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  PRÉFACE 
  PRÉFACE 
 C'est avec un réel plaisir qu'il me revient d'écrire ces quelques mots pour vous pré-
 senter ce magnifique 
 Grand Livre de la Boulangerie
 , qui derrière un titre sobre abrite
 une somme importante de recettes élaborées avec maîtrise par trois boulangers
  trentenaires. 
 À travers ce grand livre, les auteurs nous déclinent une très belle image de la bou-
langerie, dynamique et diversifiée. Tout y est : une alliance de tradition et de moder-
nisme, des fabrications françaises vendues partout dans l'Hexagone, des spécialités
 régionales qui font la richesse des terroirs, des produits à découvrir venus de tous les
 continents, des gourmandises variées, des brioches de France et du monde et autres
 douceurs boulangères. Pains ou recettes sucrées, toutes ces réalisations artisanales
  sont remarquables. 
 Ce trio boulanger n'a pas fini de faire parler de lui, composé
 d'excellents professionnels aux caractères bien trempés, pas-
sionnés et ayant une réelle soif d'apprendre, d'évoluer mais
  surtout de partager. 
 Nul doute que cet ouvrage écrit à six mains saura trouver
 sa place dans la bibliothèque de tous les professionnels à la
 recherche d'un ouvrage exemplaire. Diversité, qualité des fabri-
cations, clarté des explications mais aussi qualité photogra-
phique font de lui un véritable indispensable.
  Denis Fatet 
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  LETTRE DE PATRICK CASTAGNA, 
  MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE, 
 À THOMAS MARIE 
  Thomas, 
 C'est sans doute la pudeur qui m'a empêché de t'exprimer à quel point je te sens proche
 de moi, dans l'expression de ton travail et de tes valeurs.
 En te regardant travailler, j'ai pu observer ta maîtrise des techniques (dont la difficile
 conduite des levains, pour n'en citer qu'une). Tu as un sens inné de l'art boulanger, que
 tu as conforté par un travail continu, rigoureux et d'incessants efforts.
 Tu es né boulanger, amoureux de la vie du fournil. Tu sais partager ton savoir pour for-
mer de nouveaux talents, pour le bien commun de la boulangerie. Ton âme de baroudeur
 te pousse à relever tous les défis et ton sens de l'entreprise est incontestable : tu sais
 conjuguer toutes les techniques tout en restant logique dans tes productions, car tu as
 conscience de l'enjeu commercial, de l'autre côté, en boutique.
 Notre métier n'a de sens qu'en régalant les autres. Les personnes les plus douées sont
 souvent celles qui ont à cœur de partager leurs connaissances : à travers cet ouvrage,
 une fois encore, tu fais preuve de générosité envers tous les professionnels.
 Je peux dire sans hésiter que ces pages portent les marques de votre expertise – la
 tienne, celle de Jean-Marie Lanio et Patrice Mitaillé, dont tu as su t'entourer pour le projet.
 Je suis fier d'être le témoin d'une telle relève dans notre métier.
 Toutes ces fabrications boulangères artisanales, qu'elles soient tra-
ditionnelles, régionales, inspirées de l'étranger ou de tendances
 actuelles, sont le fruit d'un beau travail.
 On connaît la valeur des paroles des formateurs. En cosignant cet
 ouvrage, désormais, vos écrits resteront.
 Merci à vous trois.
  Patrick Castagna 
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  PRÉSENTATION 
 Connaissez-vous Thomas Marie? Lequel,
  me direz-vous? 
 Thomas, le bon vivant à l'humour parfois
 décapant, croquant la vie à pleines dents,
 amateur de bonnes tables, de bons mots
 et de franches rigolades avec les copains ?
 Ou l'autre Thomas qui, inlassablement,
 peut vous parler de son métier – du pain
 sous toutes ses formes – avec sérieux,
 passion et enthousiasme et l'exercer avec
 amour, rigueur et créativité?
 Il faut dire qu'il tombe très tôt dans le
 pétrin, le petit Thomas. Dès l'âge de 6 ans,
 il s'échappe souvent de sa chambre pour
 rejoindre son père, découvrir son travail,
 toucher la pâte et s'imprégner de l'at-
mosphère du fournil :   «   C'était merveil-
leux d'être là, au milieu de la nuit, quand
 tout le monde dormait.»   L'ambiance, les
 odeurs, les gestes vont désormais lui col-
ler à la peau… la petite graine est semée.
 Elle est abondamment nourrie par ses
 passages successifs à l'INBP de Rouen,
 d'abord comme élève, où il passe avec
 succès CAP, BEP, BM, puis comme for-
mateur itinérant, sillonnant la France et
 l'étranger en observateur éclairé, sensible
 aux tendances du moment, dispensant
 généreusement ses connaissances tout
  en apprenant beaucoup. 
 Cette passion boulangère, il l'entretient et
 la renforce en participant à de nombreux
 concours dont il ressort avec plusieurs
 titres honorables : champion de France
 de la Boulangerie en 2005, catégorie
 «pain», vice-champion d'Europe en 2006.
 Visant toujours plus loin, toujours plus
 haut, il s'inscrit au MOF et durant deux
 ans, consacre l'intégralité de son temps
 à sa préparation. C'est la consécration
 en 2007 : dès sa première participation,
 déjouant les statistiques, il décroche le
 prestigieux col bleu, blanc, rouge. Il n'a
  que 26 ans. 
 Sa passion, il la partage dans
  60 succès de 
  Boulangerie-Pâtisserie 
 , un premier livre
 de recettes coécrit avec Sébastien Odet
 et sous la houlette de l'INBP, qui rencontre
 un vrai succès auprès des professionnels.
 Aujourd'hui maître d'enseignement supé-
rieur à la prestigieuse École hôtelière de
 Lausanne, il a pour mission d'enseigner
 l'élaboration   «   de produits haut de gamme
 à des élèves novices   ». Le challenge semble
 relevé, les retours plus que satisfaisants.
 Thomas Marie, c'est tout ça! Un mélange
 de légèreté et de sérieux, de savoir-faire
 et de fantaisie, de remise en cause et
 de boulimie d'apprendre, encore et tou-
jours. Quel sera son prochain challenge?
 Gageons qu'il fermente déjà dans sa tête
 de petit virtuose de la boulangerie. Ce
 dont on peut être sûr, c'est que Thomas
 n'a pas fini de nous surprendre, car il est
 pétri de talent et qu'il n'est pas du genre
 à s'encroûter !
 En attendant, partageons avec lui la nour-
riture la plus fraternelle de l'histoire de
 l'humanité dans son nouvel ouvrage,
  Le 
 Grand Livre de la Boulangerie
 .
  THOMAS MARIE 
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 Bon grain ne saurait mentir…
 Si ce n'est son arrière grand-père meunier
 (Moulin du Bignon en Bretagne), rien ne
 semblait prédestiner Jean-Marie Lanio à la
  boulangerie, et pourtant… 
 Après un premier cycle scolaire en classe
 européenne, il entre au lycée technique
 Marcel Callo à Redon (35). Toutefois, pen-
dant les vacances, il fréquente assidûment
 le fournil de Philippe Lanoe à Sévérac (44),
 situé à deux pas de la maison familiale.
 Il s'y sent bien, apprécie l'activité qui y
 règne, s'enivre de l'odeur du pain chaud
 et des viennoiseries qui sortent du four,
 «   met la main à la pâte   ». C'est sûr, il en a
 l'intime conviction : il sera boulanger.
 Après son année de terminale, il quitte le
 lycée sans regret et entre enfin en appren-
tissage. Il obtient aisément CAP, BEP, puis
 BP. Devenu Chef Boulanger dans la région
 nantaise, il forme pendant quatre ans de
 jeunes apprentis, leur transmettant son
 savoir-faire et sa passion pour le pain.
 En 2010, il décide de passer le BM et intègre
 l'INBP (Institut National de la Boulangerie
 Pâtisserie) de Rouen, où il est séduit par
 la qualité de l'enseignement, l'innovation
 et l'engagement des formateurs. L'année
 suivante, rejoignant lui-même les équipes
 d'enseignants, il accompagne avec exi-
gence, méthode et passion de jeunes
 élèves français et étrangers avec pour
 ambition de leur transmettre son amour
  du bon pain. 
 En 2012, à l'appel de Thomas Marie, il
 rejoint la Suisse où il passe trois belles
 années à L'École hôtelière de Lausanne.
 Il y apprend beaucoup, et y enseigne la
 boulangerie à ses élèves tout en prépa-
rant le concours du Meilleur Ouvrier de
 France 2015… Autant dire qu'il a du   «   pain
 sur la planche   »   !
 En novembre 2015, il s'expatrie à Séoul
 avec Min Young, son épouse coréenne
 (ancienne élève de l'INBP) et Ah-In, leur
 petite fille. Il est aujourd'hui responsable
 de la Master Class INBP chez SPC.   «Du
 pain béni»   dans ce pays où la boulange-
rie française est appréciée et reconnue.
  JEAN-MARIE LANIO 
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  PRÉSENTATION 
 Issu d'une famille d'artisans comptant
 bouchers, boulangers et même un grand
 Chef Cuisinier en Californie, Patrice
 Mitaillé était voué à exercer un métier de
  bouche. 
 Breton d'origine, né à Vannes en 1989,
 Patrice explore d'abord le monde de la
 pâtisserie au cours de ses années d'ap-
prentissage à Ploemeur et à Vannes où
 il décroche avec succès BEP, Mention
  Complémentaire et BTM. 
 Non content de ces premiers titres, il
 enchaîne avec un BTM Chocolaterie et
 un BM Pâtisserie à l'INBP de Rouen où
 il rencontre Thomas Marie et Jean-Marie
 Lanio (son professeur de boulangerie qu'il
 retrouvera à l'École hôtelière de Lausanne),
 qui deviendront ses   «   mentors   ».
 Mais sa soif d'apprendre n'a pas de
 limites. Il met les bouchées doubles et
 s'attaque à la boulangerie, passe son CAP
 à l'INBP, finissant major de sa promotion…
  Joli parcours !
 S'ensuivent dix-huit mois de travail en
 boulangerie à Paris, aux côtés du pres-
tigieux Chef Boulanger, mondialement
 connu : Eric Kayser.
 C'est alors que Thomas Marie l'appelle
 pour rejoindre son équipe à L'École hôte-
lière de Lausanne : Patrice n'hésite pas
 une seconde et fonce le rejoindre en
 Suisse. Après le départ de Jean-Marie
 Lanio pour la Corée, il prendra sa place,
 accompagnant et dispensant avec passion
 des cours de boulangerie à des groupes
 d'élèves français et étrangers.
 Droit, rigoureux, précis et adorant trans-
mettre son savoir, Patrice a été sélec-
tionné pour faire partie de l'équipe de
 France lors de la coupe du monde de
 Boulangerie en 2014. Certains pains et
 viennoiseries qu'il a réalisés lors de ces
 épreuves figurent dans cet ouvrage.
  PATRICE MITAILLÉ 
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  CHERS LECTEURS, 
 Cet ouvrage va vous permettre de découvrir ou de redécouvrir des produits très variés,
 tant par leur origine, leur histoire, leur procédé de fabrication que par les matières
 premières entrant dans leur composition.
 Au fil des pages, pour vous guider au mieux dans la réalisation des recettes, nous vous
 donnerons des indications diverses relatives à l'hydratation, aux temps de pétrissage,
 de fermentation, de repos, de cuisson, aux températures, etc.
 Mais, chacun le sait, notre métier n'est pas une science exacte, c'est d'ailleurs ce qui
 en fait l'intérêt et la richesse. C'est pourquoi, il vous sera certainement nécessaire
 d'adapter ces différentes indications en fonction de votre situation géographique, de
 vos équipements et de vos matières premières. Nos recettes de viennoiseries sont le
 plus souvent réalisées à partir de farine ordinaire T55; si les produits manquent de
 force, vous pourrez utiliser en partie de la farine de gruau.
 Concernant les méthodes de fermentation, quand un même produit peut être réalisé
 à partir de différentes pré-fermentations (levain ou pâte fermentée), nous vous pro-
posons celle qui nous a paru la plus pertinente.
 Quant à l'utilisation des levains, nous utilisons des levains non salés. Ceux-ci sont rafraî-
chis la veille pour les produits fabriqués en direct et le jour même pour ceux réalisés
 en différé. Vous pourrez retrouver leurs modes de préparation pp. 18 à 21. 
 Il ne nous reste plus qu'à vous souhaiter une bonne lecture et de belles réussites dans
 la réalisation de ces recettes traditionnelles et authentiques, originales, simples ou
  plus sophistiquées… 
  13 
  NOTE AUX LECTEURS 
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  LEVAINS 
  LEVAIN DUR 
 Il est possible de travailler le levain dur avec différentes farines (sarrasin, petit
 épeautre, épeautre, blé de Khorasan), qui apporteront différents arômes à vos
  préparations. 
  INGRÉDIENTS 
  LEVAIN CHEF 
 Farine de seigle T170
  500 G
 Eau à 30   °C
  650 G
  Miel 
  10G 
 Mélanger tous les ingrédients.
 Laisser fermenter de 24 à
 48 heures à 30   °C.
  PREMIER RAFRAÎCHI 
  Levain chef 
  550 G
 Farine de tradition française T65
  500 G
 Eau à 30   °C
  75G 
 Mélanger tous les ingrédients.
  Laisser fermenter environ 
 12 heures à 30   °C.
  DEUXIÈME RAFRAÎCHI 
  Premier rafraîchi 
  500 G
 Farine de tradition française T65
  500 G
 Eau à 30   °C
  250 G
 Mélanger tous les ingrédients.
  Laisser fermenter environ 
 12 heures à 25   °C.
  TROISIÈME RAFRAÎCHI 
  Deuxième rafraîchi 
  500 G
 Farine de tradition française T65
  500 G
 Eau à 30   °C
  250 G
 Mélanger tous les ingrédients.
  Laisser fermenter environ 
 12 heures à 25   °C.
  LEVAIN TOUT POINT 
  Troisième rafraîchi 
  500 G
 Farine de tradition française T65
  1000G 
 Eau à 30   °C
  500 G
 Mélanger tous les ingrédients.
 Laisser fermenter entre 1 heure
 et 2 heures à 25   °C, puis 12 heures
 à 3°C. 
 À ce stade, le levain peut déjà être
 utilisé, mais il offre peu d'acidité.
 Il gagnera en caractère au fil du
 temps, jusqu'à sa stabilisation.
 Bien suivi, un levain peut se
 conserver et s'utiliser   «   à vie   ».
 Pour les rafraîchis suivants,
 procéder de la même façon que
 pour un levain tout point (1 000 g
 de levain + 2 000 g de farine
 +
 1 000 g d'eau).
 Si le levain perd en goût et en
 acidité, il est conseillé de le
 rafraîchir avec de la farine T80.
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  LEVAINS 
  LEVAIN 
  LIQUIDE 
 Comme pour le levain dur, il est possible d'utiliser différentes farines pour
 travailler le levain liquide, et ainsi varier les arômes de vos préparations.
  INGRÉDIENTS 
  LEVAIN CHEF 
 Farine de seigle T170
  500 G
 Eau à 30   °C
  650 G
  Miel 
  10G 
 Mélanger tous les ingrédients.
 Laisser fermenter de 24 à
 48 heures à 30   °C.
  PREMIER RAFRAÎCHI 
  Levain chef 
  500 G
 Farine de tradition française T65
  500 G
 Eau à 30   °C
  500 G
 Mélanger tous les ingrédients.
  Laisser fermenter environ 
 12 heures à 30   °C.
  DEUXIÈME RAFRAÎCHI 
  Premier rafraîchi 
  500 G
 Farine de tradition française T65
  500 G
 Eau à 30   °C
  500 G
 Mélanger tous les ingrédients.
  Laisser fermenter environ 
 12 heures à 25   °C.
  TROISIÈME RAFRAÎCHI 
  Deuxième rafraîchi 
  500 G
 Farine de tradition française T65
  500 G
 Eau à 30   °C
  500 G
 Mélanger tous les ingrédients.
  Laisser fermenter environ 
 12 heures à 25   °C.
  LEVAIN TOUT POINT 
  Troisième rafraîchi 
  1000G 
 Farine de tradition française T65
  3000G 
 Eau à 30   °C
  3000G 
 Mélanger tous les ingrédients.
 Laisser fermenter environ 3 heures
 à 25   °C, puis 12 heures à 8   °C.
 Pour les rafraîchis suivants,
 procéder de la même façon que
 pour un levain tout point (1 000 g
 de levain + 3 000 g de farine
 +
 3 000 g d'eau).
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		Couronne Bordelaise (Aquitaine)

		Pain de méture (Aquitaine)

		Tourte de seigle (Auvergne)

		Pain rennais (Bretagne)

		Plié breton (Bretagne)

		Baguette courante (Île-de-France)

		Baguette de tradition française (Île-de-France)

		Pain de Beaucaire (Languedoc-Roussillon)

		Pain de Lodève (Languedoc-Roussillon)

		Pain brié (Normandie)

		Préfou (Pays de la Loire)

		Pain collier (Poitou-Charentes)

		Main de Nice (Provence-Alpes-Côte d'Azur)

		Fougasse (Provence-Alpes-Côte d'Azur)

		Couronne Lyonnaise (Rhône-Alpes)





		PAINS DU MONDE		Bretzel (Allemagne)

		Kartfoffelbrot (Allemagne)

		Pain de mie (Angleterre)

		Pain empereur (Autriche)

		Pain viennois (Autriche)

		Bagel (Canada)

		Pain Mantou (Chine)

		Rugbrød (Danemark)

		Bun (États-Unis)

		Injéra (Éthiopie)

		Ciabatta (Italie)

		Focaccia (Italie)

		Manakish (Liban)

		Tortilla (Mexique)

		Pita (Moyen-Orient)

		Blini (Russie)





		PAINS SPÉCIAUX		Baguette aux graines

		Baguette au sésame

		Baguette de campagne

		Baguette épi revisitée

		Baguette paysanne

		Benoîton

		Couronne au sarrasin

		Couronne fleur

		Pain à la Châtaigne

		Pain aux ingrédients à la coupe

		Petit pain feuilleté

		Pain à l'avoine

		Pain à l'épeautre

		Pain au petit épeautre

		Pain au blé de Khorasan

		Pain au levain

		Pain au maïs

		Pain au miel de sapin

		Pain complet

		Pain de mie avec incrustations

		Pain de mie zebré

		Pain de méture revisité

		Pain de seigle

		Pain de seigle aux fruits

		Pain nutritionnel courge-cranberries

		Pain nutritionnel lin-tournesol

		Pain aux céréales

		Pain sans gluten aux céréales

		Pain aux noix tigré

		Pavé rustique

		Pains fantaisie





		BRIOCHES ET CLASSIQUES FRANÇAIS		Brioche feuilletée citron

		Beignet

		Brioche royale

		Brioche couronne

		Croissant ou pain au chocolat

		Kouglof (Alsace)

		Roi de bordeaux (Aquitaine)

		Kouign-Amann (Bretagne)

		Gâche (Pays de la Loire)

		Tarte au sucre (Nord)

		Battu picard (Picardie)

		Pompe à l'huile (Provence-Alpes-Côte d'Azur)

		Saint-Genix (Rhône-Alpes)

		Galette aux pralines (Rhône-Alpes)

		Pogne de romans (Rhône-Alpes)





		BRIOCHES DU MONDE		Mouna (Algérie)

		Stollen (Allemagne)

		Cramique (Belgique)

		Gaufre liégeoise (Belgique)

		Donut (États-Unis)

		Panettone (Italie)

		Melon pan (Japon)

		Concha (Mexique)

		Pain des morts (Mexique)

		Tresse au beurre (Suisse)

		Tresse russe (Suisse)





		DOUCEURS BOULANGÈRES		Cake au citron

		Cannelé de Bordeaux

		Cookies au beurre de cacahuète

		Crêpes

		Croquant aux amandes (croquant de Cordes)

		Far breton

		Gâteau nantais

		Gaufre

		Pain d'épices

		Scone

		Spéculoos





		Les photographes

		Les partenaires

		Glossaire technique





		Ingrédients spécifiques



Pages

		a

		b

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106

		107

		108

		109

		110

		111

		112

		113

		114

		115

		116

		117

		118

		119

		120

		121

		122

		123

		124

		125

		126

		127

		128

		129

		130

		131

		132

		133

		134

		135

		136

		137

		138

		139

		140

		141

		142

		143

		144

		145

		146

		147

		148

		149

		150

		151

		152

		153

		154

		155

		156

		157

		158

		159

		160

		161

		162

		163

		164

		165

		166

		167

		168

		169

		170

		171

		172

		173

		174

		175

		176

		177

		178

		179

		180

		181

		182

		183

		184

		185

		186

		187

		188

		189

		190

		191

		192

		193

		194

		195

		196

		197

		198

		199

		200

		201

		202

		203

		204

		205

		206

		207

		208

		209

		210

		211

		212

		213

		214

		215

		216

		217

		218

		219

		220

		221

		222

		223

		224

		225

		226

		227

		228

		229

		230

		231

		232

		233

		234

		235

		236

		237

		238

		239

		240

		241

		242

		243

		244

		245



Guide

		Cover

		Text





OEBPS/images/chap009_img010.png






OEBPS/images/cover.jpg
JEAN-MARIE LANIO - THOMAS MARIE - PATRICE MITAILLE

Meilleur Ouvrier de France

LE GRAND LIVRE

DE LA

BOULANGERIE

PAINS - VIENN OIS ERISESTS=SSRREAS DN R

Photographies de Dylan Halff & Jérome Lanier







OEBPS/images/chap014_img014.png





OEBPS/images/chap022_img020.jpg





OEBPS/images/chap021_img019.jpg





OEBPS/images/chap019_img017.jpg





OEBPS/images/chap016_img016.jpg






OEBPS/images/chap002_img001.png





OEBPS/images/chap006_img007.jpg





OEBPS/images/chap002_img003.jpg
DUCASSE
EDITION





OEBPS/images/chap002_img002.png






OEBPS/images/chap006_img006.png





OEBPS/images/chap008_img009.png





OEBPS/images/chap020_img018.jpg





OEBPS/images/chap015_img015.jpg






OEBPS/images/chap007_img008.jpg





OEBPS/images/chap010_img011.jpg
Teart Mante Lanio






