
BOULANGERIE

1. E�ets du terroir 
des blés et du levain 

sur les arômes du pain 
Les pains au levain sont caractérisés 

par leur acidité, leur longue conservation, 
leur bonne biodisponibilité des minéraux 

et par une diversité de goûts et de 
textures. La qualité aromatique des pains 

est principalement influencée par le 
boulanger d’origine du levain et 

le terroir des blés.

2. E�ets des variétés 
de blés sur la qualité 

des pains
Les variétés de blés de pays sélectionnées 

à la ferme offrent une plus grande diversité 
génétique et permettent une meilleure 
adaptation locale. Les variétés de blés 

modernes sélectionnées par les semenciers, 
offrent une faible diversité génétique. 

Les pains faits à partir de blés de pays ou 
blés modernes diffèrent dans leur forme, 

texture, acidité et contenu 
en minéraux.

3. E�ets de la mouture 
de la farine

La production de la farine sur meule 
de pierre et bluterie a un rendement 

plus faible mais permet la conservation 
du germe pour une farine 

semi-complète ou complète. 
Les farines blanches obtenues 
sur cylindres et plansichter ont 

une production à plus fort 
rendement.
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Les boulangers et les paysans-boulangers français 
maintiennent une grande diversité de pratiques 

boulangères. Ces pratiques peuvent se rassembler 
en deux groupes : les pratiques « artisanales » 

et les pratiques « paysannes ». 
La diversité de ces pratiques permet 
le maintien d'une grande diversité 

d'espèces de levures dans 
les levains.

4. E�et de la diversité 
des pratiques boulangères 

sur les espèces microbiennes 
des levains

Impact des modes de production et de transformation 
sur la qualité des farines et des pains


