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RANGAISE DE LA

Pour la CSFL, I’apport de la levure a la qualité
du pain doit étre mieux compris !

Le suget sur lequel travaille la Chambre Syndicale Francaise de la Levure (CSFL) avec tous ses
membres actifs (¢f. notre photo), est de mettre en lumiere toutes les qualités de la levure, en un
mot de lui donner l'image qu’elle mérite.
A la CSFL, on est conscient que la levure est trop souvent percue comme un produit de
«commodité» comme leau ou le sel. C’est un paradoxe d’observer que son utilisation est
1nversement proportionnelle a la connaissance qu’on en a : « Tous les boulangers en font usage,
mais ¢a ne veul pas dire qu'ils savent toujours bien ce que c’est » confie Jean-Marc Mathieu dont
lexpérience de chef des ventes en meunerie et celle de boulanger font autorite. Et d’ajouter qu'un
boulanger ne devrait pas hésiter a afficher « Jutilise des levures naturelles ».

Bloc de levure fraiche : un seul bloc de levure et des milliards

de cellules vivantes

FAIRE CEUVRE DE PEDAGOGIE
EN SOULIGNANT SON ORIGINE
NATURELLE

IVlises en lumiére par Louis Pasteur, les le-
vures sont constituées de champignons
microscopiques présents partout dans la na-
ture. Composées de milliards de cellules vi-
vantes, elles transforment dés le début du
pétrissage les matieres premieres en compo-
sés divers, notamment du CO,, et assurent le
processus de fermentation des pates boulan-
geres. Elles ont aussi un role clé dans la prise
de force de la pate. Grace a ces fonctions pre-
miéres I'utilisation des levures est fondamen-
tale pour assurer la qualité du pain et contribuer
a révéler ses nuances aromatiques.

MONTRER A QUEL POINT
LA TECHNOLOGIE EST AU SER-
VICE DE TOUS LES BOULANGERS

La levure est un produit vivant, préparé et
conditionné selon des regles d’hygiéne ab-
solues. On sélectionne les meilleures souches
et on les nourrit de sucres, pour qu’elles se
multiplient et forment ces levures fraiches cul-
tivées et récoltées avec soin. C’est certaine-
ment l'activité la plus ancienne dans le
domaine des biotechnologies. Dans I'univers
de la boulangerie ou l'intelligence de la main
domine, il'y a un travail d’information de fond
a mener vis-a-vis d’un levain imaginé et congu
par un artisan, au regard d’une levure cultivée
a grande échelle.
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COMBATTRE L'OPPOSITION Elles contribuent ainsi a révéler les aromes
ARTIFICIELLE ENTRE LA LEVURE  d'une fabrication soignée.
ET LE LEVAIN

’il existe bien des ingrédients complémen-

taires a la disposition d’un boulanger c¢’est
bien la levure et le levain. Comme le dit Anis
Bouabsa, MOF 2004, familier du palmarés de
la meilleure baguette de Paris dont il a été lau-
réat: « Pour faire une baguette c’est simple, il
faut de la farine, de I'eau, de la levure et du
sel». Et le levain alors ? « Il faut de tout pour
faire un monde, il y a des produits pour les-
quels j’ai mon levain, mes pains de meule par
exemple, mais pas dans mes baguettes ».
Dans ce cadre, levure et levain ont un réle
complémentaire, et parfois, I'une vient renfor-
cer la vigueur de I'autre.

De surcroit ¢’est au pluriel qu’il convient de
parler des levures : tradition frangaise, pain
courant, pates sucrées, pain de mie, pain acide
au levain, les levuriers développent pour
chaque usage des spécificités. Leurs levures
apportent a la fermentation une régularité, es-

TRAVAILLER DURABLEMENT AVEC
LES ACTEURS DE LA FILIERE

our la GSFL, informer sur les qualités des

levures, n'a de sens que dans un échange
permanent avec le monde de la boulangerie
patisserie. Comme chaque année, la CSFL était
partenaire du Congrés National de la Boulan-
gerie Patisserie, et elle a été honorée d’étre
conviée a la réunion annuelle de I'AAINBP réu-
nissant 130 professeurs de CFA, pour parler
de la diversité des levures. C’est dans un
méme esprit que la CSFL échange également
avec la FEB et I'Observatoire du Pain.

Ce travail apparait d’autant plus essentiel que
les professionnels doivent étre mieux en me-
sure de répondre aux consommateurs, sou-
cieux de bien connaitre le contenu de leur
assiette. Gageons que la levure, et méme les
levures, cessent d’étre un mystéere pour eux.

PAS DE LEVURE
PAS DE PAIN

Une communication claire
et informative

sentielle au succés d’une boulangerie. Elles
sont au service de tous, alors que la nature in-
stable du levain pourrait en rebuter plus d’un.

Anis Bouabsa, MOF 2004, installé a Paris 18¢:
« Pour mes bhaguettes je n’utilise que de la
levure »

www.chambresyndicalelevure.com
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