Les types de farine de blé Fr & Gb Web du 15 Sept. 2019

Le Type 45 (T45) : Grain de Blé (

C’est la farine « blanche », ne contenant que

trés peu ou pas de son de blé. Albumen Enveloppe
ou Amande ?::B"en

Elle est utilisée pour la confection de pates kairris

fines, patisserie, gateaux, brownies, brioche, etle Ghuten

pate feuilletée, crépes, gaufres, pizzas, petits

pains, pour lier les sauces ... :;nm

Le Type 55 (T55) :

C’est la farine la plus couramment utilisée.

Elle est utilisée pour le pain blanc, pate a tarte, patisseries, crodtes...
Le Type 65 (T65) :

Elle est utilisée pour faire le pain de campagne.

Le Type 80 (T80) :

Elle est également appelée farine bise ou semi-compléte.

Elle est un peu plus foncée et moins lisse au toucher que les farines précédemment cités : la quantité de
son est un peu plus importante.

Elle est utilisée traditionnellement pour faire le pain. Mais rien ne vous empéche de vous en servir pour
certaines patisseries, cakes... Il faudra étre vigilent puisque la farine étant un peu plus lourde, la pate
risque de lever un peu moins.

Le Type 110 (T110) :

Elle est également appelée farine complete.

Nettement plus foncée, elle est élaborée par la mouture du blé.

Elle est utilisée pour faire le pain complet.

Le Type 150 (T150)

Elle est également appelée farine intégrale. Elle contient I’ensemble du son du grain de blé.

Elle est utilisée pour faire le pain complet ou intégral.

Le son est trés riche en phosphore, magnésium, fer, manganése, cuivre, sélénium, vitamine B1, B3, B6.
Le germe de blé contient également de nombreux nutriments. (zinc, vitamine E, folates, potassium,
phosphore, magnésium, fer, manganese, cuivre, sélénium, vitamines B1, B2,B3, B6, E et K)

La présence croissante de son dans les types de farine de blé de T110 a T150 en font des farines qui
pourront étre irritantes pour les intestins, et particulierement la farine T150.

Il est intéressant de savoir que, plus les farines sont completes, plus elles sont nourrissantes, nutritives
et riches en fibres.

Le son, enveloppe du grain de blé, est celui qui recgoit I’ensemble des traitements aérien des champs de
blé. S’il est quasiment absent des farines T45 a T65, le son devient de plus en plus présent dans les
farines T80 a T150. Il sera donc judicieux, de consommer bio les aliments contenant des farines T100
et T150, voir T80.
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Différents types de farine de blé en Angleterre

La farine de blé est la plus courante. On trouve la « clean », la « white » et la « brown ou
strong »(teneur en gluten élevé et pate plus élastique) et pour une farine avec une teneur en gluten basse
« Weak ou soft ».

Cake flour et pastry flour : farine moins forte que la plain flour (spécial pate levée).

All Purpose ou plain flour : farine blanche tout usage T45 et T55 . C’est une farine de blé mélangée
avec une teneur en protéines plus basse que la farine a pain. Elle peut se composer de tous les blés durs
ou tendres, mais habituellement ¢’est un mélange des deux.

Bleached flour est une farine blanche traitée pour la blanchir avec des agents de blanchiment de farine.

Strong Flour ou Bread Flour : T65 farine a pain a partir du blé dur. Elle possede une trés haute valeur
protéinée excellent pour letraitement au four du pain contenant de la levure.
Whole wheat/ Whole meal Flour est une farine de type intégrale, I’équivalent du T150. Elle est
utilisée pour la confection de pain spéciaux.

Self-rising flour : Farine avec poudre levante incorporée 100 g de de farine de blé, 1 1/2 ¢ a café de
levure chimique et 1/2 (1g) c a café de sel

Acorn flour : farine de glands de chéne employée pour remplacer la farine de blé.
Almond flour : farine d’amande.

Amaranth flour : farine d’amarante utilisée en Amérique du Sud.

Atta flour : farine de blé entiére utilisée dans la cuisine indienne et pakistanaise.
Bean flour : farine de féves produite a partir de haricots secs ou mars.

Brown rice flour : farine de riz brun utilisée dans la cuisine asiatique du Sud-Est.

Buckwheat flour : farine de sarrasin utilisée pour confectionner des crépes en Bretagne, pancakes aux
Etats-Unis. Au Japon, elle est employée pour faire une nouille populaire : le soba. En Russie, la farine
de sarrasin est ajoutée a la pate a blinis. Et en Inde, pour préparer les Pakoras.

Cassava flour : farine de manioc.

Chestnut flour : farine de chataigne populaire en Corse, Périgord (pains, des gateaux et des pates).
Chickpea flour/Gram flour : farine de pois chiche

Chufio flour : farine de Chufio a partir des pommes de terre séches.

Cornflour : farine de mais a ne pas confondre avec la fécule de mais.

Cornstarch : fécule de mais.

Glutinous rice flour or sticky rice flour : farine de riz gluant.

Maida flour : farine de Maida est une farine de blé raffinée, employée pour faire des pains indiens tels
que le paratha et naan. Cette farine est employée couramment non seulement dans la cuisine indienne
mais également dans la cuisine Asiatique.

Mesquite flour : Farine de mesquite est sans gluten et posséde une saveur naturellement
sucrée rappelant le goQt du café au lait, caramel et noisette.

Noodle flour : farine de nouille est un mélange spécial de farine utilisée pour la fabrication des nouilles
asiatiques. La farine peut étre de blé ou de riz.

Potato starch flour : fécule de pommes de terre
Potato flour : farine de pommes de terre.
Rice flour : farine de riz.
Rye flour : farine de de seigle.
Tapioca flour : farine de tapioca.
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Les pains anglais

Crumpets English Muffins

Pancakes Scones

Voir I’excellent blog. :

https://www.chezbeckyetliz.com/2011/03/produits-anglais-et-equivalences-en-france.html?cn-
reloaded=1
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https://www.chezbeckyetliz.com/2012/02/crumpets.html
https://www.chezbeckyetliz.com/2011/03/produits-anglais-et-equivalences-en-france.html?cn-reloaded=1
https://www.chezbeckyetliz.com/2011/03/produits-anglais-et-equivalences-en-france.html?cn-reloaded=1
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