Levain et levure en boulangerie : un combat inegal

Sourdough and baker’s yeast : an unequal fight
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Prédominance du levain dans les méthodes traditionnelles de panification

Predomination of sourdough in traditional breadmaking methods

* Ecosysteme de levures et de bactéries lactiques
* Technigue ménagere millénaire et pérenne

* Niveau d’expansion modeste

* Compatible avec tous les standards de pains

* Contraignante

* Gratuite

* Robuste

* Lente

Toutefois... Fresque boulangerie de Pompéi

/ﬂ) * Pline 'Ancien observe des différences de densité de pain et mentionne déja des
CEBP méthodes alternatives

* Aptitude de certaines préparations alimentaire a fermenter spontanément (g/(,gesmc J\
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Etape 1 : Levures liguides de micro-brasseries

Step 1 : Liquid yeasts from micro-breweries

* Influence de la Renaissance italienne
* Emploi en patisserie et en boulangeries urbaines des quartiers aisé

e Evolution du go(t des élites qui rejettent les notes acides dans la cuisine

* Recherche de textures plus légeres , de moelleux
Catherine de Médicis

1519-1589 * L'emploi de mousse de biere riche en Saccharomyces Cerevisiae s’établit

XVI siecle popularité .
des petits pains a la
reine

/‘m
CEBP

Gain de vitesse

=
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Etape 2 : XVIll siecle : Age d’or de I'expertise pur levain et pourtant...

Step 2 : XVIII Century : golden age of true sourdough expertise,then...

e Optimisation du procédé de trois rafraichis du levain et travail sur levain de pate
* Les assemblages de levures de biere de différentes petites brasseries, comprimée sont |rre ulleres
impures parfois fraudées ,souvent défaillantes et de mauvaise conservation | |

Réticences de certains boulangers a I'emploi des levures s’appuient sur :
e Structure de mie mousseuse (non conforme) Boland

* Rassissement accéléré

* Amertume induite par la présence de houblon

Néanmoins

* Avec la levure, le gain de temps est incontestable

* Plus grande nécessité I’hiver

* Usages régionaux (mie réguliere recherché dans régions du Nord a tradition brassicole)

/w Intérieur d’un fournil

CEBP Pourtant : parisien XVIII siecle

* Usage progressif en complément du levain dans le pain ordinaire

¢ g8ITic |
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Etape 3 : Procedes artisanaux de multiplication de levures

Step 3 : Artisanal processes of yeast multiplication

* dans les boulangeries des pays qui détestent la saveur acide

* Levain = fermentation acétique percue comme désagréable

BREAD-MAKING
A Ferment Tub.

* « Levain employé par les gens modestes, Allemagne Hollande et pays

européens « (Accum 1821)

By A EDLIN

 Emploi de bicarbonate de soude pour atténuer I'acidité de certains pains

|  “LEAVEN is almost out of use in Britain being itself an acid” John White
A. Edlin publie de Pays anglo-saxons 1828 Art of baking, (Scottish baker)

nombreuses recettes de (stock yeast, barm etc)
multiplication de levures

* Grandes disparités entre nations

CEBPi> * Résistance des frangais vis-a-vis des techniques de multiplication de

i el d es
levures au fournil %.ﬂsemﬂlﬁl
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Etape 4 : Découverte des levures de distilleries de grains

Step 4 : Discovery of yeasts from grain distilleries

- * (Hollande Schiedam) mise sur le marché et optimisation d’un processus industriel

63 THE” BAKERY WORLD. P . .
THE NETHERLANDS YEAST ?
AND SPIRIT MANUFACTORY, RG §SF \\° | g
DELFT, HOLLAND. i Yeast (he
Directors - J. C. VAN MARKEN and F. G, WALLER. \ INakers fargest
= e < are Yeast
without Producers
; doubt on the
or race or the
Dealers offer ‘Yeast branded SXCCPION Globe. TRADE MARK
DL A\ 4 by themselves. - (Registered).
’ 3 SUPPORTEDBY THE Z : NO oUR “AKE. '
BEST BAKERS IN THE LAND. =

e
Take 280 Ibs. Flour, 19 oz. Yeast, 8 Ibs. Salt, Water at 95° F. Taken 33 hours after making, and set in
oven in another fifty minutes. (Good bold loaf ; very sweet. Quick and Economical Work.

_ * Alinitiative d’'un concours de |la corporation des boulangers viennois : mise au point vers
= 1846 de la méthode viennoise de production de levure de boulangerie + performante
_ e @Gain significatif de rendement en levure, en blancheur, en conservation

41’ 17 es
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Etape 5 : Mise au point d'un micro-organisme de grande

qualité
Step 5 : Development of an high quality micro-organism

* Découvertes scientifiques dans le domaine du métabolisme des
levures (brasserie et boulangerie)

* Explications des fondements de la fermentation alcoolique

* Excellente acceptabilité du progres scientifique en matiere de
microbiologie et d’hygiene

* Les levures « industrielles » incarnent la modernité

%
E. C. Hansen 6 .NTERNAT.ONAJ\




Etape 6 : Emergence de puissantes societés levurieres

Step 6 : Rise of powerful yeast companies

e Apres diffusion “méthode viennoise” naissance d’une industrie
levuriere de + en + puissante (vente d’alcool de grains et de

levures)

* Concordance des dates d’émergence de sociétés levurieres et de

mise en ceuvre du nouveau procédé viennois de production de

Baron Springer Ch. Fleischmann
levure
CEBP;')F * 1868 FLEISCHMANN USA, 1870 NGFS, 1872 SPRINGER, DCL, RED

41’ 17 es
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1867 PARIS EXPOSITION UNIVERSELLE La levure pressée viennoise fait
sensation a Paris puis un courant d'importation se met en place

En 1876 soit 8 ans Fleischmann installe une boulangerie dite viennoise
au cceur de | exposition universelle de Philadelphie

-

CEBP

41’ 17 es
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1902 Original vienna bakery




Réputation mondiale du pain viennois
Worlwide reputation of viennese bread

‘um GERIE VIERROISR

SpEcyALITE - DE Buscurrs - secg - Tugs C’Hocowg

YL

En téte de facture boulangerie nantaise de 1889 1890

* Mode de conduite de fermentation activement promotionnée par les levuriers adopté
prioritairement dans les grands centres urbains

& G8=ITIC |
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Multiples levureries régionales et mise en place d’une logistique de diffusion de la levure en

Multiple regional yeast companies and implementation of yeast dissemination logistics in rural areas

e DIRECTEUR-ADMINISTRATIF &

S’AI}BESSI!R' MUR roum LS GOI]KNDES ) LUSIN! n'mmmn 3

zohes rurales

ENVOI PAR LA POSTE PAR PETITES QUANTITES
- Seul Dépot pour hﬂs, rue du Bouloi, 5

AVRIL 1934

qui & > A —\ly

LE ' E et qui se conserve

Glucoserie de Bucy les Pierrepont (Aisne)
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En province la levure est parfois livrée par la Poste, I'ingrédient est précieux, son emploi en
complément du levain est contrélé par le patron et dosé avec parcimonie. ((4/68“JTICA
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1895 W. Jago The science & art of
breadmaking

INABSOLUTELY /%

Tryptique qui assure le succes de la levure :
couleur neutre, puissance fermentaire, et
production d’un pain doux

CEBP
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Thegreatstrength ot >

purity, flavourand =3 O A S : f:lmr ':l:;m: o:;
remarkable keep- & : : .
Ing qualities of the R:O. BISCHOE

> half-pound for 8
E::oc:\)t?:lym‘k.th': 7 E N C O R E Y E AST stamps, post free.
Yaeast for high ZEESCTOR:{{o]0l MW AR /0]0) A APEREE with  Directions

ass Bread, Bung, : -
:ln‘:.ull emall 3ood‘o D o and Testimonlals.

(3 Ask for tho ENCORE YEAST ALMANACK,
With most useful Recipes for Bread and Buns ; Post Free.

P —-_—— S

Grace a I'emploi de cette levure de bonne conservation : plus jamais de pain acide!




Contraintes réglementaires et le progres social conduisent a une simplification et a
une acceélération des conduites de fermentation (1910)

Regulatory constraints and social progress lead to simplification and acceleration of
fermentation lines

* Pénurie de personnel qualifié

* Froid artificiel non disponible

* Réticences au retour l'apres midi pour les rafraichis
* Réduction des horaires de travail

* Fermeture hebdomadaire, semaine de 40 heures

* Tentatives de simplification du procédé de gestion des levains Multiples brevets d'appareils supprimant les

rafraichis de I'apres midi a partir de 1906
* Mise au point a Paris du procédé de fermentation direct (1906) qui respecte la

/ﬂj structure alvéolaire « sauvage » du PF)
CEBP

Vogue du pain chaud considérée comme peu compatible avec le levain (Dufour 1935) ((,g/(,sesmc J\
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Conception et essor de la panification sur Direct a Paris
w b i Design and growth of straight dough in Paris

NOTICE:

sur le Travail “DIRECT” en Boulangerie

0 es emrm—
plusisurs E

u reste de la farine et terminér le pétrissage par des alternatives de travail et
evains, Gesl_a oelle cpof e jas "".""‘Ei”";“ une proposition de de repos, mais beaucoup plus de repos qut dé travail. Ne pas faire durer

loi_teadant 4 supprimar lo teavail Jo nnit en bonlanzerie. Comment avee l'eg issa L

eelte noavelle l..i,l satistaire Tn ehentele en lai o Danant comme par le passé, Le pétrissage terminé, qu'on laisse la fournée dans le trin mécanique, LE TR'OMPHE Du TRAVA' L Dl RECT

du_pain_chaud dés le matip ? I vun_groupe de bol inno- ou qu'on la meite dans le pétrin en bois, il est bon de la couvrir pour que

serent lo teavail iy G it bi | la pite ne crodte pas; :

Ge travail ** DIRECT™ demam.l-- beaueoup de soins, du doigté el un 6 Quatre heures aprés, rompre celte pite comme ﬂ' N-P' de la EN BOULANGERIE

Jusqu'en 1910-11. le travail en boulangerie se faisait sur_u

certain tour de main, qu'il est facile d'acquérir si I'on se conforme aux indi- brivche. si par exemple on I'a laissée dans le péirin mécanique, 12 passer
| cations ci-apres : i ; % par petits pitons (sans y ajouter de la hﬂ")i-dim I':i h:‘:'! “‘:-‘um“: ' d Paln

= Tout d'abord, il est indispensable d employer une levare fraie opération terminée, la laisser repartir, C'est-a-dire lui laisser reprends ¥

de bonne qualité ; - peu de fermentation, attendre méme s'il le faut, ear de la dépendra la bll. SOII il‘lﬂllcl’lcc sur la Con‘omma' on u
2* Ne jamais employer cotte levare délayée dany) de, 'eau froide, réussite de la fournée ; e $ b Lo -(“ 8'”:‘ ]

méme I'éte ; 7° La pate étant a point, la peser ol meltee eh s (cC genre
3 Quatre 3 cing hegres de et . feessai siy_heures de travail snrw“ DIRBCT "P‘:hmnde trés peu de lema:;.z'“ ees der-

sont gr-'-lu'r.: es, var la quanité de levure peut, dans ce ecas étre réduite, niers) une heure environ du premier tourné au pn-ler mis au four.

e yqur st appreciable, une trop grande quantité de levure nuisant su bon Si la fournée contient belncu llle falll‘i!k. “ué“( préférable de ; DE PANIFICATION

goll du_paip ; commencer la mise au four par le pain le premier tourné. B A8 N y
1" Regler le travail par un dosage de levare approprie. 1l est facile de pétrir deux fournées a la fois, en mellant hpmlﬁff LES DIF FhRENTS MODES
ENEMPLE iy heyres 4 gtation : Jousser dans un récipient plus serré, et Pautre en I'étalant davantage, mais
CINQ gruteiies de levure par Mo de farine, ou HUIT grammes (0,008 H il est indispensable de toujours la rompre avant la mise cn M_Oll-

par litee d'eau, On peat également, si l'on veut prolonger la fermentation, diminuer
EAL (empéree, jamais modns de 25 a 28 degres Pété, et jamais plus de quelques grammes la dose de levure, mais ne jomais e-pldyﬂ' moins de

: : ; ; ut-il n'user cite facn A 7 A 1
.5 :l‘l.l-';::t: 1 g . ¥ o de farine, ou vingi-huit _par litre ;T'a‘\‘fzr::‘n"d::ﬂ!'?rl::lll:u:: :It‘i";'ln:élm'[:ﬂ‘p:' MP‘S": e"“l":‘i;: An nees 1936’ I eCOIe de bou Ia ngerle des
GMP promotionne le direct

1 ‘a‘_nﬁy_g_um.m fois, un boulanger averli s'en corrigera promplement par la pratique.
clayer <4 lesure dans une partie de Ueau, toajours légérement tiede. Pour conclure, je dirais : quil y 3 avantage 2 faire du travail

On_aury soin de reserver, pour sa secomde frase, (20 o 130 grammes S DIRECT ", parce que :

de Wrad oo DTG ooy coviren 3 a0 hilos par logriee de 0_Lires dean * Le rendement est meillear :

Malzre Uabsence de fevain, ol ext_prefirable en_eifet de faire_deuy 2 La perte au four est moindre ; :
frases Cumsettre Lo farine eoyye se s, donne oyiours un woins bon resultat 2 *! 3 Le ,j.:\ﬂ,,l,',em‘.m est l»e:umup plll:’ accentué et lu eroite '.Iu.vs fine ;

v oWettre Te petrin en marche et laisser peteir comme  dhabitude, ¥ L'odeur meilleure. 2 ke
copeadant pas plus de 5 4 6 minutes (Lest une erreur grave dy Les bons résultats ne s‘obticnnent, bien enlrul!ll, quavee "'i“‘ nnes
tourser trop lonstemps Un pelrin mécanique. celad_enerve le gluten of fe farines, comme par exemple celles des GRANDS MOULINS DE PARIS
[Zagrede . ArrOIer cisuite of [aisser Feposer 14 pale qinire & ving mingtes. . A. BROSSON
Apres ve repos, lui donner eacore quelques Laies s oon sTapereevm Gue la Vivire VecesProsdent du Syndivat de la Boslangetis 1
pate devient elastique ot plus tine apre s chague ropaos, Ajouter ensuite In _7 L pe f”,. ',’,,f:,l,,.".',”y,..:‘r. dr Parin g

.8 i

A Brosson expérimentera des panification sur direct a faible ensemencement des 1910

* Discours des élites pro levure et caricature du levain (impur, « bouillon de cultures » etc jusque dans les années 1960
* En province le levain résiste ... (4%68‘”JTIC
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Certains pays font le choix de fermentations tres courtes
Some countries choose very short fermentations

Breadmaking:

The Modern Revolution

edited by A Williams

1923 « No time » process 1954 Do Maker continuous mixing 1961 Chorlewood Bread

Conditionnement préalable de la Process

CEBP -
Malt + yeast levure brew (ferments liquides) Souches specifiques de levures
foods ¢ 68=ITIC
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Modernité du levain
Sourdough modernity

Handbuch Saverteig

* Tradition vivace de I'emploi du levain dans les pays a culture pain de seigle
* Recherches d’optimisation de conduites de levains dans les méga usines du bloc communiste

 Commercialisation de levains secs sans pouvoir fermentaires années 1910 — 1930 (Allemagne)

BEHR'S...VERLAG

: : . : . . : . Spicher
e Travaux sur la microbiologie du levain Spicher sur I'optimisation des techniques de séchage des Handbuch

starters sauerteig

* Opposant aux pain blanc artisanal ou industriel sont souvent prescripteurs du pain au levain
e Synergie fermentation au levain et bénéfices nutritionnels sur pains complets
* Engouement pour les pains biologiques

* Pains de ferme au levain

* Années 1970 & renaissance de travaux scientifiques sur le pain au levain aux USA en Europe

CE’ BP;) * Apport de nouveaux éléments sur les bénéfices nutritionnels (travaux scandinaves)

4
(7
(7

-

* Segment de la boulangerie artisanale haut de gamme et discours porteur

INTERNATIONAL L




Quelques ambassadeurs du « come back » du levain

‘- - 52 "
£ = i . . L
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Pierre et Lionel Poilane Patrick Castagna Michel Perriep#” 5= 7iC
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Conclusion

* Envolume de production les pains exclusivement a la levure dominent tres largement
* La gamme de levures disponibles sur le marché permet la fabrication d’une impressionnante
gamme de produits

* Avancées majeurs en terme de connaissance de la cellule de levure

AU MINIMUM cing options de conduites de fermentation:

* Schémas court tres levurés = mie hyper réguliere

* Schémas long avec faible ensemencement = mie potentiellement plus irréguliere
* Levain traditionnel

* Emploi de préparations commerciales de levain

-~9Y)

CEBP"  « Méthode mixte levain- levure

41’ 17 es
& e8mic |
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fermentolevain

Conclusion

* Eclipse du levain et « ringardisation » de pres de 80 années dans les pays a culture pain blanc
* Le levain avait gardé des adeptes dans certaines provinces

* Renouveau du levain en France depuis les années (1970 pain bio) et 1980
* Ré-appropriation de savoir-faire et de technologies traditionnelles

* « Pacification » entre les deux procedés puisque certaines baguette de tradition contiennent du |,,,0vation

c e Europain 1994
levain liquide P

* Certes la confrontation fut inégale, la levure permet de produire une large une gamme de
produits

* Leregain d’intérét pour le levain est manifeste et les synergies évidentes

* |l est un des éléments de différenciation des boulangeries artisanales, dans des pays ou la

As0ujangerie industrielle domine
CEBP

& G8=ITIC |
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MERCI POUR VOTRE ATTENTION

THANKS FOR YOUR ATTENTION
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