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Questions actuelles sur la farine et le pain

Les définitions pour les céréales et la farine se répercutent forcément aussi sur le but de I'emploi et le
groupement du pain et des produits de boulangerie. L'intérét des branches est, en conséquence, grand
pour les nouveautés résultant des changements de I'ordonnance sur les denrées alimentaires.

Différence entre la farine normale et la farine spéciale

L'ancienne définition de farine panifiable est remplacée par celle de farine normale, car les farines spé-
ciales sont également uti-
lisées dans des buts de
panification.

Avec la restriction selon
laquelle seul le blé (blé
tendre ou blé dur) peut
étre utilisé pour la fabrica-

nouvellement:
Farine normale
Produit de la minoterie obtenu exclusivement 3
partir de blé
(Art. 135 et 136)

Sortes de farine

tion de la farine normale e - Farine fleur - farine mi-blanche = Farine fleur - farine mi-blanche -
‘ae fari d el { -+ farine bise — farine comJ)Iéte S farine bise - farine compléte
@5 Tarines de seigle e faites & partir de blé tendre ou de blé dur, de de blé

épeautre comptent dé- | seigle, d'épeautre ainsi que de leurs mélanges
sormais, sans exception, '

parmi les farines spéciales Farine spéciale Farine spéciale
contrairement & l'an- Se distingue de la rfan‘ne apaniﬁa}b.’e par la Se distingue de la ffange normale par la
. . . composition et le mode d’utilisati composition t de I'emploi
cienne regiementatlon. pOSiti ode d'utilisation position ou le but de I'emploi
Sortes de farine Sortes de farine
Farine de multicéréales, Graham, Steinmetz, Farine de cinq céréales, farine de seigle,
farine Duro farine d'épeautre
Définition, taux d’extraction et teneur en cendres
. ODA ODA ODA
Sorte de farine anciennement nouvellement nouvellement MDA

Farine fleur «produit de la partie la plus | «en prépondérance & partir max. 0.63% | Type 400 farine extraite 20 4 40%

centrale et la plus claire du | de la partie centrale du grain» " teneur en cendres max. 0.48%
grain de blé» Type 550 moulu 65%
: teneur en cendres 0.49 a 0.58%
Farine «apreés extraction de la «aprés extraction de la 0.64 a 0.90% | Type 720 aprés extraction de la farine
mi-blanche farine fleur pratiquement | farine fleur pratiqguement sans fleur env. 75%
£ sans enveloppe» enveloppe» teneur en cendres 0.64 a 0.76%
rarine bise «apreés extraction de la farine | «aprés extraction de la farine | 0.91 & 1.61% | Type 1100 aprés extraction de la farine
fleur, sensiblement plus fon- | fleur contenant une certaine fleur env. 85%
cée que la farine mi-blanche»| partie de I'enveloppe extérieure» teneur en cendres 1.00 3 1.15%
Farine compléte | «mouture du grain entier, | «obtenue & partir du grain en- | au moins Type 1900 tous les composants inclus
peut étre débarrassée des | tier, avec ou sans les couches | 1.70% le germe
couches extérieures de extérieures de I'enveloppe, au teneur en cendres 1.7 2 2.1%
I'enveloppe» moins 98% du grain entier»

* Manuel suisse des denrées alimentaires, chapitre 14, Céréales, produits de la minoterie

Classement selon les types de farine

Les valeurs mentionnées dans I'ordonnance sur les denrées alimentaires pour la teneur en sels minéraux
(cendres) sont tres largement formulées car il n'y a aucune délimitation entre les différents types de
farine. Afin d'éviter que des farines normales non conformes a la pratique soient commercialisées ou
puissent mener a une distorsion de la concurrence ou & de la fraude, le classement internationalement
usuel selon les types de farine est appliqué pour les utilisateurs de farine. Les exces tels qu'ils se des-
sinent déja dans le domaine de la farine fleur pour les ménages avec des offres de farines bon marché
et un rendement élevé (teneur en cendres jusqu’a 0,65%) sont ainsi jugulés.
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Le gros pain désigné simplement par «pain»
dans n‘importe quelles unités de poids

Sous I'ancienne dénomination générale de «pain», il fallait entendre couramment dans la branche
seulement le gros pain de chaque jour. Les prescriptions sur les unités de poids du pain se référaient
aussi uniquement au pain mi-blanc et bis. La suppression de cette prescription n’est, cependant, pas
contraignante. Les pains peuvent toujours étre faits et offerts en miches de 250, 500, 1'000, 1'500 et
2'000 g. Cette pratique est indiquée tant en ce qui concerne les habitudes d'achat que les attentes des

clients.

Pain complet — pain ou pain spécial?
La nouvelle ordonnance

sur les denrées alimentai-
res fait une différence

e e Définition du pain s,
... ‘ancienneODA - =
sk (AL 142191442 S

Définition du pain et du pain spécial
nouvelle ODA
(Art. 143/145)

pentre le pain complet
<omme pain (courant) et
le pain complet comme
pain spécial. La dénomi-

14 Pain ein farine panifiable
+ {farine fleur, mi-blanche, bis e et compléte)
e fait avec les ingrédients autorisés

Pain est |a pate cuite au four, obtenue
exclusivement a partir de farine normale, d'eau, de sel
comestible, de levure de boulangerie
ou de levain-chef

nation exclusive «pain
complet» se rapporte tou-

Gros pain. Comptaient parmi le gros pain dans la
branche seulement le pain mi-blanc

Pain. Ne peuvent porter la dénomination
spécifique de pain que le pain bianc, mi-blanc,

jours au pain (pain de blé
en farine compléte nor-
male). Pour le pain com-
plet considéré comme
«pain spécial» doivent
étre indiqués la céréale
(pain complet de seigle,
pain complet d'épeautre,

et les pain bis

bis et complet

A I'exception des pains pesant moins de 0,25 kg et les
pain spéciaux, le pain spéciaux, le pain doit étre mis dans
le commerce en miches pesant 0,25, 0,5, 1, 1,5 ou 2 kg

Les prescriptions concernant le poids (différentes
unités des poids) et la teneur en eau
(réglementation cantonale) sont supprimées,

Pain spécial. Les pain faits avec d'autres farines et
ceux dans la composition desquels in entre d'autres
substance que celles ordinairement employées doivent
porter une dénomination correspondant & leur composi-
tion (p.ex. pain au mais, pain de cing céréales, pain de
pommes de Terre).

Pain spécial doit porter une dénomination correspondant &
53 composition (p.ex. pain de seigle, pain d'épeautre, pain
Graham, pain de cing céréales, pain au lait, tresse au beurre,
22?

Ebenfalls zum Spezialbrot'z"a"h]en Kleinbrote wie Mohn-
oder Sesambrétli, Grahambrotli, Kleingebécke wie

pain aux cinq céréales) ou

Weggli und Gipfel

le mode de fabrication
particulier et la composi-

tion (pain Graham, pain Steinmetz). Que ce soit un pain ou un pain spécial, le pain complet doit étre
fait uniquement avec de la farine complete ayant un taux d’extraction d‘au moins 98%. Une addition
e farine avec un taux d’extraction plus bas n’est pas autorisée. Lors de la fabrication, il faut, en outre,
veiller au fait que I'emploi d'additifs (ordonnance sur les additifs) est réglé différemment pour le pain
et le pain spécial (C'est ainsi que seul un émulsifiant est autorisé pour le pain.) %

La tresse et les croissants sont des pains spéciaux

Dans I'art. 1452 de la nouvelle ordonnance sur les
denrées alimentaires, la tresse au beurre est men-
tionnée comme pain spécial. Ceci correspond’a la
classification en vigueur jusqu'a présent et con-
corde aussi avec la statistique de I"'OFIAMT sur la
consommation du pain dans les ménages. Les
produits de petite boulangerie tels que petits
pains au lait et croissants ne sont pas nommément
cités, mais comptent également parmi les pains
spéciaux en fonction de leur composition. Par
contre, les petits pain tels que ballons, ballons

accolés ou petits pains complets qui ne contien-
nent aucun autre ingrédient a part la farine nor-
male, |'eau, la levure de boulangerie ou le levain-
chef et du sel de cuisine font partie du pain nor-
mal comme produits purement a I'eau. Les petits
pains avec pavot, sésame, etc. sont des pains spé-
ciaux. Les produits de boulangerie fine en pate
levée sucrée, les frivolités danoises, les croissants
fourrés ou aux amandes sont classés dans le
groupe des articles de boulangerie.
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