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Depuis​ ​une​ ​vingtaine​ ​d’années,​ ​les​ ​Français​ ​redécouvrent​ ​le​ ​pain.​ ​
Pas​ ​n’importe​ ​lequel,​ ​celui​ ​que​ ​des​ ​artisans​ ​boulangers​ ​d’exception,​ ​avec​ ​
le​ ​concours​ ​de​ ​leurs​ ​meuniers,​ ​proposent​ ​aujourd’hui​ ​dans​ ​leur​ ​boutique
.​ ​
L’usage​ ​de​ ​méthodes​ ​de​ ​panification​ ​au​ ​levain,​ ​le​ ​choix​ ​de​ ​farines​ ​de​ ​qualité,​ ​
l’alliance​ ​de​ ​la​ ​tradition​ ​et​ ​de​ ​la​ ​technologie,​ ​l’inventivité​ ​sont​ ​autant​ ​de​ ​
raisons​ ​de​ ​ce​ ​retour​ ​en​ ​force
.​ ​Délaisser​ ​les​ ​productions​ ​industrielles,​ ​sans​ ​
âme,​ ​est​ ​le​ ​parti​ ​pris​ ​de​ ​ces​ ​nouveaux​ ​consommateurs​ ​qui​ ​veulent​ ​aujourd’hui​ ​
comprendre​ ​de​ ​quoi​ ​leur​ ​pain​ ​est​ ​fait
.​ ​C’est​ ​à​ ​cette​ ​attente​ ​que​ ​ce​ ​livre​ ​se​ ​
propose​ ​de​ ​répondre
.​ ​
De​ ​la​ ​recherche​ ​du​ ​bon​ ​pain​ ​à​ ​l’envie​ ​de​ ​le​ ​faire​ ​chez​ ​soi,​ ​il​ ​n’y​ ​a​ ​qu’un​ ​pas,​ ​
qu’Éric​ ​Kayser,​ ​artisan​ ​boulanger​ ​de​ ​grand​ ​renom​ ​en​ ​France​ ​et​ ​à​ ​l’étranger,​ ​
a​ ​voulu​ ​vous​ ​faire​ ​franchir
.​ ​Son​ ​ambition​ ​est​ ​grande​ ​puisqu’il​ ​vous​ ​invite​ ​
à​ ​vous​ ​lancer​ ​dans​ ​une​ ​panification​ ​au​ ​levain
.​ ​Vous​ ​trouverez​ ​facilement,​ ​
dans​ ​des​ ​boutiques​ ​spécialisées,​ ​les​ ​ingrédients​ ​vous​ ​permettant​ ​de​ ​réaliser​ ​
les​ ​recettes​ ​présentées​ ​dans​ ​ce​ ​livre
.​ ​Vous​ ​disposez​ ​déjà​ ​d’un​ ​four​ ​;​ ​vous​ ​
pourrez​ ​faire​ ​l’acquisition​ ​d’un​ ​pétrin​ ​ménager​ ​si​ ​vous​ ​ne​ ​souhaitez​ ​pas​ ​pétrir​ ​
à​ ​la​ ​main
.​ ​Si​ ​vous​ ​travaillez​ ​avec​ ​de​ ​bons​ ​ingrédients,​ ​plus​ ​de​ ​la​ ​moitié​ ​du​ ​
chemin​ ​est​ ​réalisée
.​ ​Pour​ ​le​ ​reste,​ ​vous​ ​suivrez​ ​le​ ​déroulement​ ​des​ ​recettes​ ​
pas​ ​à​ ​pas,​ ​à​ ​travers​ ​le​ ​regard​ ​avisé​ ​du​ ​photographe​ ​Massimo​ ​Pessina
.​ ​
Responsable​ ​de​ ​nombreuses​ ​boulangeries​ ​en​ ​France​ ​et​ ​à​ ​l’étranger,​ ​Éric​ ​
Kayser​ ​reçoit​ ​toujours​ ​plus​ ​de​ ​demandes​ ​de​ ​particuliers​ ​désirant​ ​passer​ ​une​ ​
nuit​ ​au​ ​fournil​ ​pour​ ​faire​ ​du​ ​pain
.​ ​Ce​ ​livre​ ​traduit​ ​sa​ ​volonté​ ​de​ ​satisfaire​ ​cette​ ​
envie​ ​de​ ​mettre​ ​la​ ​main​ ​à​ ​la​ ​pâte​ ​pour​ ​découvrir,​ ​en​ ​le​ ​faisant,​ ​ce​ ​qu’est​ ​le​ ​
pain
.​ ​«​ ​Les​ ​gens​ ​cherchent​ ​aujourd’hui​ ​à​ ​servir​ ​l’authentique,​ ​explique-t-il.​ ​
Qu’est-ce​ ​qui,​ ​mieux​ ​que​ ​le​ ​pain,​ ​lorsqu’il​ ​provient​ ​d’une​ ​panification​ ​qui​ ​ne​ ​
triche​ ​pas,​ ​peut​ ​traduire​ ​ce​ ​sentiment​ ​de​ ​l’authenticité​ ​?​ ​»​ ​
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Je​ ​suis​ ​issu​ ​d’une​ ​lignée​ ​de​ ​boulangers​ ​d’origine
alsacienne.
​ ​Ma​ ​famille​ ​s’est​ ​établie​ ​en​ ​Franche-
Comté,​ ​plus​ ​précisément​ ​à​ ​Lure,​ ​où​ ​mon​ ​père​ ​
a​ ​exercé​ ​le​ ​métier​ ​et​ ​me​ ​l’a​ ​transmis.​ ​J’aimais​ ​
les​ ​moments​ ​partagés​ ​avec​ ​lui​ ​dans​ ​le​ ​fournil.​ ​
Je​ ​me​ ​suis​ ​toujours​ ​vu​ ​faire​ ​le​ ​métier​ ​qu’il​ ​fai-
sait,​ ​mais​ ​autrement,​ ​en​ ​y​ ​associant​ ​l’idée​ ​de​ ​
voyage​ ​qui,​ ​enfant,​ ​me​ ​faisait​ ​rêver.​ ​Heureux​ ​
dans​ ​son​ ​travail,​ ​mon​ ​père​ ​me​ ​donnait​ ​l’image​ ​
d’un​ ​homme​ ​enfermé​ ​dans​ ​son​ ​fournil.​ ​L’image​ ​
d’un​ ​artisan​ ​travaillant​ ​sept​ ​jours​ ​par​ ​semaine​ ​
et​ ​une​ ​partie​ ​de​ ​la​ ​nuit​ ​peut​ ​vous​ ​stimuler​ ​ou​ ​
vous​ ​rebuter.​ ​Mais​ ​j’ai​ ​persisté​ ​en​ ​commen-
çant​ ​par​ ​suivre​ ​un​ ​apprentissage​ ​à​ ​Fréjus,​ ​à​ ​
la​ ​boulangerie​ ​de​ ​Gérard​ ​Levant.​ ​Je​ ​me​ ​suis​ ​
familiarisé​ ​avec​ ​le​ ​pétrissage,​ ​la​ ​confection​ ​du​ ​
levain,​ ​l’enfournement​ ​à​ ​la​ ​pelle.​ ​C’était​ ​un​ ​bon​ ​
maître​ ​qui​ ​m’a​ ​transmis​ ​l’amour​ ​du​ ​travail​ ​bien​ ​
fait.​ ​Il​ ​n’existait​ ​pas​ ​à​ ​l’époque​ ​d’horaire​ ​pour​ ​les​ ​
mineurs​ ​et​ ​je​ ​commençais​ ​très​ ​souvent​ ​avant​ ​
1​ ​heure​ ​du​ ​matin.​ ​Les​ ​jours​ ​où​ ​nous​ ​allions​ ​dan-
ser,​ ​j’étais​ ​tenu​ ​de​ ​prévenir​ ​ma​ ​cavalière​ ​que,​ ​
comme​ ​Cendrillon,​ ​je​ ​disparaîtrais​ ​avant​ ​minuit.​ ​
Quand​ ​elle​ ​m’en​ ​demandait​ ​la​ ​raison,​ ​je​ ​répon-
dais​ ​que​ ​j’étais​ ​boulanger.​ ​Le​ ​charme​ ​était​ ​
rompu.​ ​Ce​ ​sont​ ​les​ ​inconvénients​ ​du​ ​métier.​ ​
Ils​ ​ne​ ​m’ont​ ​pas​ ​découragé.​ ​
J’ai​ ​profité​ ​de​ ​mon​ ​service​ ​militaire
​ ​pour​ ​m’en-
gager​ ​comme​ ​appelé​ ​volontaire​ ​au​ ​Liban,​ ​parmi​ ​
les​ ​Casques​ ​bleus​ ​de​ ​la​ ​FINUL.​ ​L’expérience​ ​
a​ ​confirmé​ ​mon​ ​envie​ ​de​ ​découvrir​ ​le​ ​monde.​ ​
De​ ​retour​ ​en​ ​France,​ ​j’ai​ ​rejoint​ ​les​ ​compa-
gnons​ ​du​ ​Devoir.​ ​Le​ ​perfectionnement​ ​des​ ​
savoirs​ ​manuels​ ​à​ ​travers​ ​le​ ​voyage,​ ​c’était​ ​pour​ ​
moi.​ ​La​ ​vie​ ​collective​ ​obéissait​ ​à​ ​de​ ​nombreuses​ ​
règles.​ ​Mon​ ​quotidien​ ​représentait​ ​un​ ​total​ ​
de​ ​10​ ​heures​ ​dans​ ​les​ ​entreprises​ ​auxquelles​ ​
s’ajoutaient​ ​5​ ​ou​ ​6​ ​heures​ ​de​ ​cours,​ ​soit​ ​donnés,​ ​
soit​ ​reçus,​ ​sans​ ​parler​ ​des​ ​tâches​ ​et​ ​devoirs​ ​à​ ​
accomplir​ ​au​ ​sein​ ​de​ ​la​ ​communauté.​ ​J’ai​ ​effec-
tué​ ​mon​ ​tour​ ​de​ ​France​ ​durant​ ​quatre​ ​ans​ ​et​ ​
obtenu,​ ​lors​ ​de​ ​ma​ ​réception,​ ​le​ ​nom​ ​de​ ​Franc-
Comtois​ ​le​ ​Décidé.​ ​
Vivre​ ​avec​ ​les​ ​autres,​ ​partager,​ ​recevoir,​ ​donner​ ​:​ ​
ce​ ​sont​ ​les​ ​valeurs​ ​les​ ​plus​ ​menacées​ ​chez​ ​les​ ​
jeunes​ ​gens​ ​qui​ ​préfèrent​ ​s’enfermer​ ​dans​ ​leur​ ​
chambre​ ​pour​ ​jouer​ ​aux​ ​jeux​ ​vidéo.​ ​J’ai​ ​appris​ ​
chez​ ​les​ ​compagnons​ ​le​ ​désir​ ​de​ ​bien​ ​faire,​ ​la​ ​
persévérance​ ​et​ ​l’amour​ ​du​ ​beau​ ​travail.​ ​Cette​ ​
expérience​ ​m’a​ ​donné​ ​envie​ ​d’aider​ ​les​ ​apprentis​ ​
à​ ​ne​ ​pas​ ​s’égarer​ ​dans​ ​le​ ​monde,​ ​à​ ​respecter​ ​les​ ​
gens​ ​et​ ​à​ ​se​ ​faire​ ​respecter.​ ​Je​ ​crois​ ​en​ ​l’homme.​ ​
Chez​ ​tout​ ​être​ ​égaré,​ ​il​ ​y​ ​a​ ​toujours​ ​quelque​ ​
chose​ ​de​ ​bon​ ​qui​ ​va​ ​lui​ ​permettre​ ​de​ ​retrouver​ ​
son​ ​chemin,​ ​pourvu​ ​qu’il​ ​puisse​ ​être​ ​aidé.​ ​Je​ ​suis​ ​
ravi​ ​que​ ​le​ ​compagnonnage​ ​se​ ​soit​ ​ouvert​ ​aux​ ​
femmes,​ ​ce​ ​qui​ ​n’était​ ​pas​ ​le​ ​cas​ ​à​ ​mon​ ​époque.​ ​
Certaines​ ​sont​ ​devenues​ ​des​ ​tailleuses​ ​de​ ​pierre​ ​
ou​ ​des​ ​boulangères​ ​remarquables.​ ​
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demandé​ ​de​ ​travailler​ ​aux​ ​programmes​ ​de​ ​
formation
​ ​pour​ ​les​ ​années​ ​à​ ​venir.​ ​À​ ​la​ ​même​ ​
époque,​ ​je​ ​pilotais​ ​déjà​ ​des​ ​stages​ ​à​ ​la​ ​demande​ ​
de​ ​l’Institut​ ​national​ ​de​ ​la​ ​boulangerie-pâtisse-
rie​ ​(INBP),​ ​la​ ​grande​ ​école​ ​de​ ​formation​ ​de​ ​nos​ ​
métiers​ ​pour​ ​adultes​ ​en​ ​France.​ ​Ces​ ​stages​ ​
avaient​ ​pour​ ​cadre​ ​les​ ​Centres​ ​de​ ​formation​ ​
d’apprentis​ ​(CFA),​ ​puis​ ​se​ ​sont​ ​déplacés​ ​dans​ ​
les​ ​fournils.​ ​Nous​ ​disposions​ ​de​ ​deux​ ​ou​ ​trois​ ​
nuits​ ​pour​ ​montrer​ ​aux​ ​boulangers​ ​comment​ ​
organiser​ ​leur​ ​travail.​ ​Il​ ​s’agissait​ ​de​ ​ne​ ​pas​ ​frois-
ser​ ​les​ ​susceptibilités.​ ​L’expérience​ ​a​ ​forgé​ ​mon​ ​
caractère.​ ​C’est​ ​à​ ​cette​ ​occasion​ ​que​ ​Patrick​ ​
Castagna,​ ​un​ ​autre​ ​formateur​ ​très​ ​apprécié​ ​de​ ​
l’lNBP,​ ​et​ ​moi-même​ ​avons​ ​fait​ ​le​ ​constat​ ​que​ ​
les​ ​boulangers​ ​qui​ ​avaient​ ​abandonné​ ​le​ ​levain​ ​
après​ ​la​ ​guerre​ ​souhaitaient​ ​y​ ​revenir,​ ​sans​ ​
savoir​ ​comment​ ​s’y​ ​prendre.​ ​Nous​ ​avons​ ​créé​ ​
ensemble​ ​en​ ​1992​ ​un​ ​cabinet-conseil​ ​en​ ​bou-
langerie​ ​(Panis​ ​Victor)​ ​et​ ​réfléchi​ ​à​ ​une​ ​machine​ ​
baptisée​ ​Fermentolevain,​ ​capable​ ​de​ ​gérer​ ​des​ ​
levains​ ​naturels​ ​liquides.​ ​L’adoption​ ​du​ ​levain​ ​
nécessitait​ ​que​ ​les​ ​meuniers​ ​puissent​ ​nous​ ​pro-
poser​ ​des​ ​farines​ ​de​ ​blé​ ​de​ ​variétés​ ​anciennes,​ ​
plus​ ​qualitatives,​ ​mais​ ​abandonnées​ ​pour​ ​des​ ​
questions​ ​de​ ​rendement.​ ​Toute​ ​la​ ​filière​ ​qui​ ​
va​ ​du​ ​champ​ ​au​ ​fournil​ ​devait​ ​se​ ​remettre​ ​en​ ​
question.​ ​Nous​ ​avons​ ​développé​ ​notre​ ​concept​ ​
avec​ ​la​ ​société​ ​suédoise​ ​Electrolux​ ​et​ ​sa​ ​division​ ​
boulangerie.​ ​Ce​ ​fut​ ​l’occasion​ ​de​ ​voyager​ ​dans​ ​
le​ ​monde​ ​entier​ ​pour​ ​assurer​ ​la​ ​mise​ ​en​ ​marche​ ​
de​ ​nos​ ​machines.​ ​Le​ ​Fermentolevain​ ​fut​ ​primé​ ​
au​ ​salon​ ​Europain​ ​1994.
Le​ ​13​ ​septembre​ ​1996,​ ​j’ai​ ​ouvert​ ​ma​ ​première​ ​
boutique,
​ ​8​ ​rue​ ​Monge,​ ​à​ ​Paris.​ ​Le​ ​souvenir​ ​
du​ ​fournil​ ​de​ ​mon​ ​père​ ​m’avait​ ​en​ ​partie​ ​ins-
piré.​ ​J’ai​ ​voulu​ ​restituer​ ​une​ ​image​ ​d’Épinal​ ​de​ ​
la​ ​boulangerie​ ​classique,​ ​avec​ ​vue​ ​sur​ ​le​ ​four​ ​à​ ​
cuisson​ ​sur​ ​sole​ ​de​ ​briques​ ​réfractaires.​ ​Nous​ ​
allions​ ​nous​ ​battre​ ​pour​ ​faire​ ​oublier​ ​la​ ​vision​ ​de​ ​
ces​ ​tristes​ ​gondoles​ ​de​ ​supermarché​ ​avec​ ​leurs​ ​
baguettes​ ​molles​ ​sous​ ​film​ ​transparent.​ ​Garan-
tir​ ​la​ ​qualité​ ​des​ ​farines,​ ​une​ ​fermentation​ ​au​ ​
levain,​ ​un​ ​pétrissage​ ​adapté​ ​et​ ​une​ ​fine​ ​cuisson​ ​
a​ ​sans​ ​nul​ ​doute​ ​contribué​ ​à​ ​ce​ ​retour​ ​des​ ​Fran-
çais​ ​vers​ ​le​ ​pain​ ​aux​ ​arômes​ ​complexes,​ ​à​ ​la​ ​fraî-
cheur​ ​d’une​ ​mie​ ​légère.​ ​Je​ ​prends​ ​aujourd’hui​ ​
l’avion​ ​pour​ ​aller​ ​ouvrir​ ​de​ ​nouveaux​ ​fournils​ ​sur​ ​
d’autres​ ​continents​ ​et​ ​faire​ ​apprécier​ ​le​ ​pain​ ​
français​ ​à​ ​des​ ​peuples​ ​qui​ ​ne​ ​le​ ​connaissaient​ ​
pas.​ ​Mais​ ​le​ ​contact​ ​avec​ ​la​ ​pâte​ ​me​ ​manque​ ​et​ ​
je​ ​ressens​ ​souvent​ ​le​ ​besoin​ ​de​ ​retourner​ ​dans​ ​
un​ ​fournil​ ​et​ ​de​ ​pétrir.​ ​
Éric​ ​Kayser
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Les​ ​principes​ ​de​ ​paniﬁcation
Il​ ​est​ ​possible​ ​de​ ​réaliser​ ​d’excellents​ ​pains​ ​à​ ​
partir​ ​de​ ​toutes​ ​sortes​ ​de​ ​farines,​ ​à​ ​condition​ ​
de​ ​disposer​ ​de​ ​matières​ ​premières​ ​de​ ​qualité.​ ​
Si​ ​vous​ ​aimez​ ​le​ ​pain​ ​et​ ​si​ ​vous​ ​aimez​ ​le​ ​faire,​ ​
vous​ ​serez​ ​tenté​ ​d’essayer​ ​des​ ​farines​ ​diffé-
rentes.​ ​Pour​ ​se​ ​familiariser​ ​avec​ ​l’expérience​ ​de​ ​
la​ ​panification,​ ​je​ ​vous​ ​conseille​ ​de​ ​commencer​ ​
par​ ​la​ ​farine​ ​de​ ​blé​ ​de​ ​type​ ​65.​ ​
La​ ​farine​ ​d’hier​ ​et​ ​celle​ ​d’aujourd’hui
La​ ​qualité​ ​du​ ​pain​ ​dépend​ ​d’abord​ ​de​ ​la​ ​qua-
lité​ ​des​ ​ingrédients,​ ​puis​ ​de​ ​la​ ​manière​ ​de​ ​les​ ​
mettre​ ​en​ ​œuvre.​ ​Les​ ​crises​ ​secouant​ ​le​ ​monde​ ​
de​ ​l’agroalimentaire​ ​nous​ ​amènent​ ​à​ ​faire​ ​
preuve​ ​de​ ​vigilance.​ ​La​ ​culture​ ​des​ ​céréales​ ​a​ ​
répondu​ ​depuis​ ​la​ ​Seconde​ ​Guerre​ ​à​ ​des​ ​impé-
ratifs​ ​de​ ​rentabilité​ ​et​ ​en​ ​aucun​ ​cas​ ​à​ ​des​ ​exi-
gences​ ​qualitatives​ ​et​ ​nutritionnelles.​ ​Ce​ ​sont​ ​
les​ ​blés​ ​permettant​ ​d’obtenir​ ​le​ ​meilleur​ ​rende-
ment​ ​à​ ​l’hectare​ ​qui​ ​ont​ ​été​ ​sélectionnés.​ ​Dans​ ​
les​ ​années​ ​1970-1980,​ ​le​ ​pain​ ​n’avait​ ​plus​ ​de​ ​
goût.​ ​La​ ​filière​ ​blé-farine-pain​ ​a​ ​fini​ ​cependant​ ​
par​ ​sonner​ ​l’alarme​ ​et​ ​se​ ​remettre​ ​en​ ​question.​ ​
Les​ ​meuniers​ ​proposent​ ​aujourd’hui​ ​des​ ​farines​ ​
issues​ ​des​ ​variétés​ ​anciennes​ ​de​ ​blé,​ ​cultivées​ ​
autrefois​ ​dans​ ​nos​ ​régions,​ ​mais​ ​abandonnées​ ​
pour​ ​des​ ​questions​ ​de​ ​rendement.​ ​Ces​ ​farines​ ​
offrent​ ​une​ ​belle​ ​pigmentation,​ ​un​ ​bilan​ ​nutri-
tionnel​ ​exceptionnel​ ​ainsi​ ​que​ ​d’agréables​ ​
couleurs​ ​et​ ​flaveurs​ ​de​ ​mie​ ​et​ ​de​ ​croûte.​ ​Elles​ ​
permettent​ ​de​ ​constituer​ ​un​ ​réseau​ ​protéique​ ​
apte​ ​à​ ​retenir​ ​la​ ​pression​ ​gazeuse,​ ​mais​ ​sans​ ​
donner​ ​des​ ​pâtes​ ​caoutchouteuses.​ ​C’est​ ​la​ ​
qualité​ ​des​ ​protéines​ ​qui​ ​est​ ​ici​ ​déterminante​ ​
plus​ ​que​ ​le​ ​pourcentage​ ​(qui​ ​avoisine​ ​les​ ​10​ ​à​ ​
12​ ​%).​ ​Mes​ ​meuniers​ ​travaillent​ ​avec​ ​des​ ​agri-
culteurs​ ​qui​ ​ont​ ​adopté​ ​la​ ​culture​ ​raisonnée​ ​et​ ​
contrôlée​ ​(CRC).
Faut-il​ ​choisir​ ​des​ ​farines​ ​bio?
J’ai​ ​fait​ ​initialement​ ​le​ ​choix​ ​des​ ​farines​ ​bio​ ​
pour​ ​finir​ ​par​ ​me​ ​rendre​ ​compte​ ​que​ ​leur​ ​coût​ ​
était​ ​prohibitif​ ​et​ ​qu’il​ ​décourageait​ ​la​ ​clientèle.​ ​
Par​ ​définition​ ​sans​ ​pesticides​ ​et​ ​sans​ ​insecti-
cides,​ ​l’agriculture​ ​bio​ ​pose​ ​pour​ ​moi​ ​la​ ​question​ ​
d’une​ ​possible​ ​contamination​ ​en​ ​provenance​ ​de​ ​
surfaces​ ​mitoyennes​ ​cultivées​ ​selon​ ​d’autres​ ​
cahiers​ ​des​ ​charges.​ ​L’agriculture​ ​raisonnée​ ​et​ ​
contrôlée​ ​(CRC)​ ​offre​ ​les​ ​avantages​ ​du​ ​bio​ ​sans​ ​
les​ ​inconvénients.​ ​Elle​ ​est​ ​«raisonnée»​ ​parce​ ​
qu’on​ ​a​ ​fait​ ​le​ ​choix​ ​des​ ​matières​ ​premières​ ​
mises​ ​en​ ​œuvre​ ​et​ ​celui​ ​d’une​ ​agriculture​ ​qui​ ​
garantisse​ ​la​ ​qualité​ ​des​ ​produits​ ​et​ ​le​ ​respect​ ​
de​ ​l’environnement.​ ​Il​ ​s’agit​ ​de​ ​faire​ ​preuve​ ​de​ ​
discernement,​ ​d’écarter​ ​les​ ​insecticides​ ​et​ ​pes-
ticides​ ​néfastes​ ​pour​ ​la​ ​santé,​ ​sans​ ​les​ ​éliminer​ ​
totalement,​ ​et​ ​d’accepter​ ​un​ ​rendement​ ​plus​ ​
faible​ ​à​ ​l’hectare.​ ​Une​ ​méthode​ ​moins​ ​contrai-
gnante​ ​et,​ ​en​ ​un​ ​sens,​ ​plus​ ​réaliste.
Quelle​ ​farine​ ​pour​ ​votre​ ​pain?
Si​ ​vous​ ​prenez​ ​le​ ​premier​ ​sachet​ ​de​ ​farine​ ​dans​ ​
un​ ​supermarché,​ ​vous​ ​aurez​ ​toutes​ ​les​ ​peines​ ​à​ ​
en​ ​extraire​ ​un​ ​bon​ ​pain.​ ​Il​ ​s’agit​ ​le​ ​plus​ ​souvent​ ​
de​ ​farine​ ​de​ ​type​ ​55,​ ​provenant​ ​de​ ​blés​ ​culti-
vés​ ​avec​ ​pesticides​ ​et​ ​insecticides,​ ​«corrigée»​ ​
Les​ ​farines
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Un​ ​grain​ ​de​ ​blé​ ​est​ ​fait​ ​de​ ​trois​ ​par-
ties​ ​:​ ​l’amande​ ​farineuse​ ​composée​ ​d’ami-
don​ ​et​ ​de​ ​gluten​ ​(81-83​ ​%​ ​du​ ​grain),​ ​le​ ​germe​ ​
(2-3​ ​%)​ ​et​ ​les​ ​enveloppes​ ​superposées,​ ​riches​ ​en​ ​
fibres​ ​et​ ​en​ ​minéraux​ ​(14-17​ ​%).​ ​Glucide​ ​lent,​ ​l’ami
-
don​ ​joue​ ​un​ ​rôle​ ​essentiel​ ​en​ ​panification​ ​dans​ ​l’action​ ​
des​ ​levures​ ​responsables​ ​du​ ​développement​ ​de​ ​la​ ​pâte.​ ​
Ensemble​ ​de​ ​protéines,​ ​le​ ​gluten​ ​est​ ​présent​ ​dans​ ​le​ ​blé,​ ​
l’épeautre,​ ​le​ ​Kamut
®
,​ ​l’engrain​ ​(ou​ ​petit​ ​épeautre),​ ​mais​ ​
aussi,​ ​en​ ​proportion​ ​moindre,​ ​dans​ ​le​ ​seigle,​ ​l’avoine​ ​
et​ ​l’orge.​ ​Sa​ ​présence​ ​détermine​ ​l’obtention​ ​d’une​ ​
pâte​ ​souple,​ ​élastique​ ​et​ ​homogène.​ ​Grâce​ ​à​ ​
lui,​ ​le​ ​pain​ ​acquiert​ ​une​ ​mie​ ​légère.​ ​Quant​ ​
au​ ​germe,​ ​il​ ​est​ ​riche​ ​en​ ​vitamines​ ​et​ ​
​ ​
en​ ​minéraux.​ ​
à​ ​l’aide​ ​d’acide​ ​ascorbique,​ ​de​ ​gluten​ ​rajouté,​ ​
d’additifs​ ​autorisés.​ ​Lisez​ ​bien​ ​l’étiquette​ ​au​ ​
moment​ ​du​ ​choix​ ​:​ ​il​ ​est​ ​possible​ ​d’accepter​ ​la​ ​
présence​ ​d’enzymes​ ​qui​ ​favorisent​ ​une​ ​meil-
leure​ ​fermentation,​ ​mais​ ​rien​ ​d’autre.​ ​L’avan-
tage​ ​d’utiliser​ ​une​ ​farine​ ​CRC​ ​ou​ ​bio,​ ​c’est​ ​de​ ​
pouvoir​ ​disposer​ ​d’informations​ ​précises​ ​et​ ​
d’une​ ​vraie​ ​traçabilité.​ ​Vous​ ​savez​ ​ce​ ​que​ ​vous​ ​
pétrissez,​ ​et​ ​au​ ​final,​ ​ce​ ​que​ ​vous​ ​mangerez.
Les​ ​types​ ​de​ ​farines​ ​
Les​ ​farines​ ​sont​ ​classées​ ​par​ ​«type»​ ​corres-
pondant​ ​à​ ​la​ ​présence​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​grande​ ​
d’enveloppes​ ​(parties​ ​externes​ ​du​ ​grain​ ​appe-
lées​ ​aussi​ ​«son»),​ ​riches​ ​en​ ​matières​ ​minérales.​ ​
Pour​ ​déterminer​ ​ce​ ​taux,​ ​on​ ​incinère​ ​une​ ​petite​ ​
quantité​ ​de​ ​farine​ ​à​ ​900°C.​ ​Étant​ ​non​ ​com-
bustibles,​ ​les​ ​minéraux​ ​restants​ ​ou​ ​«cendres»​ ​
servent​ ​à​ ​déterminer​ ​le​ ​type.​ ​La​ ​farine​ ​de​ ​blé​ ​
de​ ​type​ ​65,​ ​que​ ​je​ ​vous​ ​recommande​ ​(sauf​ ​
indication​ ​contraire),​ ​correspond​ ​à​ ​un​ ​taux​ ​de​ ​
cendres​ ​de​ ​0,62​ ​à​ ​0,75%.​ ​
Les​ ​farines​ ​moins​ ​blanches​ ​dont​ ​le​ ​taux​ ​de​ ​
cendres​ ​atteint​ ​ou​ ​dépasse​ ​0,75​ ​%​ ​sont​ ​de​ ​plus​ ​
en​ ​plus​ ​recherchées​ ​(types​ ​80,​ ​110​ ​ou​ ​150).​ ​Plus​ ​
la​ ​farine​ ​est​ ​complète,​ ​plus​ ​elle​ ​aura​ ​conservé​ ​
d’enveloppes​ ​qui​ ​risquent​ ​d’avoir​ ​été​ ​en​ ​contact​ ​
avec​ ​pesticides​ ​et​ ​insecticides.​ ​Pour​ ​ce​ ​type​ ​de​ ​
farines,​ ​ayez​ ​recours​ ​aux​ ​filières​ ​bio​ ​ou​ ​CRC.​ ​
On​ ​parle​ ​de​ ​type​ ​plus​ ​généralement​ ​pour​ ​le​ ​blé​ ​
tendre​ ​(ou​ ​froment),​ ​mais​ ​les​ ​mêmes​ ​catégo-
ries​ ​existent​ ​pour​ ​les​ ​autres​ ​céréales​ ​comme​ ​
l’épeautre,​ ​l’engrain​ ​(ou​ ​petit​ ​épeautre)​ ​ou​ ​le​ ​
seigle.​ ​
Si​ ​vous​ ​privilégiez​ ​des​ ​céréales​ ​comme​ ​
l’épeautre​ ​et​ ​le​ ​petit​ ​épeautre,​ ​ancêtres​ ​du​ ​blé,​ ​
sachez​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​vous​ ​demandera​ ​une​ ​plus​ ​
grande​ ​attention,​ ​les​ ​réseaux​ ​protéiques​ ​de​ ​ces​ ​
farines​ ​étant​ ​plus​ ​fragiles.
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Le​ ​choix​ ​des​ ​ingrédients
La​ ​farine,​ ​le​ ​levain,​ ​le​ ​sel​ ​et​ ​l’eau​ ​sont​ ​les​ ​quatre​ ​
piliers​ ​de​ ​la​ ​panification.​ ​J’ai​ ​l’habitude​ ​d’en​ ​
ajouter​ ​un​ ​cinquième​ ​:​ ​la​ ​passion.​ ​
L’EAU
.​ ​Nous​ ​utilisons​ ​des​ ​adoucisseurs​ ​qui​ ​puri-
fient​ ​l’eau​ ​du​ ​robinet.​ ​Travailler​ ​avec​ ​une​ ​eau​ ​de​ ​
source​ ​serait​ ​évidemment​ ​l’idéal.​ ​Mais​ ​comment​ ​
arrivera-t-elle​ ​jusqu’à​ ​vous?​ ​Dans​ ​des​ ​bouteilles​ ​
en​ ​plastique?​ ​Il​ ​y​ ​a​ ​là​ ​une​ ​grande​ ​incohérence.​ ​
Neutraliser​ ​les​ ​impuretés​ ​de​ ​l’eau​ ​et​ ​le​ ​calcaire​ ​
me​ ​paraît​ ​être​ ​déjà​ ​une​ ​démarche​ ​estimable.​ ​
Vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​à​ ​la​ ​maison​ ​une​ ​carafe​ ​avec​ ​
filtre​ ​ou​ ​placer​ ​un​ ​filtre​ ​sur​ ​le​ ​robinet.​ ​
Les​ ​quantités​ ​d’eau​ ​données​ ​pour​ ​les​ ​recettes​ ​
sont​ ​sujettes​ ​à​ ​correction​ ​:​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​
l’hygrométrie,​ ​de​ ​la​ ​qualité​ ​des​ ​farines​ ​ou​ ​de​ ​
votre​ ​aptitude​ ​à​ ​pétrir​ ​des​ ​pâtes​ ​très​ ​hydra-
tées​ ​(donc​ ​très​ ​collantes),​ ​vous​ ​serez​ ​amené​ ​
peut-être​ ​à​ ​les​ ​réduire​ ​ou​ ​à​ ​les​ ​augmenter.​ ​
En​ ​panification,​ ​tout​ ​est​ ​question​ ​de​ ​ressenti.
LE​ ​SEL​ ​FIN​ ​ET​ ​LE​ ​GROS​ ​SEL
.​ ​Je​ ​recommande​ ​un​ ​sel​ ​
non​ ​raffiné,​ ​comme​ ​celui​ ​de​ ​Guérande​ ​ou​ ​équi-
valent,​ ​contenant​ ​beaucoup​ ​d’iode.​ ​«Non​ ​raf-
finé»​ ​signifie​ ​qu’il​ ​se​ ​présente​ ​sous​ ​la​ ​forme​ ​de​ ​
cristaux​ ​et​ ​qu’il​ ​contient​ ​encore​ ​tous​ ​ses​ ​miné-
raux,​ ​comme​ ​le​ ​magnésium.​ ​Ma​ ​conviction,​ ​non​ ​
prouvée​ ​scientifiquement,​ ​est​ ​que​ ​ce​ ​type​ ​de​ ​
sel​ ​favorise​ ​la​ ​conservation​ ​du​ ​pain.​ ​
LE​ ​LEVAIN​ ​LIQUIDE
.​ ​Vous​ ​verrez​ ​plus​ ​loin​ ​comment​ ​
confectionner​ ​un​ ​levain​ ​liquide​ ​et​ ​le​ ​conser-
ver​ ​en​ ​le​ ​«rafraîchissant».​ ​Je​ ​vous​ ​encourage​ ​
vivement​ ​à​ ​tenter​ ​cette​ ​expérience.​ ​Elle​ ​est​ ​
simple,​ ​ludique,​ ​passionnante.​ ​Vous​ ​disposerez​ ​
de​ ​levain​ ​liquide​ ​utilisable​ ​à​ ​volonté.
LE​ ​LEVAIN​ ​DÉSHYDRATÉ
.​ ​Si​ ​vous​ ​ne​ ​souhaitez​ ​pas​ ​
vous​ ​lancer​ ​dans​ ​la​ ​préparation​ ​du​ ​levain​ ​liquide,​ ​
vous​ ​pouvez​ ​avoir​ ​recours​ ​au​ ​levain​ ​déshydraté,​ ​
en​ ​vente​ ​dans​ ​les​ ​magasins​ ​bio.​ ​Introduit​ ​dans​ ​
le​ ​pétrin​ ​avec​ ​les​ ​autres​ ​ingrédients,​ ​il​ ​se​ ​réac-
tive​ ​au​ ​contact​ ​de​ ​l’eau.​ ​Cependant,​ ​la​ ​levure​ ​
de​ ​boulanger​ ​présente​ ​en​ ​quantité​ ​dans​ ​cette​ ​
poudre​ ​annihile​ ​partiellement​ ​le​ ​développement​ ​
du​ ​levain.​ ​
LA​ ​LEVURE​ ​FRAÎCHE​ ​DE​ ​BOULANGER
.​ ​Vous​ ​la​ ​trouve-
rez​ ​chez​ ​votre​ ​boulanger​ ​ou​ ​en​ ​grande​ ​surface.​ ​
Elle​ ​se​ ​présente​ ​sous​ ​forme​ ​de​ ​cubes​ ​friables​ ​de​ ​
couleur​ ​beige.​ ​On​ ​l’émiette​ ​directement​ ​dans​ ​le​ ​
mélange​ ​de​ ​farine​ ​et​ ​d’eau.​ ​La​ ​levure​ ​ne​ ​doit​ ​
pas​ ​être​ ​en​ ​contact​ ​direct​ ​avec​ ​le​ ​sel.​ ​Elle​ ​se​ ​
conserve​ ​entre​ ​0​ ​et​ ​10​ ​°C.​ ​Dans​ ​les​ ​recettes​ ​de​ ​
cet​ ​ouvrage,​ ​elle​ ​accompagne​ ​l’action​ ​du​ ​levain​ ​
sans​ ​remplacer​ ​celui-ci.
LA​ ​LEVURE​ ​SÈCHE
.​ ​Elle​ ​existe​ ​sous​ ​deux​ ​condi-
tionnements​ ​:​ ​la​ ​levure​ ​sèche​ ​active​ ​déshydra-
tée​ ​(en​ ​billes),​ ​qui​ ​doit​ ​être​ ​dissoute​ ​dans​ ​de​ ​
l’eau​ ​tiède​ ​avant​ ​emploi,​ ​et​ ​la​ ​levure​ ​lyophilisée​ ​
ou​ ​levure​ ​sèche​ ​instantanée​ ​(en​ ​paillettes),​ ​qui​ ​
se​ ​mélange​ ​directement​ ​à​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​à​ ​l’eau.​ ​
Pour​ ​utiliser​ ​de​ ​la​ ​levure​ ​sèche,​ ​en​ ​billes​ ​ou​ ​en​ ​
paillettes,​ ​divisez​ ​par​ ​deux​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​levure​ ​
fraîche​ ​indiquée​ ​dans​ ​la​ ​recette.
LES​ ​AUTRES​ ​INGRÉDIENTS
.​ ​Bien​ ​d’autres​ ​ingré-
dients​ ​peuvent​ ​entrer​ ​dans​ ​la​ ​composition​ ​des​ ​
pains​ ​(lait,​ ​huile​ ​d’olive,​ ​graines,​ ​noix,​ ​miel,​ ​fruits​ ​
séchés,​ ​algues...).​ ​À​ ​vous​ ​de​ ​vous​ ​soucier​ ​de​ ​leur​ ​
origine​ ​et​ ​de​ ​leur​ ​qualité.​ ​Un​ ​pain​ ​panifié​ ​à​ ​par-
tir​ ​d’une​ ​farine​ ​de​ ​qualité​ ​peut​ ​être​ ​gâté​ ​par​ ​
l’emploi​ ​de​ ​mauvais​ ​ingrédients.
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Se​ ​lancer​ ​dans​ ​l’aventure​ ​de​ ​la​ ​panification​ ​ne​ ​
nécessite​ ​pas​ ​un​ ​gros​ ​investissement.​ ​Si​ ​votre​ ​
cuisine​ ​est​ ​déjà​ ​équipée​ ​d’un​ ​simple​ ​four,​ ​vous​ ​
n’aurez​ ​que​ ​l’acquisition​ ​des​ ​ingrédients​ ​à​ ​pré-
voir​ ​avant​ ​de​ ​commencer​ ​à​ ​pétrir.​ ​Le​ ​pétrissage​ ​
à​ ​la​ ​main​ ​est​ ​une​ ​expérience​ ​irremplaçable​ ​que​ ​je​ ​
vous​ ​recommande​ ​vivement.​ ​Cependant,​ ​si​ ​vous​ ​
pétrissez​ ​souvent​ ​ou​ ​si​ ​les​ ​pâtes​ ​très​ ​hydratées​ ​
vous​ ​découragent​ ​parce​ ​que​ ​trop​ ​collantes,​ ​vous​ ​
pourrez​ ​vous​ ​équiper​ ​d’un​ ​pétrin​ ​ménager.​ ​Voici​ ​
des​ ​conseils​ ​pour​ ​investir​ ​dans​ ​quelques​ ​usten-
siles​ ​qui​ ​pourront​ ​vous​ ​faciliter​ ​la​ ​tâche.
LE​ ​PÉTRIN​ ​ÉLECTRIQUE​ ​MÉNAGER
.Plusieurs​ ​marques
en​ ​proposent,​ ​avec​ ​différentes​ ​vitesses​ ​de​ ​
pétrissage.​ ​Assurez-vous​ ​que​ ​le​ ​bras​ ​atteigne​ ​
bien​ ​la​ ​base​ ​de​ ​la​ ​cuve​ ​sinon​ ​la​ ​pâte​ ​risque​ ​de​ ​
ne​ ​pas​ ​être​ ​pétrie​ ​de​ ​manière​ ​homogène.
LE​ ​COUPE-PÂTE
.​ ​Cet​ ​accessoire​ ​est​ ​très​ ​utile​ ​si​ ​
on​ ​pétrit​ ​à​ ​la​ ​main,​ ​pour​ ​détacher​ ​la​ ​pâte​ ​du​ ​
plan​ ​de​ ​travail.​ ​Vous​ ​vous​ ​en​ ​servirez​ ​aussi​ ​pour​ ​
sortir​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​la​ ​cuve​ ​du​ ​batteur​ ​ou​ ​du​ ​sala-
dier,​ ​ou​ ​pour​ ​racler​ ​vos​ ​doigts.
LA​ ​BALANCE
.​ ​Électronique​ ​ou​ ​mécanique,​ ​elle​ ​
est​ ​préférable​ ​au​ ​verre​ ​doseur,​ ​inopérant​ ​pour​ ​
mesurer​ ​de​ ​très​ ​petites​ ​quantités.​ ​
LE​ ​SALADIER
.
​ ​
Toutes​ ​les​ ​recettes​ ​de​ ​cet​ ​ouvrage​ ​
ont​ ​été​ ​conçues​ ​pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​farine.​ ​Si​ ​vous​ ​
pétrissez​ ​à​ ​la​ ​main,​ ​choisissez​ ​un​ ​saladier​ ​en​ ​
conséquence.
LE​ ​THERMOMÈTRE​ ​À​ ​SONDE
.​ ​Il​ ​n’est​ ​pas​ ​indis-
pensable,​ ​mais​ ​il​ ​permet​ ​de​ ​connaître​ ​la​ ​tem-
pérature​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​ou​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​et​ ​donc​ ​de​ ​
calculer​ ​la​ ​température​ ​de​ ​base​ ​(voir​ ​page​ ​20).
LES​ ​BANNETONS
.
​ ​
Ce​ ​sont​ ​des​ ​paniers​ ​d’osier​ ​
recouverts​ ​de​ ​toile,​ ​de​ ​formes​ ​et​ ​de​ ​tailles​ ​dif-
férentes.​ ​Pour​ ​des​ ​pâtes​ ​très​ ​hydratées,​ ​ou​ ​
lorsque​ ​vous​ ​n’avez​ ​qu’un​ ​seul​ ​pain​ ​à​ ​faire​ ​pous-
ser,​ ​le​ ​recours​ ​à​ ​un​ ​banneton​ ​pour​ ​la​ ​période​ ​de​ ​
seconde​ ​pousse​ ​(apprêt)​ ​peut​ ​être​ ​nécessaire​ ​
ou​ ​indispensable.​ ​Les​ ​bannetons​ ​sont​ ​vendus​ ​
dans​ ​les​ ​magasins​ ​spécialisés.
LES​ ​LINGES​ ​OU​ ​TORCHONS
.​ ​Ils​ ​sont​ ​indispensables​ ​
pour​ ​accompagner​ ​la​ ​pousse​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​ou​ ​des​ ​
pâtons.​ ​On​ ​les​ ​humidifie​ ​légèrement​ ​avant​ ​de​ ​
les​ ​étaler​ ​sur​ ​un​ ​saladier​ ​ou​ ​un​ ​cul-de-poule​ ​
ou​ ​directement​ ​sur​ ​les​ ​pâtons.​ ​On​ ​peut​ ​aussi​ ​
les​ ​fariner​ ​pour​ ​leur​ ​permettre​ ​d’accueillir​ ​les​ ​
pâtons​ ​lors​ ​de​ ​la​ ​seconde​ ​pousse​ ​(apprêt)​ ​ou​ ​en​ ​
revêtir​ ​un​ ​petit​ ​saladier​ ​ou​ ​une​ ​corbeille​ ​pour​ ​
les​ ​transformer​ ​en​ ​bannetons.​ ​
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LES​ ​MOULES
.
​ ​
Dans​ ​certains​ ​cas,​ ​le​ ​moule,​ ​rond​ ​
ou​ ​rectangulaire,​ ​est​ ​indispensable​ ​pour​ ​par-
venir​ ​à​ ​optimiser​ ​une​ ​pousse​ ​et​ ​une​ ​cuisson.​ ​
Dans​ ​d’autres​ ​cas,​ ​on​ ​a​ ​recours​ ​à​ ​un​ ​moule​ ​pour​ ​
obtenir​ ​une​ ​forme​ ​de​ ​pain​ ​déterminée.​ ​Certains​ ​
moules​ ​rectangulaires​ ​sont​ ​munis​ ​de​ ​couvercles​ ​
coulissants​ ​que​ ​l’on​ ​met​ ​en​ ​place​ ​dès​ ​la​ ​seconde​ ​
pousse​ ​(ou​ ​apprêt)​ ​et​ ​durant​ ​la​ ​cuisson.​ ​On​ ​les​ ​
trouve​ ​dans​ ​les​ ​magasins​ ​spécialisés.
LE​ ​VAPORISATEUR
.​ ​La​ ​vapeur​ ​d’eau​ ​au​ ​moment​ ​
de​ ​l’enfournement​ ​est​ ​indispensable​ ​pour​ ​opti-
miser​ ​une​ ​cuisson.​ ​On​ ​peut​ ​l’obtenir​ ​en​ ​pla-
çant​ ​une​ ​plaque​ ​dans​ ​la​ ​partie​ ​basse​ ​du​ ​four​ ​
et​ ​en​ ​versant​ ​lorsqu’elle​ ​est​ ​chaude​ ​5​ ​cl​ ​d’eau​ ​
avant​ ​d’enfourner.​ ​On​ ​peut​ ​aussi​ ​vaporiser​ ​les​ ​
pâtons​ ​avant​ ​de​ ​les​ ​mettre​ ​au​ ​four​ ​ou​ ​même​ ​les​ ​
humecter​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​pinceau.
LA​ ​PIERRE​ ​À​ ​PAIN
.
​ ​
Appelée​ ​aussi​ ​«pierre​ ​à​ ​pizza»,​ ​
elle​ ​est​ ​installée​ ​sur​ ​une​ ​grille​ ​placée​ ​dans​ ​la​ ​
partie​ ​basse​ ​du​ ​four.​ ​Elle​ ​va​ ​emmagasiner​ ​la​ ​
chaleur​ ​du​ ​four​ ​pour​ ​la​ ​restituer​ ​au​ ​pain​ ​posé​ ​
directement​ ​dessus.​ ​L’enfournement​ ​se​ ​fait​ ​
alors​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​
petite​ ​pelle​ ​en​ ​bois
​ ​que​ ​vous​ ​
trouverez​ ​dans​ ​les​ ​magasins​ ​spécialisés.​ ​
LA​ ​LAME​ ​ET​ ​SON​ ​SUPPORT
.​ ​Vous​ ​trouvez​ ​dans​ ​les​ ​
magasins​ ​spécialisés​ ​des​ ​lames​ ​de​ ​rasoir​ ​avec​ ​
porte-lame​ ​pour​ ​scarifier​ ​ou​ ​grigner​ ​vos​ ​pains.​ ​
Vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​aussi​ ​un​ ​cutter​ ​ou​ ​un​ ​cou-
teau​ ​bien​ ​aiguisé.​ ​
LES​ ​AUTRES​ ​USTENSILES
.​ ​Il​ ​s’agit​ ​du​ ​petit​ ​maté-
riel​ ​qui​ ​fait​ ​partie​ ​d’un​ ​équipement​ ​de​ ​base​ ​:​ ​
un​ ​rouleau​ ​à​ ​pâtisserie​ ​pour​ ​étaler​ ​la​ ​pâte​ ​dans​ ​
certaines​ ​recettes​ ​-​ ​des​ ​ciseaux​ ​pour​ ​entailler​ ​
les​ ​pâtons​ ​-​ ​des​ ​pinceaux​ ​pour​ ​humecter​ ​ou​ ​
dorer​ ​les​ ​pâtons,​ ​ou​ ​pour​ ​graisser​ ​les​ ​moules​ ​-​ ​
un​ ​minuteur​ ​pour​ ​indiquer​ ​le​ ​terme​ ​d’un​ ​temps​ ​
de​ ​pousse​ ​ou​ ​de​ ​cuisson​ ​-​ ​un​ ​tamis​ ​pour​ ​sau-
poudrer​ ​les​ ​pâtons​ ​de​ ​farine​ ​-​ ​une​ ​brosse​ ​pour​ ​
épousseter​ ​le​ ​trop-plein​ ​de​ ​farine​ ​sur​ ​une​ ​pâte​ ​
-​ ​du​ ​papier​ ​sulfurisé​ ​pour​ ​éviter​ ​de​ ​graisser​ ​les​ ​
plaques​ ​du​ ​four.​ ​
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Le​ ​pétrissage
Vous​ ​pouvez​ ​faire​ ​le​ ​choix​ ​de​ ​pétrir​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
robot​ ​ménager​ ​ou​ ​à​ ​la​ ​main.​ ​L’intérêt​ ​de​ ​faire​ ​
le​ ​pain​ ​à​ ​la​ ​maison​ ​est​ ​surtout​ ​de​ ​pouvoir​ ​pétrir​ ​
à​ ​la​ ​main,​ ​ce​ ​que​ ​nous​ ​ne​ ​pouvons​ ​pas​ ​faire​ ​
en​ ​boulangerie​ ​pour​ ​des​ ​questions​ ​d’hygiène.​ ​
«Mettre​ ​la​ ​main​ ​à​ ​la​ ​pâte»​ ​est​ ​une​ ​expérience​ ​
irremplaçable​ ​pour​ ​qui​ ​veut​ ​apprendre​ ​à​ ​faire​ ​
le​ ​pain,​ ​car​ ​la​ ​main​ ​transmet​ ​des​ ​informations​ ​
essentielles​ ​sur​ ​l’évolution​ ​de​ ​la​ ​pâte.
À​ ​chaque​ ​pain,​ ​un​ ​pétrissage​ ​approprié
Que​ ​vous​ ​pétrissiez​ ​à​ ​la​ ​main​ ​ou​ ​au​ ​robot,​ ​la​ ​
farine​ ​mise​ ​en​ ​œuvre​ ​et​ ​la​ ​recette​ ​vont​ ​déter-
miner​ ​un​ ​mode​ ​de​ ​pétrissage​ ​approprié​ ​:​ ​quan-
tité​ ​d’eau​ ​et​ ​temps​ ​de​ ​pétrissage​ ​sont​ ​à​ ​adapter​ ​
en​ ​fonction​ ​de​ ​ces​ ​paramètres​ ​et​ ​de​ ​votre​ ​pro-
gression​ ​dans​ ​la​ ​fabrication​ ​des​ ​pains.​ ​
Les​ ​pâtes​ ​très​ ​hydratées,​ ​très​ ​collantes,​ ​sont​ ​
difficiles​ ​à​ ​pétrir​ ​à​ ​la​ ​main,​ ​mais​ ​donnent​ ​des​ ​
pains​ ​alvéolés​ ​fort​ ​appréciés.​ ​Peut-être​ ​ferez-
vous​ ​le​ ​choix,​ ​dans​ ​ce​ ​cas,​ ​d’utiliser​ ​un​ ​robot.​ ​
Retenez​ ​qu’en​ ​boulangerie,​ ​une​ ​recette​ ​est​ ​
une​ ​indication.​ ​Vous​ ​devez​ ​travailler​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​
votre​ ​ressenti.​ ​Même​ ​si​ ​vous​ ​pétrissez​ ​au​ ​robot,​ ​
vous​ ​vous​ ​servirez​ ​de​ ​vos​ ​doigts​ ​pour​ ​évaluer​ ​la​ ​
texture​ ​ou​ ​le​ ​collant​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​afin​ ​de​ ​décider​ ​
des​ ​opérations​ ​à​ ​mener.​ ​La​ ​main​ ​reste​ ​donc,​ ​
avec​ ​ou​ ​sans​ ​robot,​ ​un​ ​indicateur​ ​précieux.
La​ ​température​ ​de​ ​base
Il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​notion​ ​essentielle​ ​en​ ​boulangerie.​ ​
La​ ​température​ ​d’une​ ​pâte​ ​après​ ​pétrissage​ ​
(généralement​ ​24​ ​à​ ​25​ ​°C)​ ​dépend​ ​d’une​ ​tem-
pérature​ ​de​ ​base​ ​calculée​ ​en​ ​additionnant​ ​la​ ​
température​ ​ambiante,​ ​celle​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​et​ ​celle​ ​
de​ ​l’eau.​ ​La​ ​connaître​ ​et​ ​la​ ​respecter​ ​permet​ ​
d’obtenir​ ​des​ ​pains​ ​de​ ​qualité​ ​régulière.​ ​Pour​ ​
les​ ​recettes​ ​de​ ​cet​ ​ouvrage,​ ​la​ ​température​ ​de​ ​
base​ ​est​ ​de​ ​54​ ​à​ ​56​ ​°C​ ​pour​ ​les​ ​pâtes​ ​blanches;​ ​
58​ ​à​ ​65​ ​°C​ ​pour​ ​les​ ​pâtes​ ​foncées.​ ​Vous​ ​tien-
drez​ ​évidemment​ ​compte​ ​de​ ​la​ ​température​ ​de​ ​
votre​ ​cuisine​ ​et​ ​comprendrez​ ​aisément​ ​qu’une​ ​
différence​ ​de​ ​10​ ​°C​ ​pourra​ ​avoir​ ​une​ ​forte​ ​inci-
dence​ ​sur​ ​le​ ​travail​ ​de​ ​panification.​ ​Pour​ ​vous​ ​
simplifier​ ​la​ ​tâche,​ ​la​ ​température​ ​de​ ​l’eau​ ​est​ ​
indiquée​ ​dans​ ​les​ ​recettes.​ ​Avant​ ​de​ ​pétrir,​ ​éva-
luez​ ​rapidement​ ​ces​ ​trois​ ​températures​ ​(farine,​ ​
eau,​ ​local)​ ​pour​ ​savoir​ ​si​ ​vous​ ​êtes​ ​ou​ ​non​ ​dans​ ​
la​ ​moyenne.
Le​ ​pétrissage​ ​à​ ​la​ ​main
À​ ​l’intérieur​ ​du​ ​puits​ ​de​ ​farine,​ ​l’eau,​ ​le​ ​levain​ ​
liquide,​ ​voire​ ​la​ ​levure​ ​et​ ​le​ ​sel​ ​sont​ ​d’abord​ ​
mélangés​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’ils​ ​commencent​ ​à​ ​faire​ ​
corps.​ ​On​ ​appelle​ ​cette​ ​opération​ ​le​ ​«frasage».
Le​ ​pétrissage​ ​proprement​ ​dit​ ​consiste​ ​à​ ​malaxer,​ ​
couper​ ​la​ ​pâte​ ​avec​ ​ses​ ​doigts,​ ​la​ ​projeter​ ​en​ ​
avant,​ ​la​ ​reformer,​ ​la​ ​recouper,​ ​la​ ​«souffler»​ ​
pour​ ​lui​ ​incorporer​ ​de​ ​l’oxygène,​ ​le​ ​tout​ ​pen-
dant​ ​une​ ​dizaine​ ​de​ ​minutes.​ ​La​ ​pâte​ ​se​ ​struc-
ture,​ ​devient​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​lisse​ ​et​ ​prend​ ​de​ ​la​ ​
force.​ ​Le​ ​réseau​ ​protéique​ ​se​ ​constitue​ ​:​ ​il​ ​per-
mettra​ ​de​ ​retenir​ ​le​ ​gaz​ ​carbonique​ ​(CO
2
)​ ​qui​ ​va​ ​
chercher​ ​à​ ​s’échapper​ ​(voir​ ​aussi​ ​Fermentation,​ ​
page​ ​24).​ ​Lorsque​ ​la​ ​recette​ ​comporte​ ​d’autres​ ​
ingrédients​ ​(noix,​ ​olives,​ ​fruits​ ​séchés...),​ ​ceux-ci​ ​
sont​ ​ajoutés​ ​en​ ​fin​ ​de​ ​pétrissage.​ ​
L’énergie​ ​de​ ​la​ ​main
Je​ ​crois​ ​beaucoup​ ​à​ ​la​ ​transmission​ ​de​ ​l’énergie​ ​par​ ​
les​ ​mains​ ​au​ ​moment​ ​du​ ​pétrissage.​ ​Toutes​ ​les​ ​études​ ​
comparatives​ ​que​ ​j’ai​ ​pu​ ​faire​ ​au​ ​cours​ ​de​ ​ma​ ​vie​ ​de​ ​
boulanger​ ​me​ ​prouvent​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​vit​ ​mieux​ ​si​ ​elle​ ​est​ ​
malaxée​ ​à​ ​la​ ​main​ ​plutôt​ ​qu’à​ ​la​ ​machine.​ ​J’y​ ​vois​ ​une​ ​
sorte​ ​de​ ​transmission​ ​de​ ​fluide.​ ​Ce​ ​que​ ​nous​ ​portons​ ​
en​ ​nous​ ​au​ ​moment​ ​où​ ​nous​ ​pétrissons​ ​se​ ​transmet​ ​
à​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​travers​ ​nos​ ​mains.​ ​C’est​ ​une​ ​croyance​ ​
aussi​ ​irrationnelle​ ​que​ ​celle​ ​qui​ ​vous​ ​invite​ ​à​ ​parler​ ​aux​ ​
fleurs​ ​ou​ ​aux​ ​arbres,​ ​qui​ ​vous​ ​fait​ ​décréter​ ​que​ ​telle​ ​
personne​ ​a​ ​la​ ​«main​ ​verte».​ ​Peut-être​ ​existe-t-il​ ​une​ ​
«main​ ​couleur​ ​des​ ​blés»​ ​?​ ​J’aurais​ ​tant​ ​aimé​ ​que​ ​nous​ ​
puissions​ ​proposer​ ​à​ ​notre​ ​clientèle​ ​des​ ​pains​ ​pétris​ ​
à​ ​la​ ​main,​ ​mais​ ​nous​ ​nous​ ​heurtons​ ​aux​ ​dispositions​ ​
sanitaires​ ​qui​ ​ont​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​tendance​ ​à​ ​écarter​ ​la​ ​
main​ ​du​ ​process​ ​boulanger.​ ​
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Le​ ​pétrissage​ ​à​ ​la​ ​main​ ​(pâtes​ ​très​ ​hydratées)
Mettez​ ​la​ ​farine​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​et​ ​faites​ ​un​ ​large​ ​puits​ ​
1
.​ ​
Versez-y​ ​de​ ​l’eau,​ ​le​ ​levain​ ​liquide​ ​
2
,​ ​la​ ​levure​ ​émiettée​ ​et​ ​le​ ​sel.​ ​
Mélangez​ ​avec​ ​une​ ​main
​ ​
3
​ ​et,​ ​avec​ ​l’autre,​ ​ramenez​ ​peu​ ​à​ ​peu​ ​la​ ​
farine​ ​vers​ ​le​ ​puits.​ ​Celui-ci​ ​s’élargit​ ​et​ ​le​ ​mélange​ ​qu’il​ ​contient​ ​a​ ​
la​ ​consistance​ ​d’une​ ​crème​ ​épaisse.​ ​Versez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​l’eau​ ​
4
​ ​et​ ​
continuez​ ​de​ ​mélanger​ ​en​ ​incorporant​ ​la​ ​farine,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’elle​ ​soit​ ​
absorbée
​ ​
5
​ ​
6
.​ ​Saisissez​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​deux​ ​mains.​ ​Elle​ ​colle​ ​au​ ​plan​ ​de​ ​
travail.​ ​Étirez-la
​ ​
7
​ ​et​ ​repliez-la​ ​avec​ ​force​ ​vers​ ​l’avant​ ​pour​ ​empri-
sonner​ ​de​ ​l’air
​ ​
8
.​ ​Répétez​ ​cette​ ​opération​ ​plusieurs​ ​fois,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​
que​ ​la​ ​pâte​ ​devienne​ ​souple​ ​et​ ​lisse,​ ​et​ ​qu’elle​ ​ne​ ​colle​ ​plus​ ​au​ ​plan​ ​de​ ​
travail.​ ​Roulez-la​ ​sur​ ​elle-même​ ​pour​ ​former​ ​une​ ​boule
​ ​
9
.
1
7
4
2
8
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Le​ ​pétrissage​ ​à​ ​la​ ​main​ ​(pâtes​ ​peu​ ​hydratées)
Pour​ ​certains​ ​pains,​ ​la​ ​pâte​ ​peut​ ​être​ ​assez​ ​ferme​ ​dès​ ​le​ ​frasage.​ ​
(Cela​ ​dépend​ ​de​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau,​ ​mais​ ​aussi​ ​du​ ​type​ ​et​ ​de​ ​la​ ​qua-
lité​ ​de​ ​la​ ​farine.)​ ​Décollez​ ​les​ ​restes​ ​du​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​
coupe-pâte
​ ​
1
​ ​et​ ​rassemblez​ ​la​ ​pâte.​ ​Maintenez-la​ ​fermement​ ​avec​ ​
une​ ​main​ ​
2
​ ​tout​ ​en​ ​l’étirant​ ​avec​ ​l’autre​ ​main​ ​
3
.​ ​Repliez-la​ ​une​ ​
ou​ ​deux​ ​fois​ ​
4
,​ ​puis​ ​applatissez-la
​ ​
5
.​ ​Recommencez​ ​en​ ​l’étirant​ ​
6
​ ​et​ ​en​ ​la​ ​repliant.​ ​Répétez​ ​ces​ ​opérations​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​la​ ​pâte​ ​
devienne​ ​lisse​ ​et​ ​souple.​ ​Roulez-la​ ​ensuite​ ​sur​ ​elle-même
​ ​
7
​ ​
8
​ ​pour​ ​
former​ ​une​ ​boule
​ ​
9
.​ ​
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Dans​ ​toute​ ​recette​ ​de​ ​pain,​ ​pour​ ​100​ ​
portions​ ​de​ ​farine,​ ​il​ ​faut​ ​environ​ ​60​ ​por
-
tions​ ​d’eau,​ ​de​ ​10​ ​à​ ​50​ ​portions​ ​de​ ​levain​ ​
liquide​ ​ou​ ​dur​ ​(associés​ ​à​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​portions​ ​
​ ​
de​ ​levure)​ ​et​ ​2​ ​portions​ ​de​ ​sel.​ ​
Le​ ​pétrissage​ ​au​ ​robot​ ​
Les​ ​matières​ ​premières​ ​sont​ ​intégrées​ ​dans​ ​cet​ ​ordre​ ​:​ ​farine,​ ​eau,​ ​
levain,​ ​levure​ ​et​ ​sel.​ ​Le​ ​sel​ ​n’est​ ​pas​ ​mis​ ​en​ ​contact​ ​direct​ ​avec​ ​la​ ​
levure​ ​et​ ​le​ ​levain.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​choisir​ ​aussi​ ​de​ ​le​ ​dissoudre​ ​dans​ ​
l’eau​ ​avant​ ​de​ ​l’incorporer.​ ​Le​ ​pétrissage​ ​commence​ ​à​ ​vitesse​ ​lente,​ ​
qui​ ​correspond​ ​au​ ​frasage​ ​:​ ​les​ ​matières​ ​sont​ ​mélangées​ ​avant​ ​que​ ​le​ ​
pétrissage​ ​proprement​ ​dit,​ ​à​ ​vitesse​ ​rapide,​ ​ne​ ​démarre.​ ​
Une​ ​mie​ ​blanche​ ​et​ ​aérée​ ​nécessite​ ​un​ ​pétrissage​ ​intensif,​ ​permet-
tant​ ​à​ ​la​ ​pâte​ ​de​ ​s’oxygéner.​ ​Une​ ​fermentation​ ​de​ ​longue​ ​durée​ ​
implique,​ ​au​ ​contraire,​ ​un​ ​pétrissage​ ​lent​ ​et​ ​court.​ ​Travaillant​ ​sur​ ​
des​ ​farines​ ​CRC,​ ​j’ai​ ​l’habitude​ ​de​ ​pétrir​ ​sans​ ​excès,​ ​de​ ​manière​ ​à​ ​
préserver​ ​les​ ​pigments​ ​caroténoïdes,​ ​essentiels​ ​pour​ ​le​ ​goût​ ​et​ ​la​ ​
coloration​ ​des​ ​croûtes.​ ​Il​ ​vaut​ ​mieux​ ​pétrir​ ​peu,​ ​pointer​ ​(laisser​ ​pous-
ser)​ ​longtemps​ ​et​ ​travailler​ ​avec​ ​peu​ ​ou​ ​pas​ ​de​ ​levure.​ ​«Pour​ ​faire​ ​
un​ ​bon​ ​pain,​ ​dit-on,​ ​il​ ​faut​ ​une​ ​dizaine​ ​d’heures.​ ​Pour​ ​un​ ​pain​ ​insi-
pide,​ ​trois​ ​heures​ ​suffisent.»​ ​
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La​ ​fermentation
La​ ​fermentation​ ​au​ ​levain
La​ ​panification​ ​au​ ​levain​ ​consiste​ ​à​ ​maintenir​ ​
l’équilibre​ ​entre​ ​l’action​ ​des​ ​bactéries​ ​et​ ​celle​ ​
des​ ​levures.​ ​La​ ​difficulté​ ​tient​ ​au​ ​fait​ ​que​ ​les​ ​
bactéries​ ​appelées​ ​«lactiques»​ ​(elles​ ​pro-
duisent​ ​de​ ​l’acide​ ​lactique)​ ​agissent​ ​à​ ​une​ ​tem-
pérature​ ​d’environ​ ​30°C​ ​alors​ ​que​ ​l’action​ ​des​ ​
levures​ ​est​ ​optimisée​ ​à​ ​une​ ​température​ ​de​ ​
22​ ​à​ ​26​ ​°C.​ ​À​ ​des​ ​températures​ ​trop​ ​basses,​ ​
d’autres​ ​bactéries​ ​entrent​ ​en​ ​jeu​ ​et​ ​produisent​ ​
de​ ​l’acide​ ​acétique.​ ​Levé​ ​à​ ​une​ ​température​ ​
insuffisante,​ ​un​ ​pain​ ​au​ ​levain​ ​risque​ ​donc​ ​
d’être​ ​acide.​ ​À​ ​côté​ ​de​ ​la​ ​température,​ ​d’autres​ ​
facteurs​ ​influent​ ​sur​ ​le​ ​bon​ ​déroulement​ ​de​ ​la​ ​
fermentation,​ ​et​ ​notamment​ ​le​ ​pétrissage​ ​et​ ​la​ ​
qualité​ ​des​ ​ingrédients.​ ​
LEVAIN​ ​DUR​ ​ET​ ​LEVAIN​ ​LIQUIDE
.​ ​On​ ​parle​ ​de​ ​levain​ ​
dur​ ​ou​ ​de​ ​levain​ ​liquide​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​quan-
tité​ ​d’eau​ ​ajoutée​ ​au​ ​poids​ ​de​ ​farine.​ ​Un​ ​levain​ ​
liquide​ ​se​ ​prépare​ ​en​ ​mélangeant​ ​50​ ​g​ ​d’eau​ ​
avec​ ​50​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​alors​ ​que​ ​pour​ ​un​ ​levain​ ​dur,​ ​
30​ ​g​ ​d’eau​ ​seulement​ ​suffisent.​ ​
Toutes​ ​les​ ​recettes​ ​proposées​ ​dans​ ​cet​ ​
ouvrage​ ​sont​ ​élaborées​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​levain​ ​
liquide.​ ​Le​ ​choix​ ​du​ ​levain​ ​liquide​ ​s’explique​ ​
par​ ​la​ ​simplicité​ ​de​ ​son​ ​utilisation​ ​:​ ​au​ ​cours​ ​
du​ ​pétrissage,​ ​il​ ​s’incorpore​ ​aussi​ ​facilement​ ​
que​ ​l’eau.​ ​Retenez​ ​que​ ​le​ ​levain​ ​liquide​ ​repré-
sentera​ ​de​ ​20​ ​à​ ​50​ ​%​ ​du​ ​poids​ ​de​ ​la​ ​farine.​ ​
Cœur​ ​de​ ​la​ ​panification,​ ​la​ ​fermentation​ ​relève​ ​
du​ ​développement​ ​d’une​ ​flore​ ​naturelle​ ​dans​ ​une​ ​
pâte​ ​(méthode​ ​sur​ ​levain)​ ​ou​ ​de​ ​l’ajout​ ​de​ ​levure​ ​
dite​ ​«de​ ​boulanger»,​ ​ou​ ​encore​ ​d’une​ ​combi-
naison​ ​des​ ​deux.​ ​Les​ ​boulangers​ ​la​ ​déclenchent​ ​
tous​ ​les​ ​jours​ ​et​ ​savent​ ​la​ ​contrôler.​ ​Il​ ​s’agit​ ​
cependant​ ​d’une​ ​opération​ ​physico-chimique​ ​
complexe.​ ​Avoir​ ​bien​ ​compris​ ​ces​ ​mécanismes​ ​
est​ ​l’assurance​ ​de​ ​réussir​ ​des​ ​pains​ ​qui​ ​feront​ ​la​ ​
joie​ ​de​ ​votre​ ​famille​ ​et​ ​de​ ​vos​ ​proches.
Qu’est-ce​ ​qui​ ​fait​ ​lever​ ​le​ ​pain?
À​ ​la​ ​fin​ ​du​ ​pétrissage,​ ​la​ ​pâte​ ​est​ ​mise​ ​à​ ​pous-
ser​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​ou​ ​dans​ ​un​ ​saladier,​ ​
recouverte​ ​d’un​ ​linge​ ​légèrement​ ​humide.​ ​Cette​ ​
première​ ​phase​ ​de​ ​la​ ​fermentation​ ​porte​ ​le​ ​nom​ ​
de​ ​«pointage»​ ​(voir​ ​aussi​ ​page​ ​30).​ ​
À​ ​ce​ ​stade,​ ​les​ ​micro-organismes​ ​contenus​ ​
dans​ ​la​ ​farine,​ ​bactéries​ ​et​ ​levures​ ​sauvages​ ​
(à​ ​distinguer​ ​de​ ​la​ ​«levure​ ​de​ ​boulanger»),​ ​
commencent​ ​à​ ​se​ ​multiplier​ ​en​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​
matière​ ​première​ ​disponible,​ ​essentiellement​ ​
les​ ​sucres​ ​dits​ ​«fermentescibles»​ ​comme​ ​le​ ​
glucose​ ​et​ ​le​ ​maltose.​ ​En​ ​dégradant​ ​ces​ ​sucres​ ​
dans​ ​un​ ​milieu​ ​privé​ ​d’oxygène​ ​(milieu​ ​anaéro-
bie),​ ​ces​ ​micro-organismes​ ​produisent​ ​du​ ​gaz​ ​
carbonique​ ​et​ ​de​ ​l’alcool​ ​(éthanol).​ ​C’est​ ​donc​ ​le​ ​
gaz​ ​carbonique​ ​qui​ ​est​ ​responsable​ ​de​ ​la​ ​pous-
sée​ ​de​ ​la​ ​pâte.​ ​L’aptitude​ ​de​ ​celle-ci​ ​à​ ​retenir​ ​
ce​ ​gaz,​ ​et​ ​donc​ ​à​ ​gonfler,​ ​est​ ​due​ ​à​ ​la​ ​capacité​ ​
des​ ​protéines​ ​du​ ​blé​ ​(le​ ​gluten)​ ​à​ ​former,​ ​lors​ ​du​ ​
pétrissage,​ ​un​ ​réseau​ ​continu​ ​et​ ​élastique.
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​ ​Préparer​ ​un​ ​levain​ ​liquide​ ​
POUR​ ​500​ ​G​ ​ENVIRON​ ​DE​ ​LEVAIN​ ​LIQUIDE
140​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​bio​ ​T​ ​80,​ ​130​ ​ou​ ​170,​ ​240​ ​g​ ​d’eau​ ​à​ ​20​ ​°C,​ ​
10​ ​g​ ​de​ ​miel​ ​(ou​ ​de​ ​malt),​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​blé​ ​T​ ​55​ ​ou​ ​65
.​ ​
1
er
​ ​JOUR
.​ ​Dans​ ​un​ ​bol,​ ​mélangez​ ​à​ ​la​ ​spatule​ ​20​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​
avec​ ​20​ ​g​ ​d’eau​ ​et​ ​ajoutez​ ​5​ ​g​ ​de​ ​miel​ ​liquide​ ​(ou​ ​de​ ​malt)​ ​
1
​ ​
2
.​ ​
Recouvrez​ ​d’un​ ​linge​ ​et​ ​laissez​ ​24​ ​heures​ ​à​ ​température​ ​ambiante.​ ​
Mélangez​ ​à​ ​nouveau​ ​si​ ​le​ ​levain​ ​«croûte».
2
e
​ ​JOUR
.
​ ​
Des​ ​bulles​ ​se​ ​sont​ ​formées​ ​à​ ​la​ ​surface.​ ​Dans​ ​un​ ​récipient​ ​
plus​ ​grand,​ ​mélangez​ ​40​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle,​ ​40​ ​g​ ​d’eau​ ​et​ ​5​ ​g​ ​de​ ​
miel​ ​(ou​ ​de​ ​malt)​ ​
3
.​ ​Incorporez-y​ ​la​ ​préparation​ ​précédente.​ ​Cette​ ​
opération​ ​s’appelle​ ​«​ ​rafraîchir​ ​le​ ​levain​ ​».​ ​Recouvrez​ ​d’un​ ​linge​ ​et​ ​
laissez​ ​fermenter​ ​24​ ​heures.
3
e
​ ​JOUR
.​ ​Le​ ​mélange​ ​«bulle»​ ​et​ ​travaille.​ ​Dans​ ​un​ ​récipient​ ​plus​ ​
grand​ ​encore,​ ​mélangez​ ​80​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​seigle​ ​et​ ​80​ ​g​ ​d’eau.​ ​
Incorporez-y​ ​la​ ​préparation​ ​précédente.​ ​Recouvrez​ ​d’un​ ​linge​ ​et​ ​
laissez​ ​fermenter​ ​24​ ​heures​ ​
4
.​ ​
4
e​ ​
JOUR
.​ ​Ajoutez​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​de​ ​blé​ ​et​ ​100​ ​g​ ​d’eau.​ ​Mélangez.​ ​
Votre​ ​levain​ ​dit​ ​de​ ​«​ ​tout​ ​point​ ​»​ ​est​ ​prêt​ ​à​ ​l’emploi.​ ​Il​ ​a​ ​la​ ​consis-
tance​ ​d’une​ ​pâte​ ​à​ ​crêpes​ ​épaisse.​ ​Conservez-le​ ​dans​ ​un​ ​pot​ ​en​ ​
verre​ ​sur​ ​lequel​ ​vous​ ​poserez​ ​le​ ​couvercle,​ ​mais​ ​sans​ ​le​ ​fermer,​ ​de​ ​
manière​ ​à​ ​ce​ ​qu’il​ ​soit​ ​toujours​ ​au​ ​contact​ ​de​ ​l’air​ ​(vous​ ​le​ ​fermerez​ ​
hermétiquement​ ​pour​ ​le​ ​conserver​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pour​ ​de​ ​longues​ ​
périodes).
1
3
2
4
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Préparer​ ​un​ ​levain​ ​à​ ​partir​ ​
de​ ​pommes​ ​ou​ ​de​ ​raisins
Prévoyez​ ​500​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​ou​ ​de​ ​raisins​ ​bio.​ ​
Lavez-les​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​morceaux​ ​en​ ​
conservant​ ​la​ ​peau.​ ​Laissez-les​ ​fermenter​ ​
à​ ​température​ ​ambiante​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​recouvert​ ​
​ ​
d’un​ ​linge​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​jours.​ ​Recueillez​ ​le​ ​jus​ ​
que​ ​les​ ​pommes​ ​(ou​ ​les​ ​raisins)​ ​auront​ ​rendu.​ ​
Mélangez​ ​200​ ​g​ ​de​ ​ce​ ​jus​ ​avec​ ​300​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​
de​ ​seigle​ ​T​ ​80,​ ​130​ ​ou​ ​170​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​dans​ ​
un​ ​saladier​ ​pendant​ ​24​ ​heures.​ ​Le​ ​lendemain,​ ​
incorporez-y​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​et​ ​100​ ​g​ ​d’eau.​ ​
​ ​
Faites​ ​la​ ​même​ ​chose​ ​le​ ​surlendemain.​ ​
Vous​ ​disposez​ ​alors​ ​de​ ​suffisamment​ ​de​ ​levures​ ​
naturelles​ ​pour​ ​ensemencer​ ​la​ ​pâte.​ ​
ENTRETIEN​ ​DU​ ​LEVAIN
.​ ​Le​ ​levain​ ​reste​ ​actif​ ​en​ ​
moyenne​ ​dans​ ​les​ ​3​ ​jours​ ​qui​ ​suivent​ ​le​ ​rafraîchi.​ ​
C’est​ ​donc​ ​à​ ​cette​ ​fréquence,​ ​tous​ ​les​ ​3​ ​jours,​ ​
qu’il​ ​faudra​ ​le​ ​rafraîchir,​ ​en​ ​lui​ ​ajoutant​ ​50​ ​%​ ​
de​ ​son​ ​poids​ ​en​ ​eau​ ​et​ ​en​ ​farine.​ ​Par​ ​exemple,​ ​
s’il​ ​vous​ ​reste​ ​300​ ​g​ ​de​ ​levain,​ ​rajoutez​ ​75​ ​g​ ​
de​ ​farine​ ​et​ ​75​ ​g​ ​d’eau.​ ​Rappelez-vous​ ​que​ ​le​ ​
levain​ ​est​ ​vivant​ ​et​ ​que​ ​vous​ ​devez​ ​le​ ​nourrir​ ​
pour​ ​le​ ​maintenir​ ​en​ ​vie.​ ​Si​ ​vous​ ​restez​ ​plusieurs​ ​
jours​ ​sans​ ​faire​ ​du​ ​pain​ ​ou​ ​si​ ​la​ ​température​ ​
ambiante​ ​est​ ​élevée,​ ​fermez​ ​le​ ​pot​ ​herméti-
quement​ ​et​ ​mettez-le​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​Il​ ​s’y​ ​
conservera​ ​quelques​ ​semaines.​ ​En​ ​fonction​ ​de​ ​
la​ ​fréquence​ ​de​ ​vos​ ​pétrissages,​ ​vous​ ​pouvez​ ​
modifier​ ​la​ ​quantité​ ​initiale​ ​de​ ​levain.​ ​
Les​ ​grands​ ​modes​ ​de​ ​pré-fermentation
La​ ​méthode​ ​du​ ​pain​ ​au​ ​levain​ ​fait​ ​partie​ ​des​ ​
modes​ ​de​ ​pré-fermentation.​ ​La​ ​pâte​ ​est​ ​ense-
mencée​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​préparation​ ​destinée​ ​
à​ ​l’enrichir​ ​d’une​ ​source​ ​de​ ​bactéries​ ​et​ ​de​ ​
levures​ ​complémentaires.​ ​Il​ ​existe​ ​aussi​ ​d’autres​ ​
méthodes​ ​permettant​ ​d’enclencher​ ​le​ ​processus​ ​
de​ ​fermentation.​ ​Elles​ ​ont​ ​pour​ ​conséquence​ ​de​ ​
réduire​ ​la​ ​durée​ ​du​ ​pointage​ ​(première​ ​pousse).​ ​
En​ ​boulangerie,​ ​on​ ​y​ ​recourt​ ​dans​ ​le​ ​souci​ ​de​ ​
mieux​ ​gérer​ ​le​ ​temps​ ​et,​ ​surtout,​ ​pour​ ​accroître​ ​
la​ ​qualité​ ​gustative​ ​des​ ​pains.​ ​
LA​ ​MÉTHODE​ ​SUR​ ​POOLISH
.​ ​Mélangez,​ ​au​ ​bat-
teur​ ​ou​ ​dans​ ​un​ ​saladier,​ ​500​ ​g​ ​de​ ​farine​ ​avec​ ​
500​ ​g​ ​d’eau​ ​et​ ​3​ ​à​ ​4​ ​g​ ​de​ ​levure​ ​fraîche.​ ​On​ ​ne​ ​
rajoute​ ​jamais​ ​de​ ​sel​ ​à​ ​ce​ ​stade,​ ​car​ ​il​ ​altèrerait​ ​
la​ ​fermentation.​ ​Couvrez​ ​et​ ​mettez​ ​au​ ​réfri-
gérateur​ ​pour​ ​une​ ​période​ ​de​ ​10​ ​heures.​ ​Pour​ ​
500​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​ajoutez​ ​de​ ​20​ ​à​ ​50​ ​%​ ​de​ ​cette​ ​
préparation​ ​au​ ​moment​ ​du​ ​pétrissage.​ ​
LE​ ​LEVAIN-LEVURE
.​ ​Prélevez​ ​un​ ​quart​ ​du​ ​poids​ ​de​ ​
la​ ​farine​ ​indiqué​ ​dans​ ​la​ ​recette​ ​et​ ​hydratez-le​ ​
à​ ​60​ ​%​ ​(pour​ ​100​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​60​ ​g​ ​d’eau).​ ​Ajou-
tez​ ​la​ ​levure​ ​de​ ​boulangerie​ ​(comptez​ ​10​ ​g​ ​par​ ​
kg​ ​de​ ​farine)​ ​et​ ​mélangez.​ ​Mettez​ ​au​ ​réfrigé-
rateur​ ​pour​ ​une​ ​période​ ​de​ ​6​ ​à​ ​10​ ​heures.​ ​Pour​ ​
500​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​ajoutez​ ​de​ ​20​ ​à​ ​50​ ​%​ ​de​ ​
levain-levure​ ​au​ ​moment​ ​du​ ​pétrissage.​ ​
L’AUTOLYSE
.​ ​Ce​ ​mode​ ​de​ ​pré-fermentation​ ​est​ ​
en​ ​réalité​ ​un​ ​mode​ ​de​ ​pétrissage.​ ​Mélangez​ ​
la​ ​farine​ ​et​ ​l’eau​ ​pendant​ ​4​ ​minutes​ ​à​ ​vitesse​ ​
lente,​ ​ou​ ​5​ ​minutes​ ​à​ ​la​ ​main.​ ​Il​ ​s’agit​ ​d’un​ ​
simple​ ​frasage.​ ​Laissez​ ​reposer​ ​la​ ​pâte​ ​1​ ​heure​ ​
(on​ ​peut​ ​prolonger​ ​ce​ ​temps​ ​jusqu’à​ ​10​ ​heures​ ​
lorsqu’on​ ​veut​ ​travailler​ ​sur​ ​les​ ​saveurs​ ​du​ ​pain).​ ​
Incorporez​ ​ensuite​ ​les​ ​autres​ ​ingrédients​ ​et​ ​
pétrissez.​ ​Cette​ ​technique​ ​permet​ ​d’obtenir​ ​
des​ ​pâtes​ ​plus​ ​souples​ ​et​ ​de​ ​réduire​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​
pétrissage​ ​final.
LA​ ​PÂTE​ ​FERMENTÉE
.​ ​Il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​pâte​ ​ense-
mencée​ ​à​ ​la​ ​levure,​ ​préparée​ ​la​ ​veille​ ​et​ ​laissée​ ​
toute​ ​la​ ​nuit​ ​au​ ​réfrigérateur.​ ​Elle​ ​est​ ​ajoutée​ ​
le​ ​jour​ ​de​ ​la​ ​préparation​ ​(15​ ​à​ ​30​ ​%​ ​du​ ​poids​ ​de​ ​
la​ ​farine).​ ​Par​ ​exemple,​ ​pour​ ​500​ ​g​ ​de​ ​farine,​ ​
ajoutez​ ​de​ ​15​ ​à​ ​30​ ​%​ ​(soit​ ​75​ ​à​ ​150​ ​g)​ ​de​ ​pâte​ ​
fermentée​ ​au​ ​moment​ ​du​ ​pétrissage.​ ​
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Les​ ​principes​ ​de​ ​paniﬁcation
Les​ ​dérives​ ​du​ ​pain​ ​
à​ ​la​ ​levure
Les​ ​premières​ ​levureries​ ​sont​ ​apparues​ ​entre​ ​1850​ ​
et​ ​1855.​ ​La​ ​disponibilité​ ​de​ ​la​ ​levure​ ​a​ ​encouragé​ ​
les​ ​boulangers​ ​à​ ​abandonner​ ​progressivement​ ​la​ ​
méthode​ ​traditionnelle​ ​au​ ​levain,​ ​plus​ ​contraignante.​ ​
Ils​ ​ont​ ​commencé​ ​par​ ​associer​ ​le​ ​levain​ ​à​ ​la​ ​levure​ ​
pour​ ​obtenir​ ​des​ ​pains​ ​à​ ​la​ ​mie​ ​moins​ ​compacte,​ ​
plus​ ​aérée.​ ​Au​ ​sortir​ ​de​ ​la​ ​Seconde​ ​Guerre​ ​mondiale,​ ​
les​ ​Français​ ​avaient​ ​certainement​ ​envie​ ​d’oublier​ ​
le​ ​pain​ ​noir,​ ​dense,​ ​indigeste.​ ​Les​ ​boulangers​ ​ont​ ​
saisi​ ​l’occasion​ ​pour​ ​imposer​ ​un​ ​pain​ ​vite​ ​levé,​ ​
très​ ​volumineux,​ ​ne​ ​nécessitant​ ​pas​ ​de​ ​préparation​ ​
préalable.​ ​Les​ ​consommateurs​ ​l’ont​ ​plébiscité.​ ​
​ ​
Le​ ​pli​ ​était​ ​pris.​ ​La​ ​tendance​ ​fut​ ​d’augmenter​ ​la​ ​
dose​ ​de​ ​levure,​ ​de​ ​réduire​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​fermentation​ ​
pour​ ​accroître​ ​la​ ​productivité​ ​et​ ​corriger​ ​l’absence​ ​
de​ ​goût​ ​par​ ​une​ ​surcharge​ ​en​ ​sel.​ ​Pour​ ​nourrir​ ​ces​ ​
levures,​ ​les​ ​farines​ ​de​ ​moindre​ ​qualité​ ​ne​ ​suffisaient​ ​
plus.​ ​On​ ​eut​ ​recours​ ​aux​ ​additifs​ ​à​ ​base​ ​de​ ​malt,​ ​
​ ​
d’amylases​ ​qui​ ​transforment​ ​l’amidon​ ​de​ ​la​ ​farine​ ​
en​ ​sucre,​ ​à​ ​l’acide​ ​ascorbique​ ​qui​ ​favorise​ ​le​ ​
renforcement​ ​du​ ​réseau​ ​glutineux.​ ​C’est​ ​dans​ ​
les​ ​années​ ​1990​ ​que​ ​la​ ​profession​ ​a​ ​commencé​ ​
à​ ​se​ ​remettre​ ​en​ ​question.
L’utilisation​ ​de​ ​la​ ​levure​ ​fraîche
enpaniﬁcation
Si​ ​la​ ​Gaule​ ​connaissait​ ​déjà​ ​l’ensemencement​ ​
par​ ​la​ ​levure​ ​de​ ​bière,​ ​son​ ​usage​ ​en​ ​boulangerie​ ​
a​ ​oscillé​ ​jusqu’au​ ​XIX
e
​ ​siècle​ ​entre​ ​permissivité​ ​
et​ ​interdits.​ ​Les​ ​travaux​ ​de​ ​Pasteur​ ​ont​ ​démon-
tré​ ​que​ ​la​ ​fermentation​ ​générée​ ​par​ ​la​ ​levure​ ​
est​ ​l’œuvre​ ​de​ ​micro-organismes​ ​dont​ ​la​ ​carac-
téristique​ ​est​ ​de​ ​vivre​ ​en​ ​l’absence​ ​d’oxygène​ ​
(anaérobies).​ ​Ils​ ​ont​ ​permis​ ​de​ ​sélectionner​ ​des​ ​
souches​ ​et​ ​des​ ​ferments,​ ​parmi​ ​eux​ ​
Saccharo-
myces​ ​cerevisiae
​ ​devenu​ ​ce​ ​que​ ​nous​ ​appelons​ ​
la​ ​«levure​ ​de​ ​boulanger».​ ​
Dans​ ​la​ ​fabrication​ ​du​ ​pain​ ​à​ ​la​ ​levure,​ ​on​ ​
ne​ ​laisse​ ​pas​ ​à​ ​la​ ​microflore​ ​«sauvage»​ ​pré-
sente​ ​dans​ ​la​ ​farine​ ​le​ ​temps​ ​d’entrer​ ​en​ ​action,​ ​
puisqu’on​ ​introduit​ ​dès​ ​le​ ​frasage​ ​une​ ​impor-
tante​ ​quantité​ ​de​ ​
Saccharomyces​ ​cerevisiae​ ​
(1​ ​g​ ​représente​ ​de​ ​9​ ​à​ ​10​ ​milliards​ ​de​ ​cellules).​ ​
La​ ​fermentation​ ​alcoolique​ ​engagée​ ​est​ ​alors​ ​
considérablement​ ​accélérée.​ ​Elle​ ​produit​ ​en​ ​
quantité​ ​du​ ​gaz​ ​carbonique​ ​qui​ ​favorise​ ​la​ ​for-
mation​ ​d’alvéoles​ ​dans​ ​le​ ​pain,​ ​de​ ​l’éthanol​ ​qui​ ​
s’évapore​ ​à​ ​la​ ​cuisson​ ​ainsi​ ​que​ ​divers​ ​composés​ ​
chimiques​ ​donnant​ ​différents​ ​arômes.​ ​
La​ ​levure,​ ​auxiliaire​ ​bénéﬁque​ ​du​ ​levain
Si​ ​elle​ ​est​ ​utilisée​ ​à​ ​juste​ ​dose,​ ​la​ ​levure​ ​n’est​ ​
pas​ ​à​ ​proscrire.​ ​Certains​ ​pains​ ​issus​ ​de​ ​fermen-
tation​ ​sur​ ​levure​ ​présentent​ ​un​ ​bilan​ ​gustatif​ ​
très​ ​honorable.​ ​J’en​ ​ajoute​ ​en​ ​petite​ ​quantité​ ​
à​ ​la​ ​plupart​ ​de​ ​mes​ ​recettes​ ​à​ ​base​ ​de​ ​levain.​ ​
La​ ​dose​ ​de​ ​levure​ ​doit​ ​correspondre​ ​au​ ​souci​ ​
de​ ​moduler​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​fermentation,​ ​mais​ ​sans​ ​
escamoter​ ​celle-ci.​ ​Si​ ​la​ ​levure​ ​est​ ​cantonnée​ ​
à​ ​ce​ ​rôle​ ​d’accompagner​ ​la​ ​fermentation,​ ​elle​ ​
peut​ ​être​ ​un​ ​merveilleux​ ​ingrédient.​ ​Elle​ ​corri-
gera​ ​l’acidité​ ​trop​ ​marquée​ ​de​ ​certains​ ​levains.​ ​
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Le​ ​pH,​ ​indice​ ​permettant​ ​de​ ​
mesurer​ ​l’acidité​ ​d’une​ ​préparation,​ ​aide​ ​
à​ ​évaluer​ ​le​ ​travail​ ​fermentaire.​ ​En​ ​début​ ​
​ ​
de​ ​pointage,​ ​il​ ​est​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​égal​ ​à​ ​6​ ​ou​ ​7​ ​
(il​ ​dépend​ ​du​ ​pétrissage,​ ​du​ ​levain​ ​ajouté).​ ​En​ ​fin​ ​de​ ​
pointage,​ ​pour​ ​un​ ​pain​ ​classique,​ ​il​ ​atteint​ ​un​ ​pH​ ​de​ ​
​ ​
5​ ​ou​ ​6.​ ​La​ ​réglementation​ ​fixe​ ​le​ ​pH​ ​du​ ​pain​ ​au​ ​levain​ ​
entre​ ​4​ ​et​ ​4,3.​ ​Plus​ ​un​ ​pain​ ​est​ ​acide,​ ​plus​ ​il​ ​aura​ ​un​ ​
pH​ ​bas.​ ​L’obtention​ ​d’un​ ​pH​ ​entre​ ​4​ ​et​ ​5​ ​garantit​ ​une​ ​
​ ​
richesse​ ​d’arômes​ ​(les​ ​spécialistes​ ​en​ ​identifient​ ​
jusqu’à​ ​200)​ ​et​ ​une​ ​longue​ ​conservation.​ ​On​ ​
trouve​ ​en​ ​pharmacie​ ​des​ ​indicateurs​ ​colorés​ ​
(indicateurs​ ​acido-basiques)​ ​permettant​ ​
d’effectuer​ ​les​ ​mesures​ ​adéquates.​ ​
Le​ ​temps​ ​de​ ​fermentation​ ​se​ ​répartit​ ​entre​ ​
une​ ​première​ ​pousse,​ ​appelée​ ​«pointage»​ ​ou​ ​
fermentation​ ​en​ ​masse​ ​(la​ ​pâte​ ​n’a​ ​pas​ ​été​ ​
détaillée),​ ​et​ ​une​ ​seconde​ ​pousse,​ ​ou​ ​«apprêt»,​ ​
lorsque​ ​les​ ​pâtons​ ​ont​ ​été​ ​façonnés.​ ​
Le​ ​pointage​ ​
Après​ ​le​ ​pétrissage,​ ​la​ ​pâte​ ​fermente,​ ​sous​ ​un​ ​
linge​ ​légèrement​ ​humide,​ ​qui​ ​empêchera​ ​la​ ​for-
mation​ ​d’une​ ​croûte.​ ​Elle​ ​se​ ​repose,​ ​se​ ​détend.​ ​
Elle​ ​augmente​ ​de​ ​volume​ ​sous​ ​l’effet​ ​du​ ​gaz​ ​
carbonique​ ​qui​ ​cherche​ ​à​ ​s’échapper,​ ​mais​ ​que​ ​
le​ ​réseau​ ​glutineux​ ​va​ ​retenir.​ ​En​ ​fonction​ ​de​ ​la​ ​
réactivité​ ​du​ ​levain,​ ​de​ ​la​ ​température​ ​ambiante​ ​
élevée,​ ​ce​ ​volume​ ​peut​ ​doubler.​ ​Cette​ ​transfor-
mation​ ​s’accompagne​ ​d’une​ ​acidification​ ​(voir​ ​
aussi​ ​ci-dessous).​ ​
Les​ ​deux​ ​temps​ ​
de​ ​la​ ​fermentation
Le​ ​pointage​ ​dure​ ​de​ ​1​ ​heure​ ​à​ ​3​ ​heures,​ ​(voire​ ​
plus,​ ​dans​ ​certains​ ​cas)​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​farines​ ​
mises​ ​en​ ​œuvre​ ​et​ ​de​ ​la​ ​température​ ​ambiante.​ ​
Nul​ ​besoin​ ​de​ ​le​ ​prolonger​ ​si​ ​vous​ ​avez​ ​eu​ ​
recours​ ​à​ ​une​ ​pré-fermentation​ ​(levain,​ ​levain-
levure,​ ​poolish,​ ​autolyse​ ​ou​ ​pâte​ ​fermentée;​ ​voir​ ​
page​ ​26).​ ​Le​ ​conseil​ ​que​ ​je​ ​donne​ ​est​ ​de​ ​marier​ ​
le​ ​savoir​ ​et​ ​le​ ​ressenti.​ ​Il​ ​est​ ​important​ ​d’obser-
ver​ ​l’évolution​ ​de​ ​la​ ​pâte,​ ​mais​ ​il​ ​est​ ​également​ ​
indispensable​ ​d’avoir​ ​compris​ ​les​ ​opérations​ ​qui​ ​
sont​ ​en​ ​jeu​ ​dans​ ​la​ ​fermentation​ ​afin​ ​de​ ​pouvoir​ ​
l’accompagner​ ​au​ ​mieux.​ ​Si​ ​vous​ ​appliquez​ ​sur​ ​
une​ ​pâte​ ​qui​ ​fermente​ ​à​ ​18​ ​°C​ ​le​ ​même​ ​temps​ ​
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Du​ ​pain​ ​chaud​ ​
au​ ​petit​ ​déjeuner
Dans​ ​le​ ​fournil,​ ​les​ ​pâtons​ ​sont​ ​habituellement​ ​
placés​ ​en​ ​chambre​ ​de​ ​pousse,​ ​à​ ​une​ ​température​ ​
réglée​ ​en​ ​fonction​ ​du​ ​moment​ ​où​ ​il​ ​faudra​ ​
enfourner.​ ​Cela​ ​permet​ ​de​ ​proposer,​ ​à​ ​toute​ ​heure​ ​
​ ​
du​ ​jour,​ ​du​ ​pain​ ​chaud​ ​à​ ​la​ ​clientèle.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​
reproduire​ ​cette​ ​méthode​ ​à​ ​la​ ​maison,​ ​pour​ ​
pouvoir​ ​disposer​ ​de​ ​pain​ ​chaud​ ​au​ ​petit​ ​déjeuner.​ ​
Comment​ ​vous​ ​y​ ​prendre​ ​?​ ​La​ ​veille,​ ​une​ ​fois​ ​
le​ ​pointage​ ​achevé,​ ​façonnez​ ​les​ ​pâtons​ ​vers​ ​
17​ ​heures​ ​et​ ​placez-les​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​dans​ ​
​ ​
un​ ​bac​ ​fermé​ ​hermétiquement.​ ​À​ ​basse​ ​
température​ ​(4​ ​°C),​ ​la​ ​pâte​ ​va​ ​peu​ ​travailler​ ​
et​ ​vous​ ​la​ ​conserverez​ ​sans​ ​dommage​ ​entre​ ​
10​ ​et​ ​12​ ​heures.​ ​Le​ ​lendemain​ ​matin,​ ​il​ ​suffira​ ​
d’enfourner​ ​les​ ​pâtons​ ​réfrigérés.
de​ ​pointage​ ​que​ ​sur​ ​une​ ​pâte​ ​à​ ​24​ ​°C,​ ​alors​ ​que​ ​
vous​ ​auriez​ ​dû​ ​doubler,​ ​voire​ ​tripler​ ​ce​ ​temps,​ ​
vous​ ​ne​ ​donnerez​ ​pas​ ​à​ ​votre​ ​pain​ ​les​ ​chances​ ​
de​ ​parvenir​ ​à​ ​sa​ ​maturité​ ​gustative.​ ​Le​ ​mieux​ ​
est​ ​de​ ​s’équiper​ ​d’un​ ​thermomètre​ ​à​ ​sonde​ ​(en​ ​
magasins​ ​spécialisés).
L’apprêt
Ce​ ​second​ ​temps​ ​de​ ​fermentation​ ​se​ ​situe​ ​après​ ​
la​ ​dernière​ ​intervention​ ​manuelle,​ ​le​ ​façonnage,​ ​
exception​ ​faite​ ​du​ ​lamage.​ ​Les​ ​pâtons​ ​reposent​ ​
à​ ​nouveau​ ​et​ ​augmentent​ ​de​ ​volume​ ​sous​ ​un​ ​
linge​ ​légèrement​ ​humide,​ ​à​ ​l’abri​ ​des​ ​courants​ ​
d’air.​ ​La​ ​conservation​ ​du​ ​gaz​ ​carbonique​ ​accu-
mulé​ ​à​ ​l’intérieur​ ​du​ ​pain​ ​est​ ​impérative​ ​pour​ ​
garantir​ ​une​ ​mie​ ​bien​ ​alvéolée​ ​au​ ​moment​ ​de​ ​
la​ ​cuisson.​ ​Cet​ ​alvéolage​ ​irrégulier,​ ​lorsque​ ​vous​ ​
trancherez​ ​le​ ​pain,​ ​racontera​ ​la​ ​manière​ ​dont​ ​
vous​ ​aurez​ ​conduit​ ​la​ ​fermentation.​ ​
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1​ ​2​ ​3
4
Donner​ ​une​ ​forme​ ​de​ ​boule​ ​à​ ​un​ ​pâton
La​ ​mise​ ​en​ ​forme
Après​ ​la​ ​première​ ​pousse,​ ​ou​ ​pointage,​ ​la​ ​pâte​ ​est​ ​d’abord​ ​divisée​ ​en​ ​
pâtons​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​coupe-pâte​ ​et​ ​ceux-ci​ ​pesés​ ​au​ ​poids​ ​indiqué.​ ​
C’est​ ​le​ ​détaillage.​ ​Il​ ​est​ ​suivi​ ​par​ ​la​ ​mise​ ​en​ ​forme.​ ​Il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​
opération​ ​rapide,​ ​car​ ​à​ ​ce​ ​stade​ ​on​ ​travaille​ ​la​ ​pâte​ ​le​ ​moins​ ​possible.​ ​
La​ ​forme​ ​est​ ​déterminée​ ​par​ ​l’apparence​ ​finale​ ​qu’auront​ ​les​ ​pains.​ ​
Ainsi,​ ​pour​ ​des​ ​pains​ ​de​ ​forme​ ​ronde​ ​ou​ ​peu​ ​allongée,​ ​on​ ​donne​ ​
aux​ ​pâtons​ ​la​ ​forme​ ​d’une​ ​boule.​ ​La​ ​baguette,​ ​la​ ​ficelle​ ​ou​ ​l’épi,​ ​en​ ​
revanche,​ ​sont​ ​initiés​ ​à​ ​partir​ ​d’une​ ​forme​ ​rectangulaire​ ​:​ ​les​ ​pâtons​ ​
sont​ ​simplement​ ​roulés​ ​sur​ ​eux-mêmes​ ​et​ ​très​ ​légèrement​ ​allongés.​ ​
Après​ ​la​ ​mise​ ​en​ ​forme,​ ​les​ ​pâtons​ ​subissent​ ​un​ ​temps​ ​de​ ​repos​ ​plus​ ​
ou​ ​moins​ ​court,​ ​appelé​ ​«la​ ​détente»,​ ​qui​ ​précède​ ​le​ ​façonnage.
Roulez​ ​le​ ​pâton​ ​sur​ ​lui-même​ ​
1
​ ​
2
​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​
travail​ ​non​ ​fariné.​ ​Quand​ ​la​ ​soudure​ ​se​ ​trouve​ ​en​ ​
dessous​ ​
3
,​ ​serrez​ ​la​ ​pâte​ ​vers​ ​le​ ​bas,​ ​de​ ​façon​ ​à​ ​
obtenir​ ​une​ ​boule​ ​bien​ ​ronde​ ​
4
.
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1​ ​2​ ​3
1​ ​2​ ​3
Donner​ ​une​ ​forme​ ​allongée​ ​à​ ​un​ ​pâton
Aplatissez​ ​le​ ​pâton​ ​
1
.​ ​Roulez-le​ ​sur​ ​lui-même
​ ​
2
​ ​
3
​ ​sur​ ​le​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​
non​ ​fariné.
Quand​ ​le​ ​pâton​ ​est​ ​de​ ​petite​ ​taille,​ ​roulez-le​ ​sous​ ​vos​ ​mains​ ​
1
​ ​
2
,​ ​sur​ ​le​ ​
plan​ ​de​ ​travail​ ​non​ ​fariné,​ ​jusqu’à​ ​former​ ​une​ ​boule​ ​bien​ ​ronde​ ​
3
.
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4 l'aide d'acide ascorbique, de gluten rajoute,
d'additifs autorisés. Lisez bien l'étiquette au
moment du choix : il est possible d'accepter la
présence d'enzymes qui favorisent une meil-
leure fermentation, mais rien d'autre. L'avan-
tage dutiliser une farine CRC ou bio, c'est de
pouvoir dispaser d'informations précises et
d'une vraie tragabilité. Vous savez ce que vous
pétrissez, et au final, ce que vous mangerez.

Les farines sont classées par «type» corres-
pondant a la présence plus ou moins grande
d'enveloppes (parties externes du grain appe-
lées aussi « son»), riches en matiéres minérales.
Pour déterminer ce taux, on incinére une petite
quantité de farine 4 900°C. Etant non com-
bustibles, les minéraux restants ou « cendres»
servent & déterminer le type. La farine de blé
de type 65, que je vous recommande (sauf
indication contraire), correspond & un taux de
cendres de 0,62 4 0,75 %.

Les farines moins blanches dont le taux de
cendres atteint ou dépasse 0,75 % sont de plus
en plus recherchées (types 80, 110 ou 150). Plus
la farine est compléte, plus elle aura conservé
d'enveloppes qui risquent d'avoir été en contact
avec pesticides et insecticides. Pour ce type de
farines, ayez recours aux filieres bio ou CRC.

On parle de type plus généralement pour le blé
tendre (ou froment), mais les mémes catégo-
ries existent pour les autres céréales comme
I'épeautre, I'engrain {ou petit épeautre) ou le
seigle.

Si- vous privilégiez des céréales comme
I'épeautre et le petit épeautre, ancétres du ble,
sachez que la pate vous demandera une plus
grande attention, les réseaux protéiques de ces
farines étant plus fragiles.
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. Le levain reste actif en
moyenne dans les 3 jours qui suivent le rafraichi.
C'est donc a cette fréquence, tous les 3 jours,
qu'il faudra le rafraichir, en lui ajoutant 50 %
de son poids en eau et en farine. Par exemple,
s'il vous reste 300 g de levain, rajoutez 75 g
de farine et 75 g d'eau. Rappelez-vous que le
levain est vivant et que vous devez le nourrir
pour le maintenir en vie. Si vous restez plusieurs
jours sans faire du pain ou si la température
ambiante est élevée, fermez le pot herméti-
quement et mettez-le au réfrigérateur. Il s'y
conservera quelques semaines. En fonction de
la fréquence de vos pétrissages, vous pouvez
modifier la quantité initiale de levain.

La méthode du pain au levain fait partie des
modes de pré-fermentation. La péte est ense-
mencée a laide d'une préparation destinee
& lenrichir d'une source de bactéries et de
levures complémentaires. Il existe aussi d'autres
méthodes permettant d'enclencher le processus
de fermentation. Elles ont pour conséquence de
réduire la durée du pointage (premiére pousse).
En boulangerie, on y recourt dans le souci de
mieux gérer le temps et, surtout, pour accroitre
la qualité gustative des pains.

. Mélangez, au bat-
teur ou dans un saladier, 500 g de farine avec
500 g deau et 3 & 4 g de levure fraiche. On ne
rajoute jamais de sel & ce stade, car il altérerait
la fermentation. Couvrez et mettez au réfri-
gérateur pour une période de 10 heures. Pour
500 g de farine, ajoutez de 20 & 50 % de cette
préparation au moment du pétrissage.

. Prélevez un quart du poids de
la farine indiqué dans la recette et hydratez-le
a60 % (pour 100 g de farine, 60 g d'eau). Ajou-
tez la levure de boulangerie (comptez 10 g par
kg de farine} et mélangez. Mettez au réfrige-
rateur pour une période de 6 & 10 heures. Pour
500 g de farine, ajoutez de 20 a 50 % de
levain-levure au moment du pétrissage.

. Ce mode de pré-fermentation est
en réalité un mode de pétrissage. Mélangez
la farine et l'eau pendant 4 minutes & vitesse
lente, ou 5 minutes & la main. Il s'agit d'un
simple frasage. Laissez reposer la pate 1 heure
(on peut pralonger ce temps jusqu'a 10 heures
lorsqu'on veut travailler sur les saveurs du pain).
Incorporez ensuite les autres ingrédients et
pétrissez. Cette technique permet d'obtenir
des pétes plus souples et de réduire le temps de
pétrissage final.

. Il s'agit d'une pate ense-
mencée a la levure, préparée la veille et laissée
toute la nuit au réfrigérateur. Elle est ajoutée
le jour de la préparation (15 & 30 % du poids de
la farine). Par exemple, pour 500 g de farine,
ajoutez de 15 & 30 % (soit 75 & 150 g) de pate
fermentée au moment du pétrissage.
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Il 'est possible de réaliser d'excellents pains &
partir de toutes sortes de farines, a condition
de disposer de matiéres premiéres de qualité.
Si vous aimez le pain et si vous aimez le faire,
vous serez tenté dessayer des farines diffe-
rentes. Pour se familiariser avec I'expérience de
la panification, je vous conseille de commencer
par la farine de blé de type 65.

La qualité du pain dépend d'abord de la qua-
lité des ingrédients, puis de la maniére de les
mettre en ceuvre. Les crises secouant le monde
de lagroalimentaire nous ameénent & faire
preuve de vigilance. La culture des céréales a
répondu depuis la Seconde Guerre & des impé-
ratifs de rentabilité et en aucun cas & des exi-
gences qualitatives et nutritionnelles. Ce sont
les blés permettant d'obtenir le meilleur rende-
ment & hectare qui ont été sélectionnés. Dans
les années 1970-1980, le pain n'avait plus de
gout. La filiere blé-farine-pain a fini cependant
par sonner ['alarme et se remettre en question.

Les meuniers proposent aujourdhui des farines
issues des variétés anciennes de blé, cultivées
autrefois dans nos régions, mais abandonnées
pour des questions de rendement. Ces farines
offrent une belle pigmentation, un bilan nutri-
tionnel exceptionnel ainsi que d'agréables
couleurs et flaveurs de mie et de crodte. Elles
permettent de constituer un réseau protéique
apte & retenir la pression gazeuse, mais sans
donner des pates caoutchouteuses. Clest [a

qualité des protéines qui est ici déterminante
plus que le pourcentage (qui avoisine les 10 a
12 ). Mes meuniers travaillent avec des agri-
culteurs qui ont adopté la culture raisonnée et
contrélée (CRC).

Jai fait initialement le choix des farines bio
pour finir par me rendre compte que leur codt
était prohibitif et qu'il décourageait la clientéle.
Par définition sans pesticides et sans insecti-
cides, I'agriculture bio pose pour moi la question
d'une possible contamination en provenance de
surfaces mitoyennes cultivées selon d'autres
cahiers des charges. L'agriculture raisonnée et
controlée (CRC) offre les avantages du bio sans
les inconvénients. Elle est «raisonnée» parce
qu'on a fait le choix des matiéres premiéres
mises en ceuvre et celui d'une agriculture qui
garantisse la qualité des produits et le respect
de l'environnement. Il s'agit de faire preuve de
discernement, d'écarter les insecticides et pes-
ticides néfastes pour la santé, sans les éliminer
totalement, et daccepter un rendement plus
faible & I'hectare. Une méthode moins contrai-
gnante et, en un sens, plus réaliste.

Si vous prenez le premier sachet de farine dans
un supermarché, vous aurez toutes les peines a
en extraire un bon pain. Il s'agit le plus souvent
de farine de type 55, provenant de blés culti-
vés avec pesticides et insecticides, «corrigée»
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. Dans un bol, mélangez a la spatule 20 g de farine de seigle
avec 20 g d'eau et ajoutez 5 g de miel liquide (ou de malt) @ @B
Recouvrez d'un linge et laissez 24 heures a température ambiante.
Mélangez a nouveau si le levain « crotte ».

. Des bulles se sont formées & la surface. Dans un récipient
plus grand, mélangez 40 g de farine de seigle, 40 g d'eau et 5 g de
miel (ou de malt) @. Incorparez-y la préparation précédente. Cette
opération s'appelle « rafraichir le levain ». Recouvrez d'un linge et
laissez fermenter 24 heures.

. Le mélange «bulle» et travaille. Dans un récipient plus
grand encore, mélangez 80 g de farine de seigle et 80 g d'eau.
Incorporez-y la préparation précédente. Recouvrez d'un linge et
laissez fermenter 24 heures .

. Ajoutez 100 g de farine de blé et 100 g d'eau. Mélangez.
Votre levain dit de « tout point » est prét a 'emploi. Il a la consis-
tance d'une péte & crépes épaisse. Conservez-le dans un pot en
verre sur lequel vous poserez le couvercle, mais sans le fermer, de
maniére & ce qu'il soit toujours au contact de ['air (vous le fermerez
hermétiquement pour le conserver au réfrigérateur pour de longues
périodes).
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Aprés la premiére pousse, ou pointage, la pate est d'abord divisée en
patons & I'aide d'un coupe-péte et ceux-ci pesés au poids indiqueé.
Clest le détaillage. Il est suivi par la mise en forme. Il s'agit d'une
opération rapide, car a ce stade on travaille la pate le moins possible.

La forme est déterminée par 'apparence finale qu'auront les pains.
Ainsi, pour des pains de forme ronde ou peu allongée, on donne
aux patons la forme d'une boule. La baguette, la ficelle ou ¢pi, en
revanche, sont initiés & partir d'une forme rectangulaire : les patons
sont simplement roulés sur eux-mémes et tres légerement allongeés.
Aprés la mise en forme, les patons subissent un temps de repos plus
ou moins court, appelé «la détente », qui précéde le faconnage.

Roulez le péton sur lui-méme @ @ sur le plan de
travail non fariné. Quand la soudure se trouve en
dessous @, serrez la pate vers le bas, de fagon &
obtenir une boule bien ronde .
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de pointage que sur une pate a 24 °C, alors que
vous auriez dil doubler, voire tripler ce temps,
vous ne donnerez pas & votre pain les chances
de parvenir & sa maturité gustative. Le mieux
est de s'équiper d'un thermometre a sonde (en
magasins specialises).

Ce second temps de fermentation se situe aprés
la derniére intervention manuelle, le fagonnage,
exception faite du lamage. Les patons reposent
& nouveau et augmentent de volume sous un
linge légérement humide, & ['abri des courants
d'air. La conservation du gaz carbonique accu-
mulé & l'intérieur du pain est impérative pour
garantir une mie bien alvéolée au moment de
la cuisson. Cet alvéolage irrégulier, lorsque vous
trancherez le pain, racontera la maniére dont
vous aurez conduit la fermentation.
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Quand le paton est de petite taille, roulez-le sous vos mains @ . sur le
plan de travail non fariné, jusqu'a former une boule bien ronde @.

-

Aplatissez le paton . Roulez-le sur lui-méme (@ @ sur le plan de travail
non fariné.
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La farine, le levain, le sel et I'eau sont les quatre
piliers de la panification. Jai 'habitude d'en
ajouter un cinquieme : la passion.

. Nous utilisons des adoucisseurs qui puri-
fient I'eau du robinet. Travailler avec une eau de
source serait évidemment ['idéal. Mais comment
arrivera-t-elle jusqu'a vous ? Dans des bouteilles
en plastique 7 [l y a 14 une grande incohérence.
Neutraliser les impuretés de l'eau et le calcaire
me parait étre déja une démarche estimable.
Vous pouvez utiliser & la maison une carafe avec
filtre ou placer un filtre sur le robinet.

s pour les recettes

Les quan
j : en fonction de

senk

ené
gmenter.

. Je recommande un sel
non raffiné, comme celui de Guérande ou équi-
valent, contenant beaucoup d'iode. «Non raf-
finé» signifie qu'il se présente sous la forme de
cristaux et qu'il contient encore tous ses miné-
raux, comme le magnésium. Ma conviction, non
prouvée scientifiguement, est que ce type de
sel Favarise la conservation du pain.

. Vous verrez plus loin comment
confectionner un levain liquide et le conser-
ver en le «rafraichissant». Je vous encourage
vivement a tenter cette expérience. Elle est
simple, ludigue, passionnante. Vous disposerez
de levain liquide utilisable & volonté.

. Si vous ne souhaitez pas
vous lancer dans la préparation du levain liquide,
vous pouvez avoir recours au levain déshydraté,
en vente dans les magasins bio. Introduit dans
le pétrin avec les autres ingrédients, il se réac-
tive au contact de 'eau. Cependant, la levure
de boulanger présente en quantité dans cette
poudre annihile partiellement le développement
du levain.

. Vous la trouve-
rez chez votre boulanger ou en grande surface.
Elle se présente sous forme de cubes friables de
couleur beige. On ['émiette directement dans le
mélange de farine et d'eau. La levure ne doit
pas étre en contact direct avec le sel. Elle se
conserve entre O et 10 °C. Dans les recettes de
cet ouvrage, elle accompagne [‘action du levain
sans remplacer celui-ci.

. Elle existe sous deux condi-
tionnements : la levure séche active déshydra-
tée (en billes), qui doit étre dissoute dans de
I'eau tiede avant emploi, et la levure lyophilisée
ou levure seche instantanée (en paillettes), qui
se mélange directement & la farine et a l'eau.
Pour utiliser de la levure séche, en billes ou en
paillettes, divisez par deux la quantité de levure
fraiche indiquée dans la recette.

. Bien d'autres ingre-
dients peuvent entrer dans la composition des
pains (lait, huile d'olive, graines, noix, miel, fruits
séches, algues...). A vous de vous soucier de leur
origine et de leur qualité. Un pain panifié a par-
tir d'une farine de qualité peut étre gaté par
I'emploi de mauvais ingrédients.
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Le temps de fermentation se répartit entre
une premiére pousse, appelée «pointage» ou
fermentation en masse (la pate n'a pas été
détaillée), et une seconde pousse, ou « apprét »,
lorsque les patons ont été fagonnés.

Aprés le pétrissage, la pate fermente, sous un
linge légérement humide, qui empéchera la for-
mation d'une crodte. Elle se repose, se détend.
Elle augmente de volume sous l'effet du gaz
carbonique qui cherche a s'‘échapper, mais que
le réseau glutineux va retenir. En fonction de la
réactivité du levain, de la température ambiante
élevée, ce volume peut doubler. Cette transfor-
mation s'accompagne d'une acidification (voir
aussi ci-dessous).

Le pointage dure de 1 heure & 3 heures, (voire
plus, dans certains cas) en fonction des farines
mises en ceuvre et de la température ambiante.
Nul besoin de le prolonger si vous avez eu
recours & une pré-fermentation (levain, levain-
levure, poolish, autolyse ou pate fermentée, voir
page 26). Le conseil que je donne est de marier
le savoir et le ressenti. Il est important d'obser-
ver ['évolution de la pate, mais il est également
indispensable d'avoir compris les opérations qui
sont en jeu dans la fermentation afin de pouvoir
l'accompagner au mieux. Si vous appliquez sur
une pate qui fermente & 18 °C le méme temps
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pour les années & venir. A la méme
époque, je pilotais déja des stages & la demande
de I'lnstitut national de la boulangerie-pétisse-
rie (INBP), la grande écale de formatien de nes
métiers pour adultes en France. Ces stages
avaient pour cadre les Centres de formation
d'apprentis (CFA), puis se sent déplacés dans
les fournils. Nous disposions de deux ou treis
nuits pour montrer aux boulangers comment
organiser leur travail. Il s'agissait de ne pas frois-
ser les susceptibilités. L'expérience a forgé mon
caractere. C'est & cette occasion que Patrick
Castagne, un autre formateur trés apprécié de
'INBP, et moi-méme avens fait le constat que
les boulangers qui avaient abandonné le levain
aprés la guerre souhaitaient y revenir, sans
savoir comment s’y prendre. Nous avens créé
ensemble en 1992 un cabinet-conseil en bou-
langerie (Panis Vietor) et réfléchi & une machine
baptisée Fermentolevain, capable de gérer des
levains naturels liquides. L'adoption du levain
nécessitait que les meuniers puissent nous pro-
poser des farines de blé de variétés anciennes,
plus quelitatives, mais abandonnées pour des
guestions de rendement. Toute la filitre qui
va du champ au fournil devait se remettre en
question. Nous avens développé notre concept
avec la société suédoise Electrolux et sa division
beulangerie. Ce fut l'occasion de voyager dans
le monde entier pour assurer l@ mise en marche
de nos machines. Le Fermentolevain fut primé
au salon Europain 1994.

rue Monge, & Paris. Le souvenir
du feurnil de mon pére m'avait en partie ins-
piré. Jai voulu restituer une image d'Epinal de
le boulengerie classique, avec vue sur le four &
cuisson sur sole de briques réfractaires. Nous
allions nous battre pour faire oublier la vision de
ces tristes gondoles de supermarché avec leurs
baguettes molles sous film transparent. Garan-
tir la qualité des farines, une fermentation au
levain, un pétrissage adapté et une fine cuisson
a sans nul doute contribué & ce retour des Fran-
cais vers le pain aux ardmes complexes, & la frat-
cheur d'une mie légére. Je prends aujeurd’hui
l'avien pour aller euvrir de neuveaux fournils sur
d'autres continents et faire apprécier le pain
frangais & des peuples qui ne le connaissaient
pas. Mais le contact avec la pdte me manque et
Je ressens souvent le besoin de retourner dans
un fournil et de pétrir.

Eric Kayser
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. Dans certains cas, le moule, rond
ou rectangulaire, est indispensable pour par-
venir & optimiser une pousse et une cuisson.
Dans d'autres cas, on a recours & un moule pour
obtenir une forme de pain déterminée. Certains
moules rectangulaires sont munis de couvercles
coulissants que I'on met en place dés la seconde
pousse (ou apprét) et durant la cuisson. On les
trouve dans les magasins spécialisés.

. La vapeur d'eau au moment
de I'enfournement est indispensable pour opti-
miser une cuisson. On peut l'obtenir en pla-
cant une plaque dans la partie basse du four
et en versant lorsqu'elle est chaude 5 cl d'eau
avant d'enfourner. On peut aussi vaporiser les
patons avant de les mettre au four ou méme les
humecter & l'aide d'un pinceau.

. Appelée aussi « pierre a pizza»,
elle est installée sur une grille placée dans la
partie basse du four. Elle va emmagasiner la
chaleur du four pour la restituer au pain posé
directement dessus. L'enfournement se fait
alors a l'aide d'une que vous
trouverez dans les magasins spécialisés.

. Vous trouvez dans les
magasins spécialisés des lames de rasoir avec
porte-lame pour scarifier ou grigner vos pains.
Vous pouvez utiliser aussi un cutter ou un cou-
teau bien aiguisé.

. I s'agit du petit mate-
riel qui fait partie d'un équipement de base :
un rouleau & patisserie pour étaler la pate dans
certaines recettes - des ciseaux pour entailler
les patons - des pinceaux pour humecter ou
dorer les patons, ou pour graisser les moules -
un minuteur pour indiguer le terme d'un temps
de pousse ou de cuisson - un tamis pour sau-
poudrer les patons de farine - une brosse pour
épousseter le trop-plein de farine sur une pate
- du papier sulfurisé pour éviter de graisser les
plaques du four.
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Pour certains pains, la pate peut étre assez ferme dés le frasage.
(Cela dépend de la quantité d'eau, mais aussi du type et de la qua
lité de la farine.) Décollez les restes du plan de travail & I'aide d'un
coupe-péte [ et rassemblez la pate. Maintenez-la fermement avec
une main [ tout en I'¢tirant avec l'autre main @ Repliez-la une
ou deux fois [, puis applatissez-la {@. Recommencez en ['étirant
@ et en la repliant. Répétez ces opérations jusqu'a ce que la pate
devienne lisse et souple. Roulez-la ensuite sur elle-méme [ @ pour
former une boule @.
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Se lancer dans l'aventure de la panification ne
nécessite pas un gros investissement. Si votre
cuisine est déja équipée d'un simple four, vous
n‘aurez que l'acquisition des ingrédients & pré-
voir avant de commencer a pétrir. Le pétrissage
ala main est une expérience irremplagable que je
vous recommande vivement. Cependant, si vous
pétrissez souvent ou si les pates tres hydratées
vous découragent parce que trop collantes, vous
pourrez vous équiper d'un pétrin ménager. Voici
des conseils pour investir dans quelques usten-
siles qui pourront vous faciliter la tache.

. Plusieurs marques
en proposent, avec différentes vitesses de
pétrissage. Assurez-vous que le bras atteigne
bien la base de la cuve sinon la pate risque de
ne pas étre pétrie de maniére homegene.

. Cet accessoire est trés utile si
on pétrit a la main, pour détacher la pate du
plan de travail. Vous vous en servirez aussi pour
sortir la pate de la cuve du batteur ou du sala-
dier, ou pour racler vos daigts.

. Electronique ou mécanigue, elle
est préférable au verre doseur, inopérant pour
mesurer de trés petites quantités.

5

. Toutes les recettes de cet ouvrage
ont été congues pour 500 g de farine. Si vous
pétrissez a la main, choisissez un saladier en
conséquence.

Il n'est pas indis-
pensable, mais il permet de connaitre la tem-
pérature de la farine ou de la pate et donc de
calculer la température de base (voir page 20).

. Ce sont des paniers d'osier
recouverts de toile, de formes et de tailles dif-
férentes. Pour des pates trés hydratées, ou
lorsque vous n‘avez gu'un seul pain a faire pous-
ser, le recours a un banneton pour la période de
seconde pousse (apprét) peut étre nécessaire
ou indispensable. Les bannetons sont vendus
dans les magasins spécialisés.

. lIs sont indispensables
pour accompagner la pousse de la pate ou des
patons. On les humidifie légérement avant de
les étaler sur un saladier ou un cul-de-poule
ou directement sur les patons. On peut aussi
les fariner pour leur permettre d'accueillir les
patans lors de la seconde pousse (apprét) ou en
revétir un petit saladier ou une corbeille pour
les transformer en bannetons.
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Mettez la farine sur le plan de travail et faites un large puits @
Versez-y de ['eau, le levain liquide @, |2 levure émiettée et le sel.
Mélangez avec une main @ et, avec l'autre, ramenez peu a peu la
farine vers le puits. Celui-ci s'élargit et le mélange qu'il contient a
la consistance d'une créme épaisse. Versez le reste de eau [ et
continuez de mélanger en incorporant la farine, jusqu'a ce qu'elle soit
absorbée (@ @. Saisissez la pate & deux mains. Elle colle au plan de
travail. Etirez-la (@ et repliez-la avec force vers 'avant pour empri-
sonner de l'air {@. Répétez cette opération plusieurs fois, jusqu'a ce
que la pate devienne souple et lisse, et qu'elle ne colle plus au plan de
travail. Roulez-la sur elle-méme pour former une boule @.
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Si la Gaule connaissait déja 'ensemencement
par la levure de biére, son usage en boulangerie
a oscillé jusqu'au xix® siécle entre permissivité
et interdits. Les travaux de Pasteur ont démon-
tré que la fermentation générée par la levure
est I'ceuvre de micro-crganismes dont la carac-
téristique est de vivre en l'absence d'oxygéne
(anaérobies). IIs ont permis de sélectionner des
souches et des ferments, parmi eux Saccharo-
myces cerevisiae devenu ce que nous appelons
la «levure de boulanger».

Dans la fabrication du pain & la levure, on
ne laisse pas a la microflore «sauvage» pré-
sente dans la farine le temps d'entrer en action,
puisqu'on introduit dés le frasage une impor-
tante quantité de Saccharomyces cerevisiae
(1 g représente de § & 10 milliards de cellules).
La fermentation alcoolique engagée est alors
considérablement accélérée. Elle produit en
quantité du gaz carbonique qui favorise la for-
mation d'alvéoles dans le pain, de I'ethanol qui
s'évapore a la cuisson ainsi que divers composés
chimigues donnant différents arémes.

Si elle est utilisée a juste dose, la levure n'est
pas & proscrire. Certains pains issus de fermen-
tation sur levure présentent un bilan gustatif
tres honorable. Jen ajoute en petite quantité
& la plupart de mes recettes a base de levain.
La dose de levure doit correspondre au souci
de moduler le temps de fermentation, mais sans
escamoter celle-ci. Si la levure est cantonnée
& ce role d'accompagner la fermentation, elle
peut étre un merveilleux ingrédient. Elle corri-
gera ['acidité trop marquée de certains levains.
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Ma famille s'est établie en Franche-
Comte, plus précisément & Lure, o0 mon pére
a exercé le métier et me ['a transmis. J'aimais
les moments partagés avec [ui dans le fournil.
Je me suis toujours vu faire le métier qu'il fai-
sait, mais autrement, en y associant l'idée de
voyage qui, enfant, me faisait réver. Heureux
dans son travail, men pére me dennait image
d'un homme enfermé dans sen fournil. L'image
d'un artisan travaillant sept jours par semaine
et une partie de ls nuit peut vous stimuler ou
vous rebuter. Mais j'ai persisté en commen-
cant par suivre un apprentissage & Fréjus, &
la boulangerie de Gérard Levant. Je me suis
Familiarisé avec le pétrissage, la confection du
levain, l'enfournement & la pelle. C'était un bon
maftre qui m'a transmis l'amour du travail bien
fFait. [l n'existait pas & I'époque d'horaire pour les
mineurs et je commengais trés souvent avant
1 heure du matin. Les jours ol nous alliens dan-
ser, jétais tenu de prévenir ma cavaliére que,
comme Cendrillon, je disparaitrais avant minuit.
Quand elle m'en demandait la raison, je répon-
deis que j'étais boulenger. Le charme était
rompu. Ce sent les incenvénients du métier.
lls ne m'ont pas découragé.

pour m'en-
gager comme appelé velontaire au Liban, parm
les Casques bleus de la FINUL. L'expérience
a confirmé mon envie de découvrir le monde.
De retour en France, j'ai rejoint les compa-
gnons du Devoir. Le perfectionnement des
savoirs manuels & travers le vayage, c'était pour
mol. Le vie collective obéissait & de nombreuses
régles. Mon guetidien représentait un total
de 10 heures dans les entreprises auxquelles
s'ajoutaient 5 au 6 heures de cours, soit donneés,
soit regus, sans parler des téches et devairs &
accomplir au sein de la communauté. J'ai effec-
tué mon tour de France durant quatre ans et
cbtenu, lors de ma réception, le nom de Franc-
Comtois le Décidé.

ce sont les valeurs les plus menacées chez les
Jeunes gens qui préférent s'enfermer dans leur
chambre pour jouer aux jeux vidéo. J'ai appris
chez les compagnons le désir de bien faire, la
persévérance et 'amour du beau travail. Cette
expérience m'a donné envie d'aider les apprentis
& ne pes s'égarer dans le monde, & respecter les
gens et & se faire respecter. Je crois en hamme.
Chez tout &tre égeré, il y & toujours quelgue
chese de bon qui va [ui permettre de retrouver
son chemin, pourvu qu'il puisse étre aidé. Je suis
ravi que le compagnonnage se soit ouvert aux
femmes, ce qui n'était pas le cas & mon époque.
Certaines sont devenues des tailleuses de pierre
ou des boulangéres remarguables.
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Ceeur de la panification, la fermentation reléve
du développement d'une flore naturelle dans une
péte (méthode sur levain) ou de I'ajout de levure
dite «de boulanger», ou encore d'une combi-
naison des deux. Les boulangers la déclenchent
tous les jours et savent la contréler. Il s'agit
cependant d'une opération physico-chimique
complexe. Avoir bien compris ces mécanismes
est I'assurance de réussir des pains qui feront la
Jjoie de votre famille et de vos proches.

A la fin du pétrissage, la pate est mise & pous-
ser sur le plan de travail ou dans un saladier,
recouverte d'un linge légérement humide. Cette
premiére phase de la fermentation porte le nom
de «pointage » (voir aussi page 30).

A ce stade, les micro-organismes contenus
dans la farine, bactéries et levures sauvages
(a distinguer de la «levure de boulanger»),
commencent & se multiplier en fonction de la
matiere premiére disponible, essentiellement
les sucres dits «fermentescibles» comme le
glucose et le maltose. En dégradant ces sucres
dans un milieu privé d'oxygéne (milieu anaéro-
bie), ces micro-organismes produisent du gaz
carbonique et de ['alcool {éthanol). C'est donc le
gaz carbonique qui est responsable de la pous-
sée de la pate. L'aptitude de celle-ci a retenir
ce gaz, et donc & gonfler, est due & la capacité
des protéines du blé (le gluten) & former, lors du
pétrissage, un réseau continu et élastique.

La panification au levain consiste & maintenir
I'équilibre entre l'action des bactéries et celle
des levures. La difficulté tient au fait que les
bactéries appelées «lactiques» (elles pro-
duisent de ['acide lactique) agissent & une tem-
pérature d'environ 30°C alors que I'action des
levures est optimisée a une température de
22 & 26 °C. A des températures trop basses,
d'autres bactéries entrent en jeu et produisent
de l'acide acétique. Levé & une température
insuffisante, un pain au levain risque donc
d'étre acide. A coté de la tempeérature, d'autres
facteurs influent sur le bon déroulement de la
fermentation, et notamment le pétrissage et la
qualité des ingrédients.

. On parle de levain
dur ou de levain liquide en fonction de la quan-
tité d'eau ajoutée au poids de farine. Un levain
liquide se prépare en mélangeant 50 g d'eau
avec 50 g de farine alors que pour un levain dur,
30 g d'eau seulement suffisent.

osées dans cet

Toutes les 25 [
e sont élaborées & partir de levain

Le choix du levain liquide s'expli

on utilisation : au cours

orpore aussi

ue le levain lig

0 % du peids de la farine.
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Vous pouvez faire le choix de pétrir & l'aide d'un
robot ménager ou a la main. L'intérét de faire
le pain a la maison est surtout de pouvoir pétrir
4 la main, ce que nous ne pouvons pas faire
en boulangerie pour des questions d'hygiéne.
«Mettre la main a la pate» est une expérience
irremplagable pour qui veut apprendre & faire
le pain, car la main transmet des informations
essentielles sur évolution de la pate.

Que vous pétrissiez & la main ou au robot, la
farine mise en ceuvre et la recette vont déter-
miner un mode de pétrissage approprié : quan-
tité d'eau et temps de pétrissage sont & adapter
en fonction de ces paramétres et de votre pro-
gression dans la fabrication des pains.

Les pates tres hydratées, trés collantes, sont
difficiles & pétrir & la main, mais donnent des
pains alvéolés fort appréciés. Peut-étre ferez-
vous le choix, dans ce cas, d'utiliser un robot.
Retenez qu'en boulangerie, une recette est
une indication. Vous devez travailler & partir de
votre ressenti. Méme si vous pétrissez au roboat,
vous vous servirez de vos doigts pour évaluer la
texture ou le collant de la péte afin de décider
des opérations & mener. La main reste donc,
avec ou sans robot, un indicateur précieux.

Il s'agit d'une notion essentielle en boulangerie.
La température d'une pate aprés pétrissage
(généralement 24 & 25 °C) dépend d'une tem-
pérature de base calculée en additionnant la
température ambiante, celle de la farine et celle
de I'eau. La connaitre et la respecter permet
d'obtenir des pains de qualité réguliere. Pour
les recettes de cet ouvrage, la température de
base est de 54 a 56 °C pour les pétes blanches,
58 & 65 °C pour les pates foncées. Vous tien-

drez évidemment compte de la température de
votre cuisine et comprendrez aisément gu'une
différence de 10 °C pourra avoir une forte inci-
dence sur le travail de panification. Pour vous
simplifier la tache, la température de I'eau est
indiquée dans les recettes. Avant de pétrir, éva-
luez rapidement ces trois températures (farine,
eau, local) pour savoir si vous étes ou non dans
la moyenne.

A Tintérieur du puits de farine, I'eau, le levain
liquide, voire la levure et le sel sont d'abord
mélangés jusqu'a ce qu'ils commencent a faire
corps. On appelle cette opération le «frasage».
Le pétrissage proprement dit consiste a malaxer,
couper la pate avec ses doigts, la projeter en
avant, la reformer, la recouper, la «souffler»
pour lui incorporer de l'oxygéne, le tout pen-
dant une dizaine de minutes. La pate se struc-
ture, devient de plus en plus lisse et prend de la
force. Le réseau protéique se constitue : il per-
mettra de retenir le gaz carbonique (CO,) qui va
chercher & s'échapper (voir aussi Fermentation,
page 24). Lorsque la recette comporte d'autres
ingrédients (naix, olives, fruits séchés...), ceux-ci
sont ajoutés en fin de pétrissage.
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Les matieres premiéres sont intégrées dans cet ordre : farine, eau,
levain, levure et sel. Le sel n'est pas mis en contact direct avec la
levure et le levain. Vous pouvez choisir aussi de le dissoudre dans
I'eau avant de lincorporer. Le pétrissage commence a vitesse lente,
qui correspond au frasage : les matiéres sont mélangées avant que le
pétrissage proprement dit, a vitesse rapide, ne démarre.

Une mie blanche et aérée nécessite un pétrissage intensif, permet-
tant & la pate de s'oxygéner. Une fermentation de longue durée
implique, au contraire, un pétrissage lent et court. Travaillant sur
des farines CRC, j'ai [habitude de pétrir sans exces, de maniére &
préserver les pigments caroténaides, essentiels pour le godt et la
coloration des crotites. Il vaut mieux pétrir peu, pointer (laisser pous-
ser) longtemps et travailler avec peu ou pas de levure. «Pour faire
un bon pain, dit-on, il faut une dizaine dheures. Pour un pain insi-
pide, trois heures suffisent. »













