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ÅEcosystème de levures et de bactéries lactiques 
ÅTechnique ménagère millénaire et pérenne 
ÅNiveau ŘΩŜȄǇŀƴǎƛƻƴ modeste 
ÅCompatible avec tous les standards de pains 
ÅContraignante 
ÅGratuite 
ÅRobuste 
ÅLente 

Prédominance du levain dans les méthodes traditionnelles de panification 
 

Predomination of sourdough in traditional breadmaking methods 

¢ƻǳǘŜŦƻƛǎΧ 
 

ÅtƭƛƴŜ ƭΩ!ƴŎƛŜƴ ƻōǎŜǊǾŜ ŘŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜǎ ŘŜ ŘŜƴǎƛǘŞ ŘŜ Ǉŀƛƴ Ŝǘ ƳŜƴǘƛƻƴƴŜ  ŘŞƧŁ ŘŜǎ 
méthodes alternatives  

ÅAptitude de certaines préparations alimentaire à fermenter spontanément 

Fresque boulangerie de Pompéi 
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Å Influence de  la Renaissance italienne 

ÅEmploi en pâtisserie  et en boulangeries urbaines des quartiers aisé 

Å Evolution du goût des élites qui rejettent les notes acides dans la cuisine   

Å Recherche de textures plus légères , de moelleux 

Å[ΩŜƳǇƭƻƛ de mousse de bière riche en Saccharomyces Cerevisiae ǎΩŞǘŀōƭƛǘ 

ÅGain de vitesse XVI siècle popularité 
des petits pains à la 
reine  

Etape 1 : Levures liquides  de micro-brasseries 
 

Step 1 : Liquid yeasts from micro-breweries 
  

Catherine de Médicis 
1519-1589 
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Etape 2 : XVIII si¯cle : Age dôor de lôexpertise pur levain et pourtanté  

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

 

ÅOptimisation du procédé de trois rafraîchis du levain  et travail sur levain de  pâte 
ÅLes assemblages de levures de bière de différentes  petites brasseries, comprimée sont irrégulières,  

impures parfois fraudées ,souvent défaillantes et de mauvaise conservation 
 

wŞǘƛŎŜƴŎŜǎ ŘŜ ŎŜǊǘŀƛƴǎ ōƻǳƭŀƴƎŜǊǎ  Ł ƭΩŜƳǇƭƻƛ ŘŜǎ ƭŜǾǳǊŜǎ ǎΩŀǇǇǳƛŜƴǘ ǎǳǊ Υ 
ÅStructure de mie mousseuse (non conforme) Boland 
ÅRassissement accéléré 
ÅAmertume induite par la présence de houblon 
Néanmoins 
ÅAvec la levure, le gain de temps est incontestable 
Åtƭǳǎ ƎǊŀƴŘŜ ƴŞŎŜǎǎƛǘŞ ƭΩƘƛǾŜǊ 
ÅUsages régionaux (mie régulière recherché dans régions du Nord à tradition brassicole) 

Pourtant : 
ÅUsage progressif en complément du levain dans le pain ordinaire 
 

LƴǘŞǊƛŜǳǊ ŘΩǳƴ ŦƻǳǊƴƛƭ 
parisien XVIII siècle 
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Ådans les boulangeries des pays qui détestent la saveur acide 

ÅLevain = fermentation acétique perçue comme désagréable 

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

européens « (Accum 1821) 

Å9ƳǇƭƻƛ ŘŜ ōƛŎŀǊōƻƴŀǘŜ ŘŜ ǎƻǳŘŜ ǇƻǳǊ ŀǘǘŞƴǳŜǊ ƭΩŀŎƛŘƛǘŞ ŘŜ ŎŜǊǘŀƛƴǎ Ǉŀƛƴǎ 

 
ÅάLEAVEN is almost out of use in Britain being itself an acidέ John White 

1828 Art of baking, (Scottish baker)  
 

Etape 3 : Procédés artisanaux de multiplication de levures 

  

 Step 3 : Artisanal processes of yeast multiplication 
 

ÅGrandes disparités entre nations 

ÅRésistance des français vis-à-vis des  techniques de multiplication de 

levures au fournil 

 

Pays anglo-saxons  

(stock yeast, barm etc) 
A. Edlin publie de 
nombreuses recettes de 
multiplication de levures 
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ÅA ƭΩƛƴƛǘƛŀǘƛǾŜ ŘΩǳƴ concours de la corporation des boulangers viennois : mise au point vers 
1846 de la méthode viennoise de production de levure de boulangerie + performante 

ÅGain significatif de rendement en levure, en blancheur, en conservation 

Etape 4 : Découverte des levures de distilleries de grains 
  

Step 4 : Discovery of yeasts from grain distilleries 
 

ÅόIƻƭƭŀƴŘŜ {ŎƘƛŜŘŀƳύ ƳƛǎŜ ǎǳǊ ƭŜ ƳŀǊŎƘŞ Ŝǘ ƻǇǘƛƳƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ƛƴŘǳǎǘǊƛŜƭ 
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ÅDécouvertes scientifiques dans le domaine du métabolisme des 

levures (brasserie et boulangerie) 

ÅExplications des fondements de la fermentation alcoolique 

ÅExcellente acceptabilité du progrès scientifique en matière de 

ƳƛŎǊƻōƛƻƭƻƎƛŜ Ŝǘ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ 

ÅLes levures « industrielles » incarnent la modernité 

Etape 5 : Mise au point dôun micro-organisme de grande 

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

L. Pasteur 

E. C. Hansen 
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ÅAprès ŘƛŦŦǳǎƛƻƴ άméthode viennoiseέ ƴŀƛǎǎŀƴŎŜ ŘΩǳƴŜ industrie 

levurière de + en + puissante  (vente ŘΩŀƭŎƻƻƭ de grains et de 

levures) 

 

Å/ƻƴŎƻǊŘŀƴŎŜ ŘŜǎ ŘŀǘŜǎ ŘΩŞƳŜǊƎŜƴŎŜ ŘŜ  sociétés  levurières  et de 

ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ Řǳ ƴƻǳǾŜŀǳ ǇǊƻŎŞŘŞ ǾƛŜƴƴƻƛǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ 

levure 

Å1868 FLEISCHMANN USA, 1870 NGFS,  1872 SPRINGER,  DCL, RED 

STAR etc 

Baron Springer Ch. Fleischmann 

Etape 6 : Emergence de puissantes sociétés levurières 
 

Step 6 : Rise of powerful  yeast companies 
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En 1876 soit 8 ans Fleischmann installe une boulangerie dite viennoise 
au ŎǆǳǊ ŘŜ ƭ ŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ ǳƴƛǾŜǊǎŜƭƭŜ ŘŜ Philadelphie 

1867 PARIS EXPOSITION UNIVERSELLE La levure pressée viennoise fait 
sensation à tŀǊƛǎ Ǉǳƛǎ ǳƴ ŎƻǳǊŀƴǘ ŘΩƛƳǇƻǊǘŀǘƛƻƴ ǎŜ ƳŜǘ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ 

 1902 Original vienna bakery 
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Réputation mondiale du pain viennois 
Worlwide reputation of viennese bread 

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

En tête de facture boulangerie nantaise de 1889 
1890 
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Multiples levureries ǊŞƎƛƻƴŀƭŜǎ Ŝǘ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴŜ ƭƻƎƛǎǘƛǉǳŜ ŘŜ ŘƛŦŦǳǎƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ƭŜǾǳǊŜ Ŝƴ 
zones rurales 

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


