


le Chem
in du Pain
 

L
e p

a
m

est
l'ab o

u
tissem

ent
d

'un lon
g

ch
em

in
d

e
vie oil

les
fo

rces de 
l 'lium

an
ite s'unissent () celles dt 

d el et de la terre p
o

u
r d

even
ir nourriture 

essen
tie

lle. 

S
'i! veil! I ranstnettre aux h

om
in

es les riclte
sses d

es ce
rea

les cu
ltivees 

dan
s le respe

ct d
e 

la 
terre, l'urtisan boulang

er doit s'inscrire d
a

m
 

cette 
d

em
a

rch
e a

vec IIIIII/ilife. 

P
rem

iere eta
pe. le g

ra
in d

e hIe integ
ra

l -
se

ig
le o

u
fro

m
ent -

possede 
en 

IIII -m
(J/l/e le 

p
O

IIV
O

lr d
e 

ge
n

ner et 
d

e se 
m

ultiplier: Seu
les 

les [a
rin

es 
ra

lch es. issues d
e cerea

les cu
ltivees sa

ns en
g

ra
is cliim

iq
u

es ni produits d. 
syn

thesc, 
m

oulues 
len

tem
en

t su
r 

m
eu

le 
de 

p
ie

rre et 
p

eu 
O

il 
pa

s blutees. 
conserven

t un
e p

a
rtie d

e ce
tte energie vitale. 

D
es lors, route le

vure 
s

'a
vere in

utile : m
ises ell p

resen
ce d'eau. d

e 
te

lles [a
rin

es SO
/IT ca

pa
b

les de tra
vailler d

'elles-m
em

es p
o

u
r constituer le 

le
va

in .. ell
so

rte
qu

e
Ie

travail
d

e
l'artisan est m

a
in

s
un

e
[abrication qu

'un 
m

eticu
leu

x a
ccom

p
ag

nc
m

e
n

t (Ill sens p
recis d

e ce tertu
e, c 'est-a

-d
ire "che­

m
iller o\'ec le p

a
in

", p
illtot qu

e le "ja
ire ". 

L
a

[ertuen
ta

tio
n d

e ce levaiu est ttne longue patien
ce : c

'est 1/11 trava
il 

len
t et nature! ci tra

ve
rs leq

u
el [a cereale 

e
cl ll te(~ retrouve son d

yn
a

m
ism

e. 
P

u
is le

levain
vient feco

n
d

er
rutile

la
fa

rine
de

la [ourn
ee, lIIelee sim

p
lem

e
n

t 
it d

e l'ea
u et it d

u se
l m

arin 11011 raj{tllf!, a
p

res le b
ra

ssa
g

e [e
m

 du petrin. 

~lIsllile. 10 p(jre prend encore IO
IIt SOli tem

ps pour lever et d
e

velopp
e 

ses
forces. A

p
res cette n

o
u

velle patience. lartisun 
"rep

ren
d

" la pate (i. la 
m

a
in

, co
n

une s'il voulait la ntettre a I'epreu
ve -

un
e ep

re
uve au

ssi n
ecessa

i-
\ 

re till pa
il! qu

e le g
el au bfc>

ell herbc.: 
~'J 

E
n elTer. apres cette ep

reu
ve de la "rep

rise ". la pate a acqu
is une sorte~

~
 

d
e seco

n
d so

u
ffle. 

1IT1 
n

o
u

veau 
dyn

a
m

ism
e qu

i assu
re au pain (a

p
res Ul/e

) 
seco

udc
levee

plus co
u

n
e

) (I la
fo

is
sa

fenn
ete

er
sa

legeretc!.que fa cuisson 
vient d

~finitil 'elll e
n
l

 concretiser: d
ern

iere etape a
vant le partag

e. 
~ 

N
athalie et Fr

a
n
~o is G

ALPIN
 -

0321 0 C
H

A
T

 

r I;; 
.~ 

.
~
..--­
~

 
-, 

'\ 
i! t:' 
;;;r.

N
-

T
el. 04 70

47 28
28 

~
~
~
~
~
~
(
~
~ 

~~ 
~

 I'~It~mln 
J 

-
- ~
)
) 

d
U
r
a
l
n
~
_


 

P
a

in b
lan

c. d
em

i-co
m

p
let, 

co
m

plet o
u in

te g
ra

l 

~~ '----­
PA

IN
S S

P
E

C
IA

U
X

 : 

~~ 
) P
A

'flS
S

E
R

 IE
S 

P
ain d 'cngra

in 
~~ 

Pa
in d 'epea u

tre 
P

ain d
e karnut 

Pa
in a

la q
u

in
oa 

P
a

in d
e seigle 

P
ain

 sa
ns sci 

D
em

i-cornplet au sesam
e 

aux. noix 
aux noiseues 
au x trois grai ncs 
des ra

n
d

o
n

n
e

u
rs 

aux algu es 
au rornarin 

ornplet au lin 
S

eigle <
lU

X
 raisin

s 
Pain de m

ie.ou aux raisin s, 
O

ll au
x carvi et pavot 

T
A

R
T

E
S

 S
A

L
E

E
S

 

o
f:u C

IE
U

X
 F

O
 N

D
A

N
T

 A
U

 C
H

O
C

O
L

A
T

 sa
ns glu

ten 

N
os pains so

n! contccuonncs a
partir dc

ccrcales
issucs d

e
d

om
ain

es en ag
n

c
u

llu
n.:
 

b
lOdy

nom
iq

uc n
u biologiq

uc. L
a p

ro
d

u
ctio

n
 d

e 1I0
S

 pam
s esl cO lll n~ lcc pa

r Q
U

A
L

IT
E

-F
R

A
N

C
E


 
7

50
0

2
 PA

R
IS (voi r lic

cl1l:c et certifica
l sur Ics heu

x de V
CIllC

).
 


