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e savoir traditionnel n’est pas
toujours emprunt de la grande
sagesse que certains esperenty
trouver. Pour la cuisine, n’est-
ce pas un peu comme pour la
médecine, par exemple?
L’ancien est périmé, et I’age d’or est un
fantasme... sans compter que la supersti-
tion a longtemps régné, quand la science
n’avait pas mis son nez dans I'affaire.

Nous avons repris des études sur la
fermentation et exploré le role du sel et du
sucre dans des «pates levées», telles celles
qui font les brioches, les kougelhopfs, les
babas, les croissants... Ces pates sont com-
posées de farine, de beurre, parfois d’ceufs,
parfois de sucre, et on les fermente a 'aide
de «levures», des microorganismes
vivants, et non pas de poudre levante -
mélange de composés minéraux qui
dégage du dioxyde de carbone quand il est
chauffé en présence d’eau.

Or nombre de livres de cuisine ou de
patisserie affirment qu’il faut absolument
éviter de mettre la levure au contact du
sel et du sucre dans la pate, sous peine de
la «tuer» et de ne plus obtenir de fermen-
tation. Doit-on les suivre?

Observons qu’il y a deux facons prin-
cipales de préparer les pates levées: soit
on mélange tous les ingrédients et on
laisse la pate dans un endroit tiede, soit
on disperse d’abord les levures dans un
liquide (le lait est souvent conseill¢).

Dans cette seconde maniere, on voit
mieux le démarrage de la fermentation:
de la mousse apparait et, quand celle-ci
est suffisamment abondante, on ajoute la
suspension de levures au reste de la pate.

Le sel ou le sucre sont-ils néfastes?
On pouvait le penser, parce que le sel est
utilisé depuis des millénaires pour
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SEL, SUCRE
ET PATES LEVEES

Le contact des levures avec le sel ou le sucre
empecherait-il les pates de lever? Des expériences
simples contredisent nombre de livres culinaires.

Le kougelhopf,

ou kouglof, est

une brioche a pate
levée. L'ajout de sucre
ou de sel ne perturbe
pas la fermentation
nécessaire a cette pate.

conserver les viandes, grace a son action
sur les microorganismes, tandis que le
sucre, lui, est si puissant qu’il est méme
utilisé dans les infirmeries de campagne
pour éviter I'infection des plaies.

LE PIRE CAS A EPREUVE

Nous avons testé le cas le pire: celui de
P'ajout de sel ou de sucre dans le liquide.
En effet, sel ou sucre sont alors directe-
ment au contact des levures, au lieu d’étre
dispersés dans toute la masse de la péte.
Plus précisément, nous avons préparé dix
récipients (deux fois cinq) pour tester ’ef-
fet du sel ou du sucre soit sur des levures
fraiches, soit sur des levures lyophilisées.

Les dix récipients contenaient tous le
meéme mélange initial de 100 grammes (g)
d’eau et de 20 g de farine. Les cinq pre-
miers récipients contenaient la méme
quantité de levure fraiche (20 g), et les
cing autres la méme quantité de levure
lyophilisée (5 g). Auméme moment, nous
avons mis de coté le premier récipient de
chaque lot, nous avons ajouté un peu de
sel pour le deuxieme (4 g), un peu de
sucre pour le troisieme (4 g), beaucoup
de sel pour le quatrieme (16 g) et beau-
coup de sucre pour le cinquieme (16 g).
Puis nous avons laissé ces récipients
reposer pres d’un radiateur afin de stimu-
ler la fermentation éventuelle.

La présence de sel ou de sucre n’a en
rien géné le fonctionnement des levures.

Au contraire: apres 45 minutes, c’était
dans les récipients contenant beaucoup
de sel que la fermentation était la plus
active; et apres 9o minutes, c’était dans
les récipients ou il y avait beaucoup de
sucre que la mousse était la plus abon-
dante. Stricto sensu, la précision culinaire
est ainsi réfutée... Pinvite les patissiers a
ne plus craindre le sel ou le sucre dans
leurs fermentations; et a s’interroger sur
les raisons pour lesquelles une idée tech-
nique fausse a été transmise! m
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LE KOUGELHOPF

@ Dans un verre, mettre 10 g d'eau

et 2 g de farine, puis ajouter 2 g de levures.
@ Ajouter 1 g de sel et 1 g de sucre,

et stocker le verre dans un endroit tiede.

©® Quand le contenu du verre commence a
mousser, l'ajouter a 250 g de farine, 100 g de
beurre, 50 g de sucre et 2 ceufs. Bien travailler
jusqu'a ce que la préparation soit lisse.

@ Couvrir et faire lever la pate.

@ Rabattre la pate, couvrir a nouveau

et faire encore lever.

@ Pendant ce temps, faire gonfler des
raisins secs dans un peu d'eau bouillante.
@ Quand la pate est levée, ajouter les
raisins. Mettre la préparation dans un moule
bien beurré et sucré. Couvrir et faire lever.
@ Mettre au four a 180 °C

pendant 50 minutes.

© Quand le moule a un peu refroidi,
démouler et servir.
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