche en glucides complexes
(55 g/100 g en moyenne). L'index
glycémique des pains est variable,
il est de 57 en moyenne pour la ba-
guette de tradition (francaise) et de
85enmoyenne pour labaguetteha-
bituelle. Le pain contient aussi des
protéines, des vitamines du groupe
B et des sels minéraux comme le
potassium (140 a 225 mg/100 g).
En général, le pain n‘apporte qua-
siment pas de graisses. Le taux de
fibres est variable (2,7 g/100 g pour
une baguette courante, selon le
CIQUAL) et est fonction du degré
de raffinage de la farine. La teneur
en sodium du pain est en moyenne
de 650 mg pour 100 g.

LE PAIN PARTICIPE-T-IL
A UNE ALIMENTATION
EQUILIBREE ?

Grace a sa composition, le pain
permet de rééquilibrer alimen-
tation vers plus de glucides com-
plexes et moins de graisses. Des
études réalisées par I'Institut Pas-
teur auprés de jeunes étudiants
ont ainsi montré que les plus gros
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consommateurs de pain avaient
une alimentation significative-
ment plus équilibrée sur tous les
plans (1).

LE PAIN EST-IL UNE
SOURCE DE GLUCIDES
COMPLEXES?

Le pain comporte en moyenne
50 % d'amidon. Il est ainsi consti-
tué d'une proportion importante
de glucides complexes, supérieure
a celle d'autres féculents comme
les pates cuites (20 % en moyenne)
ou les pommes de terre (23 %). Or,
les régimes alimentaires occiden-
taux sont généralement pauvres
en glucides « complexes » (assi-
milés lentement) et trop riches en
glucides « simples », qui élevent
rapidement la glycémie sanguine.

LE PAIN EST-IL PAUVRE
EN LIPIDES ?

Le pain contient trés peu de
lipides. Les pains spéciaux en
contiennent généralement davan-
tage, soit parce quils sont enri-
chis d'aliments sources de lipides
(noix, lardons, olives), soit parce
que leur recette comprend des
matiéres grasses (pain de mie,
viennois ou au lait).

Le faible apport en lipides des
pains courants (2 g/100 g de ba-
guette) et complets (3,7 g/100 g)
permet de les recommander
pour les personnes souffrant de
surpoids ou d'obésité et de contri-

buer au maintien d’une cholestéro-
[émie normale.

LE PAIN, SOURCE DE
PROTEINES VEGETALES ?

Le pain fait partie des aliments cé-
réaliers les plus riches en protéines.
Selon qu'il s'agisse de baguette ou
de pain complet, il apporte 8 a
9 % de protéines. La teneur en
protéines de la baguette de tradi-
tion est un peu plus faible que la
baguette courante, du fait de sa
teneur en eau plus élevée.

LE PAIN, SOURCE
DE FIBRES ?

Le pain courant présente une te-
neur en fibres de 2,7 2 2,9 g/100 g
et la consommation moyenne de
pain (tous types confondus) est
estimée a 120 g/jour en France.
La plupart des pains sont sources
de fibres, avec des teneurs plus ou
moins élevées en fonction de la fa-
rine utilisée. Le pain complet a par
exemple une teneur en fibres plus
élevée que le pain courant.

LE PAIN, SOURCE
DE MINERAUX
ET OLIGO-ELEMENTS ?

Les céréales sont de bons fournis-
seurs de minéraux, notamment
de magnésium, phosphore, po-
tassium, calcium, fer et zinc. Les
minéraux et oligoéléments sont
localisés dans I'écorce et le germe,
partie du blé qui est plus ou moins
éliminée au cours de la fabrication
des farines, ce qui explique les va-
riations d'apports selon les pains.
Létude francaise SUVIL.MAX a
ainsi montré que chez les plus
« gros consommateurs de pain »
(plus de 174 g / jour, soit au moins
2/3 de baguette), le pain fournit
22 % de l'apport conseillé en ma-
gnésium, 9 % en calcium, 24 % en
fer, 14 % en zinc.

(1) Professeur Jean-Michel Lecerf, Professeur associé d
I'Institut Pasteur de Lille, le pain, un symbole & promou-
Vvoir, presse parlemenmire”, mars 2005.

Sources : Observatoire du pain, Anses, Ciqual
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ACTUALITES PRODUIT PHARE QUESTION-REPONSE m

FOURRAGES AUX FRUITS

Parce qu'ils peuvent étre utilisés apreés cuisson pour fourrer une madeleine,

avant cuisson dans un chausson aux pommes ou encore mis en ceuvre pour des

recettes trés spécifiques (dans des chocolats, des yaourts, etc.), les fourrages
aux fruits ajustent leur composition a chaque utilisation.

Plus
d'informations
dans la fiche
dédiée aux
fourrages aux
fruits, sur le site

du SYFAB.
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Préparations sucrées, généra-
lement exemptes de matieres
grasses, avec une proportion
variable de fruits entiers, en
morceaux ou en purée (avec ou
sans pépins), les fourrages aux
fruits offrent une texture spé-
cialement adaptée a utilisation.

UNE COMPOSITION
VARIABLE

Outre une teneur en fruits et
en sucres variables suivant le
type d’application, les fourrages
aux fruits contiennent des géli-
fiants/épaississants  (amidons
modifiés, gomme de caroube,
carraghénanes, gomme de guar,
gomme xanthane, pectines, al-
ginate, gomme de tara, CMC...),
des colorants, des ardmes natu-
rels ou autres aromes. Cette
composition est ajustée en fonc-
tion de l'application.

Quelle que soit la recette rete-
nue, la fabrication repose une
sur mélange des sucres, puis

un mélange des fruits et des
gélifiants/épaississants, une
cuisson, une coloration et aro-
matisation et enfin, le condi-
tionnement.

TROIS TYPES
DE FOURRAGES

Les fourrages a froid, dont la
texture est adaptée a tous types
dapplication, sont utilisés
apres cuisson pour le fourrage
de patisseries (cakes, made-
leines, quatre-quarts), la gar-
niture de tartes et tartelettes, le
fourrage de beignets ou le tarti-
nage de gaufrettes et biscuits de
type gotters.

Les fourrages stables au four
offrent trois avantages : une
texture adaptée a la dépose et
a linjection ; une humidité
et une activité de leau com-
patibles avec la pate pour ne
pas la mouiller ou lassécher ;
et une stabilité au four com-
patible avec les conditions de

cuisson. Ces fourrages sont uti-
lisés avant cuisson, pour la gar-
niture de tartes et tartelettes de
type « Linzer », l'incorporation
dans des chaussons ou la gar-
niture ou l'incorporation dans
les biscuits.

Enfin, les fourrages spécifiques
proposent une texture adaptée
a la mise en ceuvre : humidité
et activité de leau compatibles
avec la péate pour ne pas la
mouiller ou lassécher ; den-
sité comparable avec le support
pour éviter le mélange. Ils sont
utilisés pour le fourrage des
chocolats, le fourrage de confi-
serie (bases céréaliéres) ou l'in-
corporation dans des prépara-
tions laitieres (yaourts).

REGLEMENTATION

Les additifs utilisés pour ces produits
sont réglementés par le réglement
CE n°® 1333/2008 sur les additifs
alimentaires.

Les ar6mes utilisés sont réglementés
par le réglement CE n° 1334/2008
relatif aux arémes et a certains
ingrédients alimentaires possédant
des propriétés aromatisantes qui sont
destinées a étre utilisés dans et sur
les denrées alimentaires.
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