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QUI SOMMES-NOUS?

Créé en 1965, le SYFAB, Syndicat national
des fabricants de produits intermédiaires
pour boulangerie, patisserie et biscuiterie, est
I'organisation professionnelle qui représente
les producteurs de produits intermédiaires
pour la boulangerie-patisserie en France.

Le traval du SYFAB s'appuie sur quatre
permanents chargés d'animer et d'organiser
les services aux adhérents. Le conseil
d'administration oriente les actions du syndicat.
Une commission technique étudie les questions
techniques et réglementaires et propose des
voies d'actions au conseil d'administration.
Enfin, une commission marketing et
communication élabore la stratégie de
communication et la propose au conseil
d'administration.
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ACTUALITES

BOULANGERIE - PATISSERIE
VIENNOISERIE

’OBSERVATOIRE FIDUCIAL
DES BOULANGERIES-
PATISSERIES

L’Observatoire FIDUCIAL des
boulangeries-patisseries propose
une série de chiffres clés et
d’indicateurs financiers qui aident
a appréhender le secteur de la
boulangerie-patisserie.

Le secteur de la boulange-
rie-pétisserie est en pleine
mutation. Tel est le premier
constat dressé par Fiducial
dans son observatoire établi
sur la base des résultats 2017
de 400 boulangeries-patis-
series sélectionnées parmi
2 500 clients de cette socié-
té de services, notamment
comptables. « Face a Iévo-
lution des comportements

LETUDE COMPLETE PEUT ETRE
TELECHARGEE SUR LE SITE FIDUCIAL.

alimentaires des Frangais,
le secteur de la boulangerie-
patisserie entre dans une pé-
riode de mutation. La diversi-
fication des activités et la ré-
interprétation du lieu de vente
sont les deux principaux axes
pour fidéliser la clientéle et
conquérir de nouvelles parts
de marché sur la restauration
rapide ». Et I'étude de préci-
ser que 74 % des boulangers
ont déja élargi le spectre de
leur offre afin de diversifier
leurs sources de revenus.

PORTRAIT TYPE
DE LA BOULANGERIE-
PATISSERIE

Autre enseignement fournit
par létude : le portrait-ro-
bot d’un établissement type.
« En 2018, la boulangerie-pa-
tisserie est exploitée par un
couple (69 % des points de
vente) dont le dirigeant est

agé de 47 ans en moyenne, et
se situe plutét en milieu ur-
bain (50 % des répondants),
avec une ouverture moyenne
de 57 heures. Elle emploie
en moyenne 6 personnes
(y compris apprentis). » Le
temps de travail productif
annuel du dirigeant atteint
2 752 heures en moyenne.
Coté ventes, « le ticket moyen
par client est denviron 4,20 €
avec une  fréquentation
moyenne de 300 clients jours.
Le prix moyen d'une baguette
est, quant a lui, de 0,91€. »
Enfin, si lenquéte souligne
un niveau de marge com-
merciale « élevée, aux alen-
tours de 70 % », elle reconnait
que la boulangerie demeure
« une activité cotiteuse en
main deeuvre, puisque les
charges de personnel repré-
sentent entre 35 % et 42 %
du chiffre daffaires des entre-
prises du panel ».
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ACTUALITES

PATISSERIE - VIENNOISERIE

LE

Patisserie nationale aux Etats-
Unis, le donut, ou doughnut
(littéralement « noix de péte »),
désigne un gateau fait de pate
frite dans de la graisse. Dans
sa version la plus classique,
il adopte une forme torique,
a texture dense, souvent re-
couverte d’'un glagage coloré ;
néanmoins, certains estiment
que dans sa version originelle,
il avait une forme sphérique,
sans trou central.

Largement popularisé dans les
années 1950 par les chaines de
restauration rapide Dunkin’
Donuts et Krispy Kreme, mé-
diatisé par les séries policiéres
américaines ou les « cops »
partagent rituellement une
boite d'une douzaine de donuts
avec leur café, le péché mignon
d’Homer Simpson a franchi I'At-
lantique dans les années 2000
pour sinstaller largement en
Europe, y compris en France.
Il s'agit dailleurs peut-étre d'un
retour aux sources puisque lori-
gine de ce beignet reste floue
mais pourrait remonter aux
bugnes et beignets frangais...

www.syfab.fr ¢« Newsletter n°23 ¢ Juillet 2019

ou aux « Olykoek » néerlandais
dégusté a loccasion des fétes de
Noél. Les Européens immigrés
outre-Atlantique aurait empor-
tés dans leurs valises la recette
sur le continent américain.

Les donuts nécessitent peu de
levée lors du mélange, puis un
peu pour la flottabilité au dé-
but de la friture et enfin une
levée rapide et importante
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lors de la friture. Aussi, les
agents levants doivent-ils étre
spécifiquement adaptés pour
produire au bon moment les
bulles de gaz qui seront rete-
nues par la pate et se dilateront
lors de la cuisson pour former
les trous du produit fini : un
des agents levants couram-
ment utilisé dans la recette des
beignets est le pyrophosphate
de sodium, parfois avec l'ajout
dautres agents levants pour
renforcer lactivité initiale ou
Pactivité tardive.

LE DONUT, MOTEUR DES HAUSSES DE CHIFFRE

D’AFFAIRES

Le marché de la padtisserie/viennoiserie est en hausse en Europe. Et le donut
serait 'un de ses moteurs. D’ailleurs, le Gira, qui propose des études de marché,
vient de publier une analyse approfondie se penchant spécifiquement sur

les catégories a croissance rapide des produits de boulangerie.Avec plus de

20 milliards d’unités consommées en 2017, dans les 6 pays européens étudiés,
les buns, les pains plats, les donuts et les patisseries américaines représentent

ensemble :

* 6 % de la consommation totale des produits de boulangerie
* mais jusqu’a |5 % de la valeur marchande
* et devraient croitre de plus de 2% par an, dans un marché de la boulangerie

relativement stable.

Source : www.giralood.com

DYNAMIQUES DE MARCHE 2017-2022 SUR 6 PAYS D’EUROPE 2017/2022

S

%
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0%

PATISSERIES
AMERICAINES

PAINS PLATS

BUNS

Dynamique mesurée sur les 6 pays de I'étude :
France, Allemagne, Italie, Pologne, Espagne, Royaume-Uni

Sources : GIRA compilation
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ACTUALITES

QUESTION-REPONSE

BOULANGERIE, PATISSERIE, VIENNOISERIE

LES HUILES VEGETALES

Ingrédient signant certains produits (huile d’olive de la ciabatta),
ingrédient alternatif pour d’autres souvent pour des questions de
prix de revient, ou encore agent discret (de démoulage par exemple),
les huiles végétales se glissent dans de nombreux produits de
boulangerie, patisserie, viennoiserie.

QUELLES SONT
LES SOURCES D’HUILES
VEGETALES ?

LChuile alimentaire peut étre ex-
traite de fruits charnus (olive), de
fruits & coque (noix, noisette...),
de germes de céréales (germe
de blé), de graines doléagineux
(colza, tournesol...), de légumi-
neuses (soja...), de coproduits
(pépins de raisin), efc.

Si les sources sont vastes, six es-
péces végétales assurent a elles
seules plus de 90 % de la pro-
duction mondiale d’huile des-
tinée a la consommation hu-
maine : Chuile de palme (34 %),
de soja (30 %), de colza (17 %),
de tournesol (9,5 %), darachide
(3,9 %), de coton (3,5 %).

QUELS SONT
LES METHODES
DE FABRICATION ?

Il existe deux grands processus de
fabrication :

« une méthode mécanique (pres-
sion a froid) qui permet dobtenir
lappellation huile vierge ;

+ une méthode industrielle qui
permet lobtention d’huiles raf-
finées, par trituration (pressage)
puis extraction par solvant a haute
température suivi du raffinage.

DE QUOI SONT
COMPOSEES LES HUILES
VEGETALES?

Les huiles végétales sont com-
posées quasi-exclusivement de
lipides, eux-mémes essentiel-
lement constitués dacides gras
insaturés, principalement lacide
oléique (oméga-9), lacide lino-
léique (oméga-6) et lacide al-
pha-linolénique (oméga-3). Ces

deux derniers sont des « acides
gras essentiels » : notre corps ne
sait pas les fabriquer et ils doivent
donc impérativement étre appor-
tés par lalimentation.

QUELLES SONT LES
RECOMMANDATIONS
EN TERMES DE
CONSOMMATION?

Les huiles végétales ont toutes la
méme valeur énergétique : 1g de
lipides apporte 9 kcal. La part
recommandée des lipides dans
lapport énergétique est de 35
a 40 % (Anses). Mais toutes les
sources de lipides (source ani-
male -beurre, saindoux...- ou vé-
gétale — huile-), et méme chacun
des types d’huile (colza, tourne-
sol, soja,...) ne se valent pas, du
fait d'une composition en acides
gras spécifique. De maniere gé-
nérale, les sources végétales sont
a privilégier, car moins riches en
acides gras saturés (qui peuvent
étre athérogenes en cas dexces).
Optimiser les sources végétales et
varier les huiles dans son alimen-
tation est donc un facteur majeur
déquilibre nutritionnel.

QUELS SONT
LES CRITERES DE CHOIX
EN BOULANGERIE,
PATISSERIE ET
VIENNOISERIE ?

Outre le prix de revient, un cri-
tere de choix important est le
point de fusion qui conditionne
la texture de l'huile végétale : les
huiles dotées dun faible point
de fusion (comme le colza, ara-
chide, le soja, le tournesol...) sont
liquides & température ambiante ;
celles dotées d'un point de fusion
élevé (huiles de coprah, de palme
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ou de palmiste) sont solides (ou
concretes).

Néanmoins, les critéres de choix
varient selon l'utilisation envisa-
gée. Par exemple, 'huile végétale
peut étre utilisée en biscuiterie
et patisserie comme agent de
démoulage. Plusieurs caractéris-
tiques techniques spécifiques de
cet usage sont alors attendues,
surtout si la production est réa-
lisée & une échelle industrielle :
bonne aptitude a la lubrification,
bonne aptitude a la pulvérisation,
efficacité sur un grand intervalle
de température, bonne stabilité
physique afin déviter les phéno-
menes de déphasage, de décanta-
tion. Lhuile doit également offrir
un certain nombre de caractéris-
tiques chimiques : bonne stabili-
té a loxydation, point de fumée
élevé (température a partir de
laquelle 'huile émet des fumées),
faible tendance a la polymérisa-
tion afin déviter lencrassement
des moules. Enfin, sur le plan
organoleptique, Thuile utilisée
comme démoulant doit avoir un
gotit et une odeur neutres afin
de ne pas perturber la qualité du
produit.

SFIVE
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BOULANGERIE- PATISSERIE

©123RF

©123RF - MARGOUILLAT

LESAGENTS DE DEMOULAGE

Les agents de graissage et de démoulage sont utilisés en boulangerie ou
en patisserie pour faciliter le démoulage des produits cuits en moule ou
sur plaque de cuisson.

Utilisés en boulangerie ou en
patisserie pour les produits
cuits en moule ou sur plaque de
cuisson, les agents de graissage
et de démoulage permettent de
faciliter le démoulage, de ne
pas endommager laspect, de
ne pas encrasser les moules,
daméliorer la productivité et
la qualité des produits (pas de
carbonisation).

COMPOSITION
ET CRITERES DE CHOIX

Les agents de graissage et de
démoulage sont composés de
cires et d’huiles végétales, et
peuvent contenir des additifs
(émulsifiants, antioxydants) et
des ardmes.

IIs sont caractérisés par :

« leur indice de peroxyde, qui
traduit le niveau doxydation
- et donc de rancissement- de
la matiére grasse (plus I'indice

est élevé, la matiére grasse est
oxydée) ;

o leur point de fumée, tempé-
rature a partir de laquelle les
graisses et huiles émettent des
fumées et commencent a se
dénaturer, générant des com-
posés délétéres et des gofits dé-
sagréables. Le point de fumée
des agents de graissage et dé-
moulage doit donc étre adapté
a la température de cuisson
prévue ;

« et leur viscosité, qui devra par
exemple étre élevée pour per-
mettre de graisser des parois
verticales.

A VAPORISER OU
APPLIQUER AU PINCEAU

Les agents de graissage et de
démoulage se présentent sous
forme de bombe (vaporisation)
ou de liquide huileux a appli-
quer au pinceau ou au pistolet

sur le moule ou la plaque de
cuisson.

Dans le cas d’'une présentation
en bombe, le gaz utilisé doit
étre conforme a la réglementa-
tion. Sont aujourd’hui autorisés
le butane, I'iso-butane et le pro-
pane ainsi que le tétrafluoroé-
thane. Le butane, I'iso-butane
et le propane étant des gaz tres
inflammables, il est interdit de
les vaporiser vers une source
de chaleur.

Par ailleurs les agents de dé-
moulage présentés sous forme
daérosols doivent aussi ré-
pondre aux exigences de larre-
té francais du 18 aott 1987.

Plus
d’informations

sur le site du
Syfab
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