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Du pain bio ef local, voici le projet du fournil de Langin |

Bio : L’agriculture biologique (ef I'artisanat biologique par exfension) désigne un ensemble

de prafiques qui participe a la sauvegarde ef au développement de la biodiversité et du
vivant dans son ensemble.

Ceffe pratique agricole qui fur duranf des millénaires |'expression du bon sens paysan esf
devenue une excepfion dans nos sociéftés occidentales.

Des hommes er des femmes de volonté, déferminés, agissent chaque jour la ou ils se
frouvent pour expérimenter ce bon sens paysan, vivre ef faire vivre une paysannerie
essentiellement ef prioritairement vivriére (qui nous nourris), dans le respect du Vivant.

A la différence des formes d’agriculfure destructrices et dominanfes que I'on nomme
convenfionnelles ou raisonnés, les fermes voulant revendiquer publiquement qu’elles
pratiquent I'agriculture biologique (Bio), sont confrdlées et certifiées chaque année par des
organismes indépendants. Les entfreprises certifiées « bio » (80 000 en France) sont
réperftorié sur le sife https://annuaire.agencebio.org/

D’autres labels bio existent tels que Demeter (https.//www.demeterfr/) pour
"agriculture biodynamique, Nature ef Progrés (https://www.nafureetprogres.org/) qui est une
marque associative, BioCohérence (http://www.biocoherence.fr/) ..efc...

Local : d’aprés une définition inféressante lue sur une encyclopédie parficipative sur
infernef, la docfrine localiste est présentée comme une orientation humanisfe, dans la mesure
ou l'activité locale serait un moyen pour 'homme de subvenir a ses besoins et de
s'épanouir parmi les siens, ef non une fin visant uniquement la prospérité de personnes
physiques ou morales.

Les échanges de proximité favorisent l'interaction sociale, et donc les relations humaines,
fout en nécessitant l'implication de fous dans l'effort collectif de production, d'ou l'imporfance
accordée a la valeur fravail. Pour le philosophe frangais Pascal Engel, « la philosophie
d'aujourd’hui doif passer par le local avant d'afteindre le global ».

Le Projer Chablais Bio a pour ambifion de dynamiser les renconfres, les échanges ef la
coopérafion dans nofre ferritoire local : Le Chablais.

| ’associafion La Cabane des Producteurs depuis plusieurs années contribue activement a
ceffe dynamique en associant des producteurs ef arfisans bio ef locaux dans |'organisation
d’'un marché de producteurs en dépdf-vente. Il regroupe aujourd’hui plus de 25 producteurs.
https://www.chablais.bio/cabane-des-producteurs/
hitps://www.facebook.com/cabanedemesinges

La monnaie locale « Le Chab » qui va éfre fres prochainement lancé apporfe une dimension
economique locale ef éthique tres forte ef frés affendue. htfps://monnaie-chablais.fr/
https://www.facebook.com/monnaiechablais/
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LES INGREDIENTS DU PAIN :

Les ingrédienfs du pain sonf simples, brut.
Is sont bio. Ils sont sains.
Ni frairement chimique de synthese, ni OGM.
Les paysans qui les produisent fravaillenf dans le respect de la Terre et des
Hommes.

Le boulanger, humblement, mélange les ingrédients, les pétris ef accompagne
les différenftes fermentations : alcoolique, lactique ef acétique. Un femps de
fermentafion en masse : c’est le temps du pointage. Puis, il faconne legerement
ef mefs les parons au repos, c’est le temps de I'apprét. Enfin il enfourne et cuit
le pain, dans une rencontre intime de chaleur ef de vapeur...

Er alchimie du pain s’opéere... au plus grand bonheur du boulanger ef des
consommateurs |

***FARINES !

L’histoire des blés (Triticum) commence au 8e millénaire avant J.C. en Mésopotamie. On
considere que ceffe céréale résistante a été l'une des premiéres a étre culfivées. Sa culture a
été I'un des piliers de la sédenfarisaftion de 'Homme.

Parmi les blés culfivés, il existait deux espéeces principales : 'engrain ef I'amidonnier. En
sélectionnant les plantes ressemées, au fur et a mesure, 'Homme les domestiqua ef fixa
génetiguement un certain nombre de caracteres.

Par la suite, un nouveau croisement spontané a eu lieu entre I'amidonnier ef une
graminée sauvage : I'Aegilops squarrosa. Le génome de cette demiere s'est alors addifionné
sans fusionner avec celui de I'amidonnier. Une nouvelle espece vit le jour : I'épeautre (Trificum
aesfivum).

S'en suivif, d'aufres mutations généfiques qui donneronf naissance a un nouveau fype
de blé fendre, le froment. Parallelement, le blé amidonnier est a ['origine du blé dur.

Le froment est de loin la variété de blé la plus culfivée au monde. Elle est a la base de la
fabrication des galeffes ef du pain.

La farine de froment est entre aufres éléments, riche en cuivre ef en manganése, est
également source de protéines, de fibres ef de phosphore.

C’est foujours avec grand plaisir que nous travaillons avec nos paysans meuniers des deux
fermes meunieres bio et locales :

- L’EARL Balfassat (Raphaél et ses freres Yvan et Martin)
http:.//www.auvergnerhonealpes.bio/images/rubriques/fermes-de-demo/

/4_Fiche FDD_EARL_Baltassat.pdf

Raphaél, Yvan ef Martin Balfassat conduisent une exploifation qu’ils onf voulu diversifie,
autonome ef respectueuse de I'environnement. Au lait des 45 vaches laifieres monfbéliardes
fransformé en reblochon bio ef la venfe en direct de viande de génisse grasse s'ajoute la
production de farine panifiable sur meule de pierre (moulin Astrié). L’élevage est quasiment
autonome, ef 'exploitation conserve et mulfiplie plus de 100 variétrés de blés anciens.
Raphaél, passionné par la conservation ef la multiplication des blés parficipe a de
nombreuses renconfres ef en co-organise certaines comme chaque année les renconfres
régionales des semis, journées d’échanges aufour de I'autonomie semenciere.
http:.//www.agriculturepaysanne.org/index.php
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Il 'a participé a la création et a la rédaction du livre : Notre pain est politique, magnifique
ouvrage collectif raconfant I'avenfure des paysans, semeurs, meuniers et aussi boulanger |
hitps.//www.zite fr/parutions/notre-pain-est-politique/ vous pouvez le frouver a la Cabane
des Producteurs de Mésinges ef dans foufes les bonnes librairies.

- Le GAEC Le Regain (Johann et Antoine)

https://odamap.fr/prod/gaec-le-regain
Johann Mathieu, paysan meunier, est insfallé a Massongy dans la ferme familiale, en activiré

depuis 3 générafions et Anfoine Brossier, fechnicien agricole, originaire d’Alsace, qui est
acfuellement en parcours d'insfallation pour devenir paysan boulanger.

Ensemble, ils fonf vivre le GAEC « Le Regain » ef sonf producteurs en grande culture
biologique en cours de diversificafion, avec fransformafion a la ferme.

La superficie forale de I'exploifation est de 150 ha, donf 80 ha pour les céréales.

Les céréales culfivées sont des variétés d'ancienneté moyenne : blé, grand épeautre, petfit
épeautre (engrain), blé Khorasan, amidonnier, Senator Capelli (blé dor) , mais, seigle, sarrasin,
lentilles.

Les farines panifiables sont issues de céréales bio produites ef fransformées sur la ferme.

lls moulent des farines de types T80, T110 ef Infégrale. Les graines sonf moulues par un
moulin a meule de granif de type Asfrié. Ceffe technique douce de mouture permet de
conserver les nufriments des graines (les fibres et minéraux, le germe de blé et l'assise
proféique). Les farines se conservent de 8 a 10 mois

https://odamap.fr/prod/gaec-le-regain

"**L’EAU !

L'eau est le deuxieme ingrédient du pain.

A Langin nous pouvons encore nous farguer d’avoir une eau qui nous vienf des
capftages sur le Mont Voirons. Cette eau est traitée par le distributeur (normes
sanifaires) dans les réservoirs avant d’éfre envoyée dans le réseau.

Depuis cet automne, nous avons installé un nouveau systéme est 'eau filtrée ef
dynamisée par le procédé de cryo-filtrafion : htfps://cryofiltration.fr/ https.//cryo-
w.com/

""*LEVAINS !

Le levain est un mélange obtenu par une culture symbiofique de bactéries lactiques
(lactobacille) et de levures (champignons) se développant dans un mélange de farine,
d'eau et d’air, le fout a bonne température (24°C).

A pres quelques jours ef quelques rafraichis, nous obrenons un levain sfable, un levain
mdr, un levain que 'on appelle le levain tout-point.

Au Fournil de Langin, nous préparons chaque jour un levain fouf poinf que nous
ensemengons avec le levain de la veille. Puis pour chaque fype de pain, nous
réalisons des levains jeunes avec des farines plus spécifiques aux pains.

Vous désirez démarrer un levain vous méme? Voici le meilleur blog sur la fermentafion
qui existe : https://nicrunicuit.com/faire/fermenter/jattends-un-levain/

ou encore les vidéos de 'école infernationale de boulangerie dans laquelle Bruno, le
boulanger du Fournil s’est formé : https:/www.youtube.com/watch?v=D7s12uSysGM
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Jusqu’a présent, les levains de tous les pains éfaient identiques, élaborés a partir de
farine de blé T110 du GAEC Le Regain.

Les levains jeunes intégrés aux pafes sont désormais plus spécifiques aux pains et
donc plus diversifiés et plus typés...

- Levain de blé T80 (EARL Baltassat) pour le demi complet,

- Levain de blé T110 (EARL Balfassat) pour le 110,

- Levain de Seigle T110 (GAEC Regain) pour le Rusfique ef le Sechskornbrof

- Levain d’Engrain (petit épeautre, GAEC Regain) pour le Petit Epeautre.

Le Levain « fout-point » qui me sert a ensemencer les levains jeunes esf lui élaboré a
partir d’'un mélange des farines T110 des deux fermes.

"**SEL!

De nombreuses qualités sont apportés par la pointe de sel que nous apporfons a la
pafe a pain. Il améliore les qualités plastiques de la pare, il joue le réle d’exhausteur
de godt, il a un impact sur la crolfte du pain, il confribue a la conservation du pain...

A Fournil de Langin, nous utilisons depuis foujours du sel de Guérande naturel, gris ef
sans addifif.

Sur les marais salants de Guérande, la récolfe est, aujourd’hui encore, réalisée de
maniere artisanale dans le respect de la tradition ancestrale, fransmise de génératfion
en générafion. http://www.lepaludier.com/fr/salines-fonctionnement.html

L 'approvisionnement en sel de Guérande ef fleur de sel de Guérande esf réalisé
aupres de paludiers indépendants, attenfivement sélectionnés par les Efablissements
Bourdic selon un cahier des charges bien précis conforme aux différents labels de
qualité tel que Natfure & Progres et IGP (Indication Géographique Prorégée).

***LE FOUR, LES FOURS... !

Jusqu’a présent, au Foumil de Langin, c’est un four de type romain, a chauffe directe,
qui est utilisé pour cuire le pain. Le Four Panyol 180.
https.//www.lepanyol.com/fr/four-professionnel-le-panyol-boulangerie-180.html

Un four rond, en pierre, vouté, dans lequel on faif du feu, directement dans la
chambre de cuisson d’'1,8 mefre carré, et que I'on monfe en fempérafure plusieurs
heures durant. La masse du four est chauffé pour constituer la chaleur de fond.
Ensuite, les braises sont refirées et la sole neffoyées a I'aide de différents balais (en
laiton pour les dernieres braises puis en fibres nafurelles mouillées pour enlever les
dernieres poussieres).

Ensuife on attend que la tempérafure baisse progressivement et on enfourne au bon
moment dans ceffe phase descendanfe fouf en ajoufant de la vapeur. On dif que I'on
cuif a chaleur fombante. C’est uniquement la chaleur que restifue les pierres qui
permeftent la cuisson du pain.

Ce fype de four ef ce fype de cuisson est ancesfral. La fechnique de chauffe mise en
ceuvre est fres simple mais elle demande une maitrise ef un savoir-faire assez fin pour
obtenir une cuisson convenable et opfimum.

Bien adapté pour une petite production réguliere, il ne suffit plus a safisfaire les
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besoins en cuissons du Fournil de Langin. L'ufilisation de ce type de four est aussi trés
chronophage ef physiquement fres intense.

Apres frois années d'ufilisafion, ef une monfée en gamme, nous projefons d’agrandir
le Foumnil pour monter un autre four, plus grand, plus moderne ef plus fonctionnel.
Nous éfudions encore les diverses possibilités, nous dirigeant semble f'il vers la
solution de four a fubes annulaires a sole fixe, a chauffe indirecte, foncfionnant aux
granules de bois. Nous garderons évidement le four Panyol que nous affecterons a
d’aufres acfivirés complémentaires en projet...

Ce changement de cap ef de four pour la cuisson des pains, permeftra au Fournil de
fonctionner de jour ef non plus de nuit. En effef, aprés frois ans de fravail de nuit, le
boulanger aspire a une vie ef un cycle plus « nafurel » ef un fravail plus agréable,
foujours aussi passionnant.



LES PAINS |

Le pain est le premier symbole d'une nourriture saine. Le boulanger, en conjuguant les
secrets de son savoir-faire ef le respect des matieres premieres nobles, esf le
depositaire de ce symbole.

PAINS DE CAMPAGNE :
1/2 COMPLET :

Le blé tendre ou froment est une espece de plantes monocotylédones de la famille des
Poaceae, sous-famille des Pooideae.

Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain 78 %, EARL Baltassaf 22 %), Eau filirée,
Levain jeune de blé T80 (EARL Balfassat), Sel de Guérande.

COMPLET :

Le blé tendre ou froment est une espece de plantes monocotylédones de la famille des
Poaceae, sous-famille des Pooideae.

Farine de blé, type T110 (GAEC Le Regain 78 %, EARL Baltassat 22 %), Eau filtrée,
Levain jeune de blé T110 (EARL BRaltassat), Sel de Guérande.

RUSTIQUE

Le blé fendre ou froment est une espéce de plantes monocotylédones de la famille des
Poaceae, sous-famille des Pooideae.

Le seigle est une plante annuelle du genre Secale apparfenant a la famille des Poaceae, ef
cultivée comme céréale ou comme fourrage. C'est une céréale rustique adaptée aux terres
pauvres ef froides.

Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain), Farine de Seigle, type T110 (GAEC Le

Regain), Eau filirée, Levain jeune de seigle T110 (GAEC Le Regain), Sel de Guérande.

PAINS SPECIAUX :
LU'APOTRE -

Triticum monococcum, I'engrain ou « petit épeautre », est une espece de plantes
monocotylédones de la famille des Poaceae, sous-famille des Pooideae, originaire du
Croissant fertile. C'est, avant I'orge et I'amidonnier, la premiére céréale domestiquée par
I'homme, vers - 8 000, au Proche-Oirient.

Farine d’engrain (petit épeautre), type T110 (GAEC Le Regain) Eau filtrée, Levain
jeune d’engrain T110 (GAEC Le Regain), Sel de Guérande.

L’ AMIDONNIER

L ‘amidonnier ou Triticum furgidum L. subsp. dicoccumest est, avec l'engrain, la plus ancienne
céréale domestiquée par I'Homme, vers 7.500 avant J.C., au Proche-Orient. Elle était trés
largement cultivée dans I'Antiquité. Il s'agit d'un blé tétraploide.

Farine d’amidonnier, type T110 (GAEC Le Regain) Eau filirée, Levain jeune de blé
T110 (EARL Balfassat), Sel de Guérande.

Le KHORASAN



Le bleé khorasan est une sous-espéce de plantes monocotylédones de la famille des
Poaceae, sous-famille des Pooideae, originaire de la région de Khorassan, d'ou il fire son
nom. Il est également connu sous le nom commercial de Kamut.

Farine de khorasan, type T110 (GAEC Le Regain) Eau filirée, Levain jeune de blé
T110 (EARL Baltassat), Sel de Guérande.

Le SENATORE CAPPELL]

Senatore Cappelli est un blé cultivé en ltalie, plus particulierement au sud, dans les Pouilles ef
en Basilicata. Jusqu'aux années 60, il était le blé dur le plus commun en ltalie, avant d’étre
supplanté par des céréales plus modernes. Celles-ci ont failli faire disparaitre ce blé unique
et preécieux. Il a eté ensuite redécouvert et revalorisé grace a ses caractéristiques
particulieres comme céréale d’excellence.

Farine de blé dir « Senatore Cappelli), type T110 (GAEC Le Regain) Eau filtrée,
Levain jeune de blé T80 (EARL Baltassat), Sel de Guérande.

PAINS AUX GRAINES :
Le 1/2 PAVOT :

Un demi complet au pavof.
Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain 78 %, EARL Baltassat 22 %), Eau filtrée,
Levain jeune de blé T80 (EARL Baltassat), GRAINES DE PAVOT, Sel de Guérande.

Le 1/2 SESAME :

Un demi complet au sésame.
Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain 78 %, EARL Baltassar 22 %), Eau filtrée,
Levain jeune de blé T80 (EARL Balfassat), GRAINES DE SESAME, Sel de Guerande

Le 1/2 MULTIGRAINES

Un demi complet aux graines.

Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain 78 %, EARL Baltassat 22 %), Eau filirée,
Levain jeune de blé T80 (EARL E}alrassar) GRA/NES DE TOURNESOL, SESAME,
PAVOT, LIN BRUN ET LIN DORE, Sel de Guérande.

Le SECHSKORNBROT :
Ce pain bio est élaboré a partir d’'une recefte d’origine allemande,
« Sechskornbrot », qui se traduit littéralement par « pain aux 6

céréales ».

Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain), Farine de Seigle, type T110 (GAEC Le
Regain), Eau filirée, Levain jeune de seigle T110 (GAEC Le Regain), GRAINES DE
TOURNESOL, AVO/NE LIN BRUN, LIN DORE, TOURNESOL, PAVOT, Sel de
Guérande.

Le NOIX :

Un mini Rusfique, riche en noix.

Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain), Farine de Seigle, type T110 (GAEC Le
Regain), Eau filtirée, Levain jeune de seigle T110 (GAEC Le Regain), CERNEAUX DE
NOIX, Sel de Guérande.

Le MULTIFRUITS



Un mini Rustique, riche en fruis.

Farine de blé, type T80 (GAEC Le Regain), Farine de Seigle, type T110 (GAEC Le
Regain), Eau filtrée, Levain jeune de seigle T110 (GAEC Le Regain), FRUITS SECHES :
FIGUES, ABRICOTS, NOISETTES ET RAISINS, Sel de Guérande.

Pour la gamme de pains aux fruifs ef aux graines, d’ici ef d'ailleurs, nous nous
fournissons pour le moment, essenfiellement aupres de I'entreprise Keramis
https://www.keramis.bio/ . Nous chercherons toujours a « localiser » un maximum
d’'ingrédients lorsque cela esf possible.
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Historique rapide du Fournil de Langin :

2009 : Bruno lance les jardins ef la micro enfreprise de maraichage bio ef la premiere
AMAP de Bons-en-Chablais. Il distribue 10 paniers de légumes chaque semaine
durant la belle saison.

2011 : Sébastien, son frere le rejoint sur le site familial pour lancer une acfiviré de
boulangerie. Il monte le premier fournil dans la pefite buanderie d’époque, pétrit du
pain au levain a la main ef cuit dans un four souparf au feu de bois.

Ensemble, Bruno, Sébasfien ef un ami a Sébasfien, Jonathan créé la SARL La Ferme
de Langin.

Deux ans plus tard, il montera le four Panyol, tfoujours en activiré en 2020.

20195 : Sébastien ef sa famille quitte la région pour I'lsére, en Mathésine ef Sébastien
remonte un nouveau fournil ;. La Rebiole. https:/rebiole.fr/

2016 : Bruno abandonne le projet de maraichage suite a de nombreuses difficultés ef
projeffe avec Cédric, un ami d’enfance, de reprendre le fournil laissé par Sébasfien.
lls partent se former ensemble (printemps 2017) a I'école internationale de
boulangerie, pres de Sisteron. https:/ecoleinternationaledeboulangerie.fr/

2016-2017 : Christelle, sceur de Bruno et institutrice prend un an de disponibilité pour
faire le lien enfre Sébastien ef la nouvelle équipe en péfrissant un jour par semaine
durant une année scolaire.

2017 : Rénovation du Fournil, du Four et aménagement d’une nouvelle piece (le labo)
pour fravailler les pates.

2018 : Début de la production du Fournil de Langin ef développement du réseau de
venfe locale. Bruno confinue seul au Fournil aprés le départ de Cédric a I'éré 2018.
2019 : Développement du réseau du Fournil de Langin, partenariats avec de
nombreux acfteurs bio locaux, participation active a la cabane des producteurs (depuis
2017).

2020 : Emploi de Sophie (aide-boulangére polyvalente), Jean-Paul (livreur) et Claude
(livreur). Lucile, la compagne de Bruno devient conjointe collaboratrice ef suit une
formafion a la chambre de I'Arfisanaf pour la gestion de 'enfreprise.

2021 : Agrandissement du Fournil, investissement dans un nouveau four et
développement de la gamme.
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