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Résumé

Le croissant, embléme de la boulangerie, a connu beaucoup de transformations
depuis qu'il est devenu feuilleté. Cependant de nos jours la recette utilisée par les
patissiers et les boulangers est tenue pour acquise. Pourtant, le croissant n'a pas
toujours été ce produit riche en beurre et en sucre. Nous avons donc décidé dans
cette étude de restaurer le croissant des années 1930 afin de mieux étudier I'impact
des ingrédients sur le croissant. Cette étude va permettre de donner vie a un
croissant moins gras, moins salé et moins sucré, mais tout aussi appétissant et
feuilleté.

Introduction

Bref historique

Le croissant est I'embléme de la boulangerie francaise. Ce produit a connu
beaucoup de transformations depuis son introduction en France dans les
années 1830, plus exactement en 1839. D'un petit pain contenant du lait et parfois
du beurre, le croissant s’est transformé, vers la fin du XIXe siécle, en un produit
feuilleté. Le croissant de cette époque n'a pas connu de changement du moins
jusqu’aux années 1950. Apres cette époque, le croissant n'a cessé de voir, avec les
années, sa quantité de sucre, de sel et de beurre augmenter jusqu’a étre le double
de ce que ce fut a I'origine. Par la méme occasion, le poids du croissant n'a cessé
d’augmenter de 45g a 55g, il est passé a 80g. Le croissant est devenu un produit
gras et sucré. D’autre part, d'un point de vue technologique, le croissant a connu
des changements dans sa conception ot la premiere fermentation a presque
disparu pour une fermentation beaucoup plus lente au froid. La maniére de réaliser
le feuilletage a connu aussi des transformations avec des variations sur le tourage..



Le croissant des débuts n'est plus. Le croissant d’aujourd’hui est un nouveau
produit autant par son apparence que par son go(t. Le sucre et le beurre dominent
alors qu’hier la fermentation combinée au beurre suffisait a magnifier le croissant.

Le livre de référence des années 1930

Le livre de référence de la boulangerie des années 1930 est «la boulangerie
d’aujourd’hui» de Félix Dubois, fils du célebre péatissier du XIXe siecle Urbain
Dubois. Le livre a été publié en 1933 aux Editions Joinville.

La raison de considérer ce livte comme la référence de la boulangerie des
années 1900-1940 est du fait de son auteur. Félix Dubois, un journaliste réputé de
'époque, il travaille, entre autres, pour le Figaro, ne s’est pas contenté de reprendre
des recettes; il s’est attaché a mener une véritable enquéte sur la boulangerie de
son époque, apprenant méme les rudiments du métier, pour prendre le pouls de
ce qui se déroule au fournil. Il s’est entretenu avec de nombreux boulangers et a
fréquenté un certain nombre de boulangeries pour nous offrir un livre exceptionnel
qui donne une vision réaliste du métier en ce temps la et des pratiques en cours
loin des clichés véhiculés de nos jours sur ce que fut le passé de la boulangerie
francaise. Il est certain que ces écrits dérangent bien de nos contemporains qui
ont dessiné une image idyllique et romancée de ce que fut la boulangerie d’hier.
Le livre montre aussi la grande diversité des produits qui pouvaient étre offerts.
Ony trouve méme un chapitre consacré a la panification américaine, ce qui montre
une ouverture d’'esprit certaine sur ce qui se pratique au-dela de I'hexagone sans
jugement sur leur pratique ou sur leur farine. Les chapitres consacrés a ce que I'on
appelle aujourd’hui, a tort, la viennoiserie, nous fait découvrir la majesté d’'un
croissant aux amandes qui n’est pas le croissant de la veille garni d'une frangipane
et mouillé au sirop pour en oublier la sécheresse comme cela se fait de nos jours.
Il faut dire qu’a I'époque le croissant, comme tout au cours de la derniere partie
du XIXe siécle, est un produit tres couru. C'est le produit par excellence des petits
déjeuners. Bien évidemment, le produit en raison de sa légéreté et sa petite taille
était plus facilement consommé. Le boulanger devait bien souvent en manquer
que de se retrouver avec des invendus. Tout laisse a penser que le croissant devait
se manger chaud ou du moins tiede, puisque certaines boulangéres ont de petites
étuves pour réchauffer le croissant. Ce livre a connu un tel succes qu'il est réédité
en 1956. La révision est faite par Louis Champeault, professeur a I'école de
boulangerie de Paris. L'intérét de cette nouvelle édition est de nous montrer les
changements qui s'opérent dans la pratique, mais qui restent tout de
méme tres proches des années 1930. De plus, le livre est illustré de photos de
I'époque.



Les recettes du croissant des années 1930

La recette et les textes qui suivent sont extraits du livre de boulangerie de Félix
Dubois.

— Premiere précision, le choix de la farine

« N'employer que de la farine tamisée. Selon la qualité a donner au croissant on emploie
de la farine de gruau, ou mi-gruau, ou tiers de gruau ou ordinaire » .

Il est important de noter que la farine de gruau est considérée comme la farine de
premiere qualité.

— Deuxieme précision, le poids du croissant

« A Paris les boulangeries font généralement le croissant courant a 45 grammes de pate,
le gros croissant a 70 gr. de pdte; ['extrait de malt est utile »

Le fait d'indiquer I'importance du malt laisse sous-entendre que les farines ont
des indices de chute élevés (I'indice de chute indique la présence d’amylase dans
la farine. Plus I'indice est élevé moins il y a d’enzymes) ce qui signifie que les farines
sont assez fortes d’autant plus que les farines de gruau sont souvent issues de blés
importés.

— Troisieme précision, le faconnage des croissants.

A cette époque il existe encore deux facons de faconner le croissant, la méthode
du triangle tel qu’elle est pratiquée aujourd’hui et la tourne ovale telle qu’elle est
pratiquée en Autriche pour les produits tels que le kipferl. La tourne ovale nuit au
feuilletage, la raison sans doute pour laquelle elle a été abandonnée.

La recette du croissant feuilleté du boulanger.

La précision mise sur le mot feuilleté et boulanger est important, car il existe a
cette époque des croissants semi-feuilleté, ordinaire (pas de feuilletage), et des
croissants du patissier qui ressemblent davantage a de la brioche feuilletée.

Pour 100 croissants de 45 grammes.

Coulage : 1litre 1/2 d’'eau,
10 gr de levure, 40 gr sel, 150 gr de poudre de lait, 750gr de beurre ou de margarine
Farine de gruaux ou de mi-gruaux.



Pourquoi la quantité de farine n’est-elle pas indiquée ? 1l faut rappeler, qu'a cette
époque, les produits comme le sel, la levure sont dissous dans l'eau et la farine
est ajoutée par la suite petit a petit jusqu’a consistance voulue. C'est la raison pour
laquelle dans les livres de cette époque, bien souvent, la quantité de farine n’est
pas indiquée. Cependant, on sait que dans le cas du croissant la quantité d’eau
représente plus ou moins 60 %. Ce pourcentage a été déterminé en recoupant une
quantité importante de recettes de I'époque a base de farine de gruau. Ce qui
signifie que la quantité de farine de la recette est de 2.5 kg.

Le procédé

Une pate assez soutenue et peu travaillée. Assez soutenue, équivaux a une pate
plus ou moins ferme que 'on nomme batarde. Contrairement a ce que l'on croit,
le pétrissage de la pate a croissant ne doit étre que partiel du fait que le laminage
agit comme le pétrissage le ferait. Cependant, de nos jours du fait de la faible
hydratation eu égard a la farine, de la quantité importante du sucre qui affaiblit le
gluten et de la faible fermentation, on a tendance a pétrir plus qu’il n’en faut,
espérant favoriser I'extensibilité. Si cela peut favoriser la structure du réseau
glutineux cela peut aussi avoir les conséquences d'une pate élastique et élastique
a la mache ou des pates qui peuvent se déchirer si I'hydratation n’est pas adéquate.
La péate est couverte et laissée reposer au frais 10h. Rappelons que la notion de
frais ne signifie pas froid, mais autour de 12 °C -15 °C peut-étre davantage. En effet
lorsqu'’il parle de froid il parle de trés frais ou encore de trés tres frais. Rappelons-
nous que la réfrigération est un luxe a I'époque. Pour beaucoup c’'est encore le
temps des glacieres. La pate est faite sur 2 tours avec un repos de 10 minutes entre
chaque tour. Il n'y a que trés peu d'appréts et les croissants sont enfournés dans
un four chaud avec beaucoup de buée.

Il est intéressant de feuilleter le livre de boulangerie de Raymond Calvel de 1950,
ou il donne une version du croissant proche de celle-ci avec quelques nuances
comme la diminution de la quantité de sel.

A la suite de ce croissant, deux autres variantes nous sont proposées qui dessinent
ce que sera le croissant de demain.

Le beurre demeure toujours a 30 %-35 % du poids de la farine
Le sel passe a 20 g.



La levure a 20 g (rappelons-nous que la levure de I'époque n’est pas aussi
performante que le sont nos levures. Ce qui signifie que cela correspondrait a
moins de 20 g de nos jours).

Le sucre est parfois ajouté a certaines recettes a raison de 5 %

Quant a la méthode de fabrication, elle varie aussi. Dans un cas la pate pousse
lheure puis les 2 tours sont réalisés et la pate est mise trés au frais pour 5 a 6
heures. La encore, I'apprét est court. Lautre version est de laisser pousser la péate
de 3h a 3h 1/2. Rappelons qu'a cette époque la levure n’est pas adaptée au malt,
ce qui veut dire que la fermentation connait un creux avant de s’adapter au maltose.
Ceci est vrai uniquement dans les préparations ol le sucre est absent. Le beurre
est ajouté et dans ce cas le pliage est assez particulier. La pate est laissée a pousser
1/2 heure avant de faconner le croissant. Cette fois, I'apprét est bien plus long. Il
est précisé de bien faire pousser.

Des 1950, la recette du croissant sera un mélange de ces versions a quelques
variantes pres puisque la farine de gruau des années 1930 a disparu. Il est
important de rappeler que la farine de gruau de cette époque est une farine trés
extensible, ce qui sera moins vrai apres les années 1950. Ceci explique sans doute
la raison pour laquelle il n'y a pas de beurre dans la détrempe (la pate qui sert a
réaliser le croissant).

Des les années 1960, le croissant va connaitre des changements comme beaucoup
de produits de boulangerie et de péatisserie. Les années 1960 - 1970 voit naitre une
nouvelle boulangerie et une nouvelle péatisserie francaise qui est en quelque sorte
en rupture avec les recettes du passé.

Le croissant de I'époque est alors réalisé avec 30% de levure avec 10% de sucre, 2%
de sel et 40% de beurre pour le tourage sur le poids de la farine. Bien souvent, du
beurre est ajouté a la détrempe. La pate connait encore une fermentation avant sa
mise au froid.

De nos jours, la pate a connu une inflation dans la quantité de sucre 12% a 14%
une quantité de beurre qui oscille de 50% a 60% sans compter, parfois, la quantité
importante de beurre dans la détrempe. La levure varie de 35% a 60%. Le sel parfois
dépasse les 2%. Dans ce cas, il est certain que le croissant devient la béte noire
des diététiciens. D’autre part, le croissant artisanal est souvent congelé cru, ce qui
est une autre erreur, car cela oblige une fois de plus a charger le croissant en levure



et parfois en améliorant qu'il soit d’origine naturelle ou synthétique. La congélation
nuit indubitablement a la qualité du croissant. Le croissant bien fait peut étre
maintenu sur 3 jours au froid entre 1°C et 2°C voire a -2°C.

Les ingrédients du croissant
La farine,

La Seconde Guerre a fait disparaitre la farine qui a fait la gloire des années 1930.
En effet, un décret datant des années 1940 a suspendu la fabrication des pains de
fantaisie, dont la brioche et le croissant, et par la méme occasion a mis fin a la
production de farine de gruau destinée a ces produits. Il m'est difficile d’en
expliquer les raisons. De ce fait apres la fin de ce décret au début des années 1950,
les boulangers n'ont plus retrouvé la farine a laquelle ils étaient habitués. Cela
explique sans doute la raison du début de la transformation du croissant.

La qualité de la farine d’'un croissant est I'extensibilité conjuguée a une ténacité
suffisante, mais sans exagération pour ne pas développer un produit élastique.
Cette combinaison permet au croissant d’avoir un certain volume non seulement
en hauteur, mais aussi en largeur. L'indice de chute devrait étre préférablement
inférieur a 300, autour de 270 a 280 pour avoir suffisamment d’amylases auquel
cas il faudra en rajouter sous forme de malt diastasique. Le taux de cendres devrait
tourner autour 0.55 - 0.58 de préférence. Eviter la farine T45 ainsi que la farine T65.
Une certaine dose de minéraux et fibres sont nécessaire pour favoriser la saveur et
la souplesse, mais un excés pourrait nuire a la qualité rhéologique du croissant.
Cependant de nos jours les farines ont perdu de leur extensibilité au profit de la
ténacité. C'est la raison de la grande quantité de sucre dans le croissant qui favorise
la correction de la farine en augmentant I'extensibilité et en diminuant la ténacité.
D'autre part, le type de farine va influencer I'émiettement du feuilletage. Une farine
dont le grain est plus ou moins dur (farine forte en protéines, farine hard, avec une
plus grande ténacité) va donner un feuilletage plus cassant et qui s’effrite moins
alors qu'une farine dont le grain est plus mou (farine plus faible en protéine, farine
médium-soft [certaines médiums-hard], une moins grande ténacité) va donner un
feuilletage plus friable.

Le paradoxe est que les meuniers de la fin du XXe siecle début XXle siecle ayant
privilégié bien souvent la ténacité a l'extensibilité pensant de facon erronée que
cela faciliterait la conservation des pates au froid ce qui a conduit d’ajouter
suffisamment de sucre pour augmenter 'extensibilité diminuer la ténacité et



d’ajouter du beurre dans la détrempe pour assouplir la pate et favoriser un meilleur
laminage.

Bien entendu, le croissant d’hier et le croissant d’aujourd’hui ne devraient pas se
faire avec la méme farine, méme si une bonne connaissance de ses produits permet
d’apporter les ajustements nécessaires. Dans ce cas, le boulanger ne doit pas
craindre d'utiliser de la levure inactive et/ou du malt diastasique, si nécessaire,
tous deux pouvant favoriser I'extensibilité, la premiére davantage que la seconde.

La levure

Beaucoup de boulangers francais utilisent la levure I'hirondelle Bleue de lesaffre
pour la réalisation du croissant. Le choix n’est pas a propos, car l'invertase (enzyme
de la levure qui transforme le saccharose) de I'hirondelle Bleue est trop active. De
ce fait elle gere mal le saccharose lorsqu’il est en quantité importante avec pour
conséquence un ralentissement de la fermentation. Par contre les levures
osmotolérantes ou partiellement osmotolérante ont une invertase qui agit plus
lentement ce qui favorise une meileure gestion du saccharose sans ralentir la
fermentation. Aujourd'hui lesaffre offre une levure a large spectre la 1895 qui
convient autant au pain qu’'aux viennoiseries.

La gestion des sucres par la levure est la clef de la fermentation.

Une péte sans sucre ajouté ou quantité de saccharose faible | quantité <4%

Dans la premiere heure de la fermentation la levure va consommer les sucres
simples et le saccharose. Lorsque la levure les a consommés, il y a un creux a la
fermentation avant que la levure ne s’adapte au maltose. C'est souvent le cas de
certaines levures Nord-Américaines a condition que la pate ne contient pas de
sucre. Cependant de nos jours, les levures contiennent une maltose permease qui
évite ce creux a la fermenation et le maltose va prendre le relais sans qu'il y a un
temps de latence pour nourrir la levure. Le maltose est le résultat de la
transformation de 'amidon endommagé par les amylase présents dans la farine.
La production du maltose commence des le pétrissage et continue sa production
au cours de la fermentation. En présence d'une poolish, le maltose est plus vite
épuisé et il est important d’ajouté du malt a sa pate ce que peu de boulanger font.
La levure hirondelle bleue fonctionne sur le principe suivant : consommation des
sucres simples et ensuite consommation du maltose présent dans la farine. C'est
la raison pour laquelle la plupart des farines francaises ajoutent du malt pour que
la levure ne s’en trouve pas dépourvu alors qu’en Amérique du Nord du fait d'une



levure non adaptée au maltose on ajoutera plutdt du saccharose pour éviter le
creux a la fermentation. A savoir que 3% de saccharose va favoriser la fermentation
et audessus la levure va avoir tendance a ralentir.

Une pate levée sucrée >4% de sucre

Dans les levures osmotolérantes l'invertase de la levure étant adaptée a la gestion
du saccharose la levure ne se trouve pas ralentie. Dans ce cas, il n'est pas
nécessaire d’ajouter une quantité importante de levure auquel cas on aura un exces
de fermentation avec un risque d’acidité.

Chez lesaffre on trouve dans cette catégorie les levures partiellement
osmotolérante la levure rouge Saf Instant ou la levure 1895. et la levure
osmotolérante la levure Or.

Les particularismes de ces levures

- La 1895 consommerait les sucres et le maltose en méme temps et dans ce cas la
production de CO2 serait 1égérement inférieure mais donnerait une poussée plus
importante au four.

- La Saf Instant pourrait elle aussi consommer le sucre et la maltose en méme
temps mais différemment de la 1895 c’est a confirmer.

- Losmotolérante, levure Or, ne réussira pas a produire suffisamment de Co2 en
'absence de saccharose. Il faut qu'il y ait un minimum de 10% de sucre. Avec les
levures osmotolérantes on aurait plus de maltose résiduel.

De maniere générale, selon les souches de levures, le golt pourrait varier surtout
si elles produisent plus d’esters. De plus certaines levures sont plus actives a haute
ou basse température.

Le beurre

Le beurre des années 1930 est un beurre a 84% de matiére grasse, 15% d'eau et 1%
de lactose, caséine et sels minéraux. Il est mentionné qu’avant l'incorporation du
beurre a une péte, pétrir le beurre dans un linge pour I'assouplir : C'est ce que ['on
appelle le beurre manié. Cette pratique existe depuis le XIXe siecle. Il est dit que le
beurre et la pate doivent avoir la méme consistance.

Iy a peu d’études qui se sont faites sur le beurre dans les croissants. Par contre,
beaucoup d'affirmations sont faites par les boulangers et les patissiers, sans que
cela soit prouvé.



Dans la lettre technologique N° 18 du Centre Technique des Métiers de la Patisserie
consacrée au croissant, une partie de I'analyse est dédiée au beurre.

1— Le choix du beurre se fait selon son goiit et ensuite pour ces avantages techniques
(plasticité et point de fusion)

Pour cette étude, différents beurres ont été testés : un beurre de laiterie, trois
beurres secs fractionnés, un beurre extra sec fractionné, un beurre concentré
fractionné et un beurre allégé.

Aussi surprenant que cela puisse paraitre, tous les beurres testés ont donné de
bons résultats tant au niveau du produit fini que de la fabrication. D’un point de
vue de I'évaluation sensorielle, il y a eu une homogénéité des résultats. La seule
différence percue est au niveau du feuilletage, plus exactement a la hauteur des
feuillets. Il est précisé que les différences sont peu significatives.

Ceci prouve bien qu’il y a un certain mythe quant au choix du beurre dans la
préparation des croissants. Pour ce qui est du go(t, les produits fabriqués avec des
beurres fractionnés sont moins typés au niveau du go(it. Nous savons que ces
beurres techniques sont tres utilisés par les boulangers et péatissiers. Bien
évidemment, on peut regretter que des beurres AOC n'aient pas été testés.

[l est important d'apporter quelques remarques concernant le beurre. Pour avoir
un beurre riche en saveur, il faudrait des beurres d'été ot les vaches vont dans les
paturages. Bien souvent, c’est un beurre mou avec lequel les pétissiers et les
boulangers ne savent pas bien travailler. IIs sont a la recherche trop souvent de
beurre de tourage, des beurres durs dont le point de fusion est élevé. D'autre part,
ce beurre d'été s'il est réalisé selon les criteres AOC, la creme, nourrie de ferments
lactiques, est maturée plusieurs heures avant d'étre transformée en beurre. Bien
souvent, les beurre, non-AOC, n'ont pas de maturation. Les ferments sont ajoutés
en fin de préparation. C'est la méthode NIZO.

Il est important de rappeler que, dans les pays anglo-saxons, le beurre n’est pas
ensemencé de ferments lactiques. Pour choisir un tel beurre, il faut rechercher la
mention beurre de culture | cultured butter. Ces beurres sont un peu plus typés au
niveau du go(lt que les beurres dits doux.

Il faut savoir que les beurres contenant des ferments lactiques sont des beurres
plus acides avec des pH plus bas.

D’autre part d'un point de vue technologique plusieurs études britanniques ont
été faites sur le beurre dans le croissant. Il a été déterminé que la température
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idéale devait se situer en dessous de 14°C. Entre 10°C et 14°C selon le beurre.
Lidéal sera d’avoir 45% de matiere grasse solide. Il ne faut pas oublier que le beurre
comme le chocolat a sa propre courbe de tempérage. Selon les températures, une
partie des triacylglycérols (lipides) sont fondus, d’autres sont liquides. N'oublions
pas que ces températures ne sont pas toujours possibles ou recommandées en
boulangerie artisanale du fait de la température du local. Plus étonnant encore,
les auteurs Cauvain & Telloke (1993) ont trouvé que les beurres secs comme
souvent on le suggere nuisent a I'expansion de la pate durant la pousse et par
conséquent nuisent au volume, De plus, des beurres durs évitent une déformation
de la péate apres laminage. Mieux, ils ont jugé le beurre fractionné difficile a
travailler a des températures de 20°C.

La saveur du croissant.

Allégrement, les boulangers et les patissiers disent que le beurre fait le golt du
croissant. Au point, que certains prétendent, que plus il y en a meilleur cela sera.
Voila une idée recue. Si le beurre contribue a la saveur, il n’est pas le garant de la
qualité du croissant. Sinon autant manger une péte feuilletée. Le croissant c’est
d’abord et avant tout une pate fermentée, ce que beaucoup ont oublié. Ce dont on
s’attend d’'une pate fermentée, c’est une richesse de saveur, une rondeur. Lorsqu'il
s'agit de fermentation, il faut penser vin et biére. Ces produits ont chacun d’eux
une saveur spécifique et des caractéristiques qui leur sont propres. Cela devrait
étre de méme avec la pate fermentée. La levure n’est pas juste de la levure. La
levure selon les souches peut apporter des saveurs différentes et on I'a oublié. Une
étude citée dans le tome 2 de la « Patisserie du XXle siecle. Au coeur de la structure
des pates» montrent que différentes levures commerciales de boulangerie offrent
des saveurs différentes.

Ce qui fait le golt de la fermentation, c’est aussi le sucre résiduel comme pour le
vin et la biere. Malheureusement en boulangerie on I'a oublié au point que certains
ont jugé l'ajout du blé malté ou de I'extrait de malt comme des adjuvants n’ayant
pas leur place. C’'est montrer leur manque de connaissances du sujet. Berry Farah
avait osé, sur patisserie21.com évoquer |'utilisation de la chaptalisation dans le
pain francais avec 'ajout d'un pourcentage de saccharose <1 %. D’autre part,
Howard Moskovitz, psychophysicien américain, a démontré qu’il existe une
conjonction entre le sucre, le sel et la matiére grasse qui fait que lorsqu’on atteint
cette harmonie le produit devient extrémement bon. C'est le fameux «bliss point»
qui a été considéré comme ce qui rend un aliment addictive. Si c’est le cas, ce n'est



pas dl a un savant calcul qui a permis d’influencer le go(iteur, mais davantage parce
que lI'on a trouvé le point de convergence qui génére une harmonie comme en
musique. Cela peut se produire méme avec de faibles quantités de sel, de sucre et
de matiere grasse. Nos croissants n’atteignent pas souvent ce «bliss point», car
le sucre, le sel ou la matiere grasse dominent de facon non équilibrée. Les tests
que nous avons menés sur le croissant 1930 ont montré qu’avec 15 g de sel par
kilo de farine le croissant pouvait paraitre tres salé, et ce avec moins de 10 % de
sucre. Si souvent ce type de croissant parait moins sucré, c’est du fait, d'une part,
que le sel masque la saveur du sucre et d’autre part que la fermentation n’est pas
aboutie ou elle a été poussée trop loin et finalement qu'il y a eu un manque de
sucre résiduel que cela soit maltose, résidu de fructose (issu de la transformation
du saccharose) ou saccharose. D’ailleurs, la grande quantité de sucre dans nos
croissants actuels permet d’éviter de gérer ce probléme ou de le penser. Le sucre
va dominer ainsi, tout comme le sel et la matiére grasse. En quelque sorte, ils
favorise a masquer les défauts d'une fermentation non aboutie ou mal gérée.









© Anissa Mande



(0]
©
c
]
=
(4}
93
%}
c
<<
©




Le croissant 1930 fagon 2020

Pour 1 kg farine Test 1 Test 2
Levure i 2.40% 1.200%
Sucre : 6.00% 3.00%

Sel 1.70% 1.200%
Eau 56 % 58.00%
Beurre 20.00% 30.00%
Autre 2% Miel-Melasse /
Frasage 7 min 2éme vitlesse Smin 2éme vilesse
30min T° ambiante en négatif 15min
Pointage puis 1°C puis 1°C
......... Jusquau lendemain ... usquau lendemain
%Tﬁfinﬁn"g Ferme Flurnide et 1ache
Tourage 1TD+TS 1TD+TS
Apprétipousse 28°C Rapida 1h Lante 2h
Fagonnage Croissants Pains au chocolat
Trés feuileté, croustillant.
YWolume & grand alvéolage.
Mangue coloration. S0US poUSSE,
AspectiGolt Godt du sl qui se Manque de volume.
démarque par la faibke Pas de croustillant. Pas
quantité de sucre.

de feuilletage. Bricchage.

Pétrin utilisé : pétrin spirale | Frasage en 2eme vitesse

TEST1: 7min | TEST2: 5 min.




Le croissant 1930 fagon 2020

Test 3 Test 4
1.80% 160% §
4.50% go0%
1.40% 1.20%
&7.00% 6000% ¢
30.00% J200%
1% Sirop makt riz I ;
A —
Bmin 2éme vitesse Mélange hgﬂdianqﬁirl mmmmmm §
30min T° ambiante 2h 25°C
puis 1°C 45 min -12°C
Jusquau lendemain FC jusquau lendemaim ...
Ferme Humide el mou _
5 1TD+TS i 1TD+1 T3 _
1h40 1h
Crolssants & i
! Faings au chocolal Crolssants
Feullleté mais moins que Feuilleté, croustilkant,
ke Test 1, croustillant, Un peu moing de volume
Sécheresse en bouche ef Beaucoup que be Test 1, Alvéolage semé,
de mache, Coloration un peu pdle,
Golt du sel gui Absence du godt du sel.
Se démarque Bgérement. Golt beurré trés agréable,
Bonne coloration. Saveur ronde.
Alvéolage plus semé Peut &tre Egérement
_sucréenfindebouche

Pétrin utilisé : pétrin spirale | Frasage en 2eme vitesse
TEST3: 7 min

Pétrissage a la min TEST 4 un simple mélange de tous les ingrédients 2 min






Constations
Test 1

Ce qu'il est intéressant de remarquer, c’est le fort goit du sel qui en ressort méme
silesel n'est qu'a 1.7 %. Imaginez si nous avions mis 2 % voire davantage comme
cela se voit trop souvent, ce qui conduit a penser que considérer 1.8 % de sel au
kilo de farine comme base est erroné. Il serait plus juste de calculer le sel par
rapport a la quantité d'eau. Au-dela de ses considérations, cela montre que le sel
peut étre pénalisant au niveau des saveurs. Si dans un croissant régulier c’'est le
sucre qui tend a masquer le sel, Lexcés de sel nous prive des saveurs de la
fermentation.

L'absence du go(t sucré est d'une part le fait de la trop grande quantité de sel et
d’autre part du fait que la levure a consommé une part du saccharose.

On constate que 2.4 % de levure ont suffi pour pour que la pate offre un bon
volume. On peut donc se demander si les quantités de levure de 3 % voire de 4 %
a 5. % dans le croissant contemporain sont nécessaires. Ce qui explique ces
grandes quantités de levure, c’est la présence importante de sucre et de sel qui ont
un effet néfaste sur la levure et la ralentissent considérablement. Cependant dans
le cas des croissants modernes I'utilisation d'une levure osmotolérante suffirait a
abaisser la quantité de levure a dose de 2.4 % comme pour le test 1.

La faible coloration s’explique, non seulement par la faible quantité de saccharose,
mais aussi, et surtout, par le manque d’amylase dans la farine du fait d'un indice
de chute important. Cest la raison pour laquelle I'ajout de malt diastasique est
nécessaire pour apporter des amylases et transformer I'amidon endommagé en
maltose qui favorisera la coloration de la pate.

Test 3

Une fois encore méme a 1.4 % de sel le gofit salé domine et montre combien le sel
ajouté a des produits sucrés est mis en quantité exagérée.



La texture séche, avec beaucoup de méache, pourrait s’expliquer par le fait que le
sucre, étant en plus fable quantité que dans le test 1 le gluten se soit davantage
développé. La farine reste une farine forte.

Test 2 et Test 4 (important le test 4 a été réalisé au rouleau)

Ces deux tests permettent de démontrer que lorsque la quantité de levure est
abaissée il est impératif d’augmenter le temps de pointage et que la durée plus ou
moins longue de 'apprét a beaucoup moins d’influence sur le résultat final. D’autre
part, le fait de bloquer la pate par un passage a -12 °C permet un arrét rapide de la
fermentation. Les sucres ne sont plus ou trés peu consommés par la levure. IIs
deviennent une réserve nécessaire pour l'apprét et le maintien de la saveur. Le
court apprét du test 4 est nécessaire pour préserver les sucres. Un apprét plus long
rendrait les saveurs moins agréables du fait d'un excés de consommation des
sucres. Ce temps court est compensé par un pointage long. De plus, un court apprét
signifie bien souvent une pousse conséquente au four.

Test de fermentation

Pour analyser le lien entre les saveurs et la fermentation nous avons fait une péate
a croissant et nous l'avons laissé fermenter 10h a 10 °C. Vu les conditions
météorologiques la pate en fin de pétrissage était a 30 °C.. Ce que nous avons
constaté sur une petite masse de péte il a fallu 6h pour passer de 30 °C a 10 °C ce
qui fait qu'il y a une fermentation a une température plus élevée pendant 6h.

Tamp. (TEMF_CELSILES)

40

a0

20

1041 1238 2168 442 649 V.38 521
Hewure



Une part de cette pate a été cuite directement au four comme une péate a pain ou
une pizza. Le volume était conséquent, une grosse bulle, le golt avait une certaine
rondeur légerement sucrée. Le sel a 1.2 % du poids de la farine ne semblait pas
manquer. Avec une partie de la pate on a fait des croissants, facon XiXe siecle,
avec une fermentation de 2h a 30 °C. Dans ce cas, la pate avait perdu son go(t
sucré, le sel semblait manquer, et la pate avait pris de I'acidité. La derniere partie
de la pate avait poursuivi sa fermentation a 10 °C pour 10h de plus, soit un total
de 20h. La péte a été cuite comme la premiére. La surprise fut étonnante. Le go(t
de sucre avait presque disparu, malgré une pointe de go(t sucré, avec une note de
miel, subsistait. Par contre, le go(t salé paraissait s'étre renforcé sans étre
désagréable. Le produit était agréable comme un bon pain. On peut se demander
si l'acidification de la pate n’a pas favorisé la saveur du sel. Si tel était le cas, de
longues fermentations auraient besoin de moins de sel.

Pour aller plus loin

Pour poursuivre ces tests, il nous aurait fallu plus de temps encore, et un
laboratoire a température contrélée pour étudier de facon approfondie la
fermentation, I'apprét et la conservation au froid positif. Pour ceux qui ont déja
mené, des expériences approfondies sur les pates ou la fermentation savent que
cela demande un certain investissement, un temps de développement long et
beaucoup d’essais, ce qui n’était pas possible, pour le moment, dans les conditions
actuelles. Cependant, vous avez a présent tous les outils pour prendre en main
votre croissant et lui donner une identité propre avec plus ou moins de beurre,
plus ou moins de sucre ou de sel ou restaurer le croissant de 1930 comme I'a fait
Jacky Delplanque dans sa boulangerie de Pierrefonds. Il est premier a reproduire
le croissant des années 1930 de facon commerciale. Cela apportera a votre clientele
un produit nouveau et pour vous un produit plus rentable. Il y a tout un travail a
faire aussi sur la conservation du croissant en dehors de la congélation comme I'a
fait depuis des années avec mon ami Romain Piquer, boulanger en Espagne, ol il
réussit a conserver ses croissants sans congélation. Aujourd hui avec les chambres
de pousse contrblées, il est tout a fait possible de gérer des schémas de
fermentation qui permettent une plus grande marge de manceuvre tout en
conservant la qualité.

Tout est encore possible avec le croissant. Demain, un nouveau croissant verra le
jour et permettra de faire évoluer la tradition.



