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			Introduction

			Petite histoire de la pâtisserie

			Les premiers mets sucrés font leur apparition dans l’Antiquité, ce sont des « mets au bon goût », servis après la nourriture nécessaire. Les premiers gâteaux sont composés de farine, d’huile et de miel.

			Ces gâteaux prendront vite place dans diverses célébrations : changements de saison, anniversaires, mariages, et entreront dans les rituels religieux comme offrandes.

			À la Renaissance, le miel est petit à petit remplacé par le sucre, mais reste un ingrédient de luxe réservé à l’aristocratie. Catherine de Médicis introduit en France les premières pâtisseries modernes (bien qu’éloignées de nos pâtisseries contemporaines).

			La pâtisserie française prend de l’importance à partir du xviie siècle, les aristocrates ont parmi leur personnel des pâtissiers qui les suivent dans leurs voyages. Après la Révolution, de nombreux pâtissiers se retrouvent sur le pavé, de nombreuses pâtisseries voient le jour, et les pâtissiers redoublent de créativité. C’est le temps de la pâtisserie ornementale, art dans lequel Antonin Carême sera le maître incontestable : il réalise des pièces qui mesurent parfois plusieurs pieds de hauteur, entièrement en sucre, pâte d’amandes et pâtisserie. Il leur donne des formes inspirées des temples, des pyramides et des ruines antiques en prenant ses idées dans les livres d’histoire de l’architecture.

			Le sucre étant un produit de luxe, les gâteaux sont réservés à la bourgeoisie jusqu’en 1875 où le prix du sucre devient abordable.

			Après la Seconde Guerre mondiale, il y a une demande croissante de douceurs sucrées et c’est à la fin des années 1960 que la pâtisserie connaît un véritable changement : les crèmes au beurre et autres gourmandises caloriques laissent place aux mousses et crèmes plus légères. Les gâteaux à base de biscuit Joconde ou dacquoise, de mousse aux fruits ou de crème bavaroise sont à l’origine de la nouvelle pâtisserie.

			La pâtisserie française est aujourd’hui une référence partout dans le monde.

		

	
		
			Les bases de la pâtisserie

		

	
		
			Conseils préalables

			La pâtisserie requiert de la précision, de la minutie et beaucoup de patience, car il s’agit (toutes proportions gardées) de « chimie », qui ne laisse pas place au hasard.

			Il est très important de respecter les températures de cuisson, les temps de repos, l’ordre d’incorporation des ingrédients, car très souvent il n’est malheureusement pas possible de revenir en arrière (contrairement à la cuisine). Chaque geste, chaque technique a une influence sur le résultat final.

			Le choix et l’utilisation du matériel ont une grande importance, et l’on évite bien des désagréments en se procurant de bons ustensiles (voir ci-contre).

			Il faut accorder une grande vigilance au respect des matières premières : choisissez des produits de bonne qualité et évitez de les dénaturer. Un bon produit qui est respecté lors de son travail donne à coup sûr de merveilleux résultats.

			Prêtez une grande attention à la conservation des préparations (3 jours maximum au réfrigérateur pour les crèmes à base d’œufs, 5 jours pour les autres préparations).

			La pâtisserie se fonde sur 4 ingrédients : la farine, le sucre, les œufs et le beurre, lesquels sont déclinés sous une multitude d’assemblages et de techniques.

			Un denier petit conseil, prenez le temps de lire les recettes en entier avant de commencer à les réaliser.

		

	
  
    Matériel et ustensiles


    Four


    Si le choix du four est important pour une bonne cuisson des gâteaux, la température garde un rôle prépondérant.


    Choisissez de préférence un four à chaleur tournante (ou four ventilé), tournez la plaque à mi-cuisson de manière à assurer une cuisson régulière de la préparation.


    Respectez les températures de cuisson :


    – une température trop élevée donnera une préparation soit mal cuite à l’intérieur, soit trop cuite à l’extérieur ;


    – une température trop faible va assécher la réalisation sans permettre la cuisson.


    Températures de cuisson :


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Brioche

          

          	
            160 °C (th. 5/6)

          
        


        
          	
            Cakes

          

          	
            150 °C (th. 5)

          
        


        
          	
            Feuilletage

          

          	
            180 °C (th. 6)

          
        


        
          	
            Pâte à choux

          

          	
            180 °C pour les petites pièces


            160 °C pour les grosses pièces

          
        


        
          	
            Pâte sucrée/sablée

          

          	
            160 °C (th. 5/6)

          
        

      
    


    Turbine à glace / sorbetière


    Plus le refroidissement est rapide, meilleure est la texture de la glace. Le choix de la sorbetière et sa bonne utilisation auront une grande incidence sur la texture. La sorbetière fonctionne par une accumulation de froid grâce à un passage au congélateur, alors que la turbine à glace produit elle-même du froid. Si vous en avez les moyens, je vous recommande l’utilisation d’une turbine à glace.


    Micro-ondes


    Je ne conseille pas ce matériel pour quelque cuisson que ce soit. En revanche, il facilite beaucoup d’opérations : faire fondre du chocolat ou du beurre, réchauffer une préparation sans qu’elle attache au fond de la casserole…


    Veillez à bien choisir la puissance et procédez en plusieurs fois. Il convient de remuer fréquemment certains produits, comme le chocolat, afin de ne pas les faire brûler.


    Robot batteur mélangeur


    Cet outil vous permettra de réaliser facilement les pâtes, de monter les blancs en neige et la crème en chantilly tout en effectuant d’autres opérations parallèlement.


    
      
        
        
      

      
        
          	
            Cul de poule


            [image: cul-de-poule-copie.psd]


            Idéal pour monter les blancs d’œufs en neige et la crème en chantilly grâce à un fond creux.

          

          	
            Corne


            [image: corne-copie.psd]


            Permet de racler le fond des culs de poule ou saladiers, sert à garnir facilement les poches à douille.

          
        


        
          	
            Maryse


            [image: spatule-copie.psd]


            Sert aux mélanges délicats, permet de racler correctement les récipients.

          

          	
            Fouet
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            Passoire fine
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            Chinois


            [image: chinois-copie.psd]


            Pour filtrer les préparations.

          
        


        
          	
            Douille unie
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            Douille cannelée
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            Douilles spécifiques


            
              
                
                
                
              

              
                
                  	
                    [image: douille-chemin-de-fer-copie.psd]


                    Douille chemin de fer : utilisée pour les bûches…

                  

                  	
                    [image: douille-a-nid-copie.psd]


                    Douille à nid : monts-blancs…

                  

                  	
                    [image: douille-st-honore-copie.psd]


                    Douille saint-honoré : pour réaliser des motifs en forme de vague

                  
                

              
            


            

          
        


        
          	
            Poche à douille
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            Siphon


            
              [image: syphon-copie.psd]
            


            


            

          
        


        
          	
            Moule à manqué
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            Moule à savarin
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            Moule à charlotte
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            Thermomètre à sucre


            [image: exe-thermometre-a-sucre-copie.psd]

          
        


        
          	
            Moule à bûche


            [image: moule-a-buche-copie.psd]

          
        


        
          	
            Cercle à tartes
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            Cercle à mousse


            [image: cercle-a-mousse-copie.psd]


            Sert à réaliser les entremets à base de mousse, les fraisiers, peut aussi servir à monter les charlottes.

          
        


        
          	
            Emporte-pièce
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			Ingrédients

			Les sucres et autres produits sucrés

			Le sucre est majoritairement composé d’une substance appelée saccharose. Il est principalement produit à partir de la canne à sucre ou de la betterave sucrière.

			Différentes présentations du sucre issu de la canne à sucre ou betterave :

			
					
•	Le sucre blanc : cristal ou semoule (obtenu par broyage, puis tamisage du sucre cristal).

					
•	Le sucre cassonade : sucre cristallisé brut issu directement du jus de la canne à sucre.

					
•	Le sucre intégral (muscovado) : sucre de canne complet non raffiné. Il est obtenu par chauffage du vesou (jus de la canne à sucre). Lorsque toute l’eau s’est évaporée, les résidus restants sont broyés finement.

					
•	Le sucre candi : de très gros cristaux de sucre obtenus par séchage d’un sirop de sucre très concentré.

					
•	Le sucre glace : sucre raffiné, puis broyé très fin.

			

			Autres produits sucrants :

			
					
•	Le miel : c’est une substance sucrée qui est produite par les abeilles à partir de nectar. Son pourvoir sucrant étant plus fort, vous pouvez diminuer sa quantité de 10 % par rapport au sucre dans les recettes.

					
•	Le sucre inverti : il est obtenu par une hydrolyse du saccharose, qui donne un mélange de glucose et de fructose en proportions égales. Il permet de réaliser des desserts plus moelleux, d’éviter la cristallisation et de stabiliser les glaces et sorbets.

					
•	Le sirop de glucose : il est obtenu par une hydrolyse d’amidon de maïs ou de fécule de pomme de terre. Il évite la cristallisation du sucre.

					
•	Le glucose atomisé : c’est un sirop de glucose déshydraté qui se présente sous la forme d’une poudre blanche. Il sert ­d’anti-cristallisant et de stabilisateur dans les glaces et sorbets.

			

			Les farines

			La farine est une fine poudre qu’on obtient en broyant ou en moulant (généralement) des céréales. Elle est l’un des constituants de base de la pâtisserie. La farine majoritairement utilisée en pâtisserie est celle du blé.

			Différents types de farines de blé :

			
					
•	Type 45 : farine à pâtisserie

					
•	Type 55 : farine à pain, brioches (permet de donner de l’élasticité aux pâtes)

					
•	Type 65 : farine de tradition française, utilisée pour le pain

					
•	Type 80 : farine semi-complète (qui peut être biologique), utilisée pour le pain

					
•	Type 150 : farine complète, utilisée pour le pain

					
•	Farine de sarrasin (blé noir) : utilisée pour le pain, les crêpes et certains gâteaux

			

			Autres farines couramment utilisées en pâtisserie :

			
					
•	Farine de châtaignes (biscuits, gâteaux)

					
•	Farine de maïs

					
•	Farine de seigle

					
•	Farine de riz (en remplacement de la farine de blé pour les personnes allergiques au gluten)

			

			Bien que la qualité de cet ingrédient ne puisse pas sembler primordiale, attachez-y tout autant d’importance qu’à celle du beurre ou bien des fruits. La qualité de la farine a un réel effet sur le goût et les textures.

			Le beurre et les matières grasses

			Le beurre

			Il est obtenu à partir de la matière grasse du lait. La crème non réfrigérée est brassée, ce qui a pour effet de rassembler les gouttelettes de matière grasse en suspension pour former le beurre.

			Il peut subir un salage avant d’être moulé afin de devenir un beurre demi-sel.

			Choisissez un beurre de qualité pour donner un bon goût à vos recettes.

			Les huiles

			Les huiles sont des corps gras qui ont pour propriété de rester liquides à température ambiante. Elles sont utilisées comme matière grasse dans certaines pâtes (huile d’arachide dans un gâteau au yaourt par exemple) ou comme élément aromatique (huile de noisette dans une guimauve).

			En pâtisserie, nous utilisons seulement des huiles végétales : huile de noisette, de noix, huile d’arachide, de pépins de raisin…

			Des huiles essentielles sont produites à partir de plantes, mais elles sont utilisées comme arômes (voir p. 31).

			Les produits laitiers

			Le lait

			Le lait le plus couramment utilisé est celui de la vache. Les pâtissiers l’utilisent entier, car il contient plus de crème : les préparations sont ainsi plus onctueuses. Choisissez un lait de qualité, c’est particulièrement important dans les glaces et les crémeux.

			La crème

			La crème est la partie grasse du lait, obtenue soit par décantation, soit par centrifugation.

			La crème utilisée en pâtisserie doit contenir au moins 33 % de matière grasse (si la crème ne contient pas assez de matière grasse, il ne sera pas possible de la monter en chantilly).

			Choisissez une crème dite « fleurette » de qualité (pour les crèmes liquides), et une crème d’origine contrôlée pour la crème épaisse.

			Les œufs

			Les œufs de volaille sont utilisés en pâtisserie. L’œuf de poule est celui qui est majoritairement consommé.

			La qualité des œufs a une grande importance dans la réussite des recettes ; choisissez des œufs frais, si possible fermiers.

			Un œuf de taille moyenne pèse environ 60 g (dont 8 à 10 g de coquille). On considère qu’un jaune d’œuf pèse entre 18 et 20 g, et qu’un blanc d’œuf représente 30 à 35 g.

			Les fruits

			Choisissez des fruits de saison, variez ainsi les plaisirs tout au long de l’année. Utilisez des fruits de bonne qualité : préférez les fruits frais produits localement quand cela est possible, et goûtez-les avant de les acheter.

			Cependant certains fruits supportent très bien la congélation, vous pourrez ainsi en profiter tout au long de l’année : framboises, cassis, groseilles, cerises…

			De nombreux progrès ont été faits dans le domaine de l’appertisation, et il existe aujourd’hui des conserves de bonne qualité (au coût élevé tout de même). Vous pouvez aussi réaliser vous-même vos conserves de fruits (abricots, pêches, poires…).

			On distingue plusieurs variétés :

			
					
•	Les agrumes (orange, pamplemousse, mandarine, cédrat, kumquat, bergamote…) ; de septembre à mars

					
•	Les fruits à noyaux (abricot, pêche, prunes, cerises…) ; de juin à septembre

					
•	Les fruits à pépins (pomme, poire, coing, raisins…) ; de septembre à mars

					
•	Les fruits rouges (fraises, framboises, cassis, groseilles…) ; d’avril à septembre

					
•	Les plantes tiges (rhubarbe, angélique) ; d’avril à juillet

					
•	Les fruits exotiques (mangue, ananas, papaye, noix de coco, litchi…)

			

			Comment bien choisir ses fruits ?

			Tout d’abord respectez les saisons et privilégiez les productions locales (lorsque c’est possible). Les fruits auront atteint leur parfaite maturité sur l’arbre au lieu d’être cueillis verts et d’avoir mûri par des moyens artificiels.

			Ensuite, regardez les fruits : ils doivent être fermes et brillants, aux couleurs attrayantes. Évitez ceux qui ont subi des chocs et méfiez-vous des productions trop régulières et calibrées – la nature est irrégulière. Puis goûtez tout simplement les fruits avant de les acheter si possible…

			Quelle variété de fruit pour quelle utilisation ?

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Pommes

						
							
							Au four

						
							
							Belchard/golden/reinettes grises

						
					

					
							
							Tarte fine/tatin

						
							
							Golden / Tentation

						
					

					
							
							Salade de fruit

						
							
							Granny smith

						
					

					
							
							Compote

						
							
							Golden

						
					

					
							
							Sorbet

						
							
							Granny smith

						
					

					
							
							Poires

						
							
							Au four

						
							
							Martin sec

						
					

					
							
							Pochée

						
							
							Williams/Comice/conférence

						
					

					
							
							Confiture

						
							
							Martin sec

						
					

					
							
							Rôtie

						
							
							Beurré hardy/william’s

						
					

					
							
							Sorbet

						
							
							Williams/Comice/ 

						
					

				
			

			Les fruits secs

			Les fruits séchés

			Ce sont des fruits frais qui subissent une déshydratation. Ils sont donc concentrés en sucre et en arôme, on peut ainsi les déguster toute l’année. Leur utilisation peut renforcer le goût de certaines préparations et apporter de la texture à une recette. Quelques exemples de fruits séchés : pomme, ananas, abricots, bananes…

			Noix

			Ce fruit sec, provenant du noyer (qui pousse dans les climats doux et tempérés), entre dans la composition de nombreux biscuits. Il existe 2 appellations d’origine contrôlée en France (noix de Grenoble et noix du Périgord). On les trouve sous forme de cerneaux entiers, en morceaux, ou bien en poudre.

			Amandes

			Provenant de l’amandier (qui pousse dans les climats chauds et secs), les amandes douces sont principalement utilisées en pâtisserie. Ce fruit sec entre dans la composition de très nombreuses recettes de biscuits, de confiseries (dragées, praliné…) et sert souvent de décor.

			On le trouve sous différentes formes :

			
					
•	Amandes entières brutes ou émondées

					
•	Amandes effilées

					
•	Amandes bâtons

					
•	Amandes hachées

					
•	Amandes en poudre

			

			L’une des meilleures variétés est l’amande marcona d’Espagne.

			Pistaches

			Les pistaches sont le fruit du pistachier (qui pousse dans les climats chauds et secs). Les meilleures proviennent de Sicile ou de Syrie. Elles peuvent être broyées très finement afin de produire de la pâte de pistaches, qui permettra de parfumer des crèmes ou des biscuits. Choisissez une crème de pistache pure (c’est-à-dire une pâte 100 % pistache). Malheureusement de nombreuses pâtes aujourd’hui ne contiennent plus beaucoup de pistache, mais des arômes et des colorants : méfiez-vous d’une pâte de pistaches à la couleur trop attrayante.
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