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Tout dabord, pour fabriquer du pain; il faut
4 ingrédients : de la farine provenant de cé-
réales panifiables, de leau, du sel et unagent
de fermentation (levain ou levure).

[arine. nifaple:

Generalement, il est considéré quune ce-
réale est panifiable, clest-a-dire que sa
farine est transformable en pain, lorsqu'elle
contient du Gluten. Ce dernier confere a la
pate, dune part, une structure relativement
impermeable au gaz carbonique produit par
la fermentation et, d'autre part, de |'élasticite
permettant la confection de produits a pate
levee. e gluten est l'ensemble des pro-
téines insolubles des céréales (80 & 90% des
protéines totales) Les principales céréales

panifigbles sont le froment, l'epeautre et le
seigle. Parmi celles—ci, le froment contient
plus de gluten et est ainsi majoritairement
utilisé pour fabriquer du pain

Les criteres de constitution de lots
de céréales panifiables

De maniére genérale, une serie de criteres
permet d'orienter la ceréale vers les diffé-
rents usages. Pour constituer des lots de ce-
réales destines a la panification, on se repose
generalement sur 3 critéres principaux :

- la teneur en protéines (gluten): ce critére
est de loin le plus important

— lindice de sedimentation de Zéleny : per-
met de déterminer ls qualité des protéines

— le nombre de chute de Hagberg : mesure
l'activite enzymatique de la céréale néces-
saire a la transformation de l'amidon en
sucres simples utilisables par le levain ou
les levures.

+ Une valeur faible

Une faible valeur de Hagberq correspond a
une forte activite enzymatique de la ce-
reale. Par exemple, si, a maturité, des pluies
persistantes et répéftees empéchent la
recolte, le processus de germination peut
s'enclencher et conduire a une produc-
tion excessive denzymes. Au niveau de la
panification, un excés dactivite entraine
des fermentations tumultueuses, des mies
trouées et collantes ainsi que des crolites
noires. Un excés denzymes peul étre atté-
nué en diminuant le temps et la tempéra-
ture de fermentation.

+ Une valeur elevée

A linverse, une valeur de Hagberg élevée
traduit une faible activite enzymatique qui
peut étre compenseée en travaillant des
pates plus humides, en sugmentant les
temps et temperatures de fermentation
ou en ajoutant de la farine maltee riche en
enzymes.

La boulengerie classique, et plus encore la
boulangerie industrielle, @ adopté des pro-
ceédés de plus en plus rapides et de plus en
plus mecanises . petrissage court et inten-
sif, reprise mecanique des pates, recours a
la congélation. Ces types de processus re—
quierent des pates plus résistantes au travall
mecanique, de sorte que les boulangers uti-
lisant ces procédés recherchent des farines
présentent une forte teneur en gluten et
ont méme souvent recours a des gjouts de
gluten. Ces pratiques sont de plus en plus
contestees parce quelles contribuent a
l'augmentation des intolerances et allergies
au gluten.

Dans la filiere conventionnelle, les baulangers
ont de plus en plus recours a des mix consti-
tués de farines corrigees, additionnées el
dedicacees a chaque type de produits. Les
modes de préparation sont stendardises et
les boulangers adaptent de moins en moins
leur pracessus a la qualité de la farine.

Les ceréales provenant de agriculture bio=
logique montrent de maniére générale des
taux de protéines inférieurs aux céréales
conventionnelles, ce qui leur vaut parfois la
qualification de cereales aux qualites boulan-
géres inférieures Les critéres actuels utili-
sés pour déterminer la qualité de panification
dune céreale (voir encart) peuvent étre uti-
lisés pour a filiere biologique mais il faut ne~
cessairement definir des seuils plus adapteés.
Mesurer la teneur en protéines gerde tout
son sens, mais le taux de protéines (donc de
gluten) doit étre adapte. Clest dailleurs un
des thémes de recherches du CEB (Comite
dEssai Bio).

En effet, la limite actuelle pour déterminer
si une céréale est panifiable est dimposer
un taux minimum de protéines de 10,5%. Or,
certains artisans boulangers biologiques at=
testent quiils peuvent faire du pain avec des



taux de proteines de seulement 8%. Pour la
filiere biologique industrielle de pain, un taux
élevé en protéines se justifie. Néanmoins, il
semble que cela ne doit pas étre le cas pour
les boulengers travaillant de maniere artisa-
nale (temps de levee plus long, utlisation de
levain, techniques de fermentation longue de
type poolish,...).

Les artisans  boulangers  biologigues
sadaptent et ajustent leur processus s la
farine quils regoivent. Ces sgjustements
s'operent sur base de leur savoir-faire, de
leurs observations en cours de travail des
pates, pendant la fermentation et la cuisson,
Ces ajustements permettent dobtenir une
certaine constance dans les produits finaux.

Les methodes habituelles de caractérisation
des grains et des farines permettraient de
mieux en connaitre les caracteéristiques, mais
les valeurs a atteindre devraient étre adap-
tees au secteur du bio. La determination de
l'activite enzymatique par le Hagberg per—
met dajuster les modalités de fermentation
En cas de faible activite enzymatique, l'artisan
privilegiera des fermentations plus longues,
a temperature plus elevee et en milieu plus
hydraté. Certaines années, il faudrait preveir
la possibllite dutiliser une adjonction de malt
dorge bio. A linverse, en cas de trop forte
activite enzymatique, l'artisen adoptera des
fermentations plus courtes, a température
plus faible et en milieu moins hydrate. Dans
les cas extrémes, le grain pourra étre refuse.
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Les artisans/boulengers de la filiére bio tra-
valllent préeférentiellement avec, comme
agent de fermentation, le levain. Ce dernier
presente bien des avantages par rapport a
la levure. || permet notarmment de benéficier
de la plus-velue nutritionnelle des farines
completes.

En effet, les farines complétes offrent da-
vantage de qualités nutritives quune farine
raffinée (blanche), car elles contiernent,
en plus de l'amande du grain, le son ol se
concentre l'essentiel des nutriments de la
cereale. Les farines completes sont égale-
ment plus riches en fibres et possedent un
index glycemique plus faible. Le pain a base

de farine compléte est done davantage un

pain « sante ». Néapmoins, le son contenu
dans les farines complétes contient egale-
ment de l'acide phytique. Cette molécule
empéche l'absorption des mineraux par le
corps en formant des sels non—assimilables.

Cet acide phytique est davantage detruit
lors des fermentations longues au levain
naturel, permettant ainsi de benéficier des
minéraux libérés & partir du son: La levure,
quant a elle, est utilisée dans la majorité des
pains industriels, car elle permet une levee
plus rapide que |e levain, mais elle a peu dac—
tion sur l'acide phytique. Un pain complet a la
levure est moins propice a lassimilation des
sels mineraux.

Si le pain complet au levain savere étre un
pain « sante », il est imperatif de privilegier
la filiere biologique. En effet, la culture de cé~
résles en agriculture conventionnelle est une
production agricole gourmande en produits
de synthése (pesticides et engrais). Dans le
cas des cereales panifiables, les produits de
synthese sont utilisés pour éviter quielles ne
versent, ainsi que pour desherber, limiter les
maladies fongiques et augmenter o teneur
en protéines des grains... Dans la filiere bio—
logique, le choix de variétés resistantes a
la verse et aux maladies ~ permettant une
bonne valorisation dune fumure organigue et
présentant une bonne aptitude a la transfor—
mation — est prependeérant.

Enfin, le recours systématique & des additifs
el a des adjuvants technologiques - tels que
matieres grasses, émulsifients, conserve-
teurs, produits aromatiques, complexes en-
zymatiques - dans la fabrication des farines
et du pain a souvent eté pointé du doigt dans
les emissions télévisees, Dans le cas du pain,
il est difficile pour le consommateur de s'en
rendre compte car laliste des ingrédients uti-
lisés n'est pas dispanible, sauf pour les pains
pré-emballes. Si ces additifs sont preésents
dans les pains industriels, ils le sont egale-
ment dans certains pains dits « artisanaux »
puisque ceux-ci sont directement asjoutes
dans les farines vendues aux boulangers mais
aussi dans celles destinées aux particuliers. A
nouveau, privilégier les farines nalives (sans
adjuvant) et les pains biologiques permet
deviter la plupart des additifs et auxiliaires
technologiques.

Il est donc préferable de privilegier le pain
artisanal complet bio & fermentation lente au
levain. En plus de son aspect santé, c'est tout
un savoir—faire artissnal a perpetuer | Dans
le secteur bio wallon; tous les jours, de nom-
breux artisans mettent la main a la pate pour
proposer un produit sain de qualité. Clest le

cas par exemple de la boulangerie Legrand a
Narnur, qui privilégie le traveil manuel, s'ecar—
tant des techniques industrielles, en favori-
sant une longue fermentation naturelle sur
bannetons en osier.
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