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LE PAIN: DE MONNAIE D’ECHANGE A ANTIDOTE

La présence du pain dans la vie des hommes ne date pas d’hier, et la place qu’il a occupée dans les sociétés,

a divers moments de I'histoire, est d’'une importance parfois sous-estimée et pourtant capitale.

Des traces indiquent son existence quelque 30 000 ans avant notre ére, alors que le pain non levé et non
fermenté (on dit aussi azyme) aurait été une des bases de I'alimentation de I'époque. Plus tard, les
Egyptiens ont bien documenté leurs procédés de traitement du blé et leur consommation de pain comme
aliment de festivités. Pour cette raison, ils ont souvent été crédités comme les concepteurs du pain levé

- et il est d’ailleurs assez juste de dire que le pain que nous consommons aujourd’hui est tres pres du leur.

A I'ére romaine, alors que la segmentation des classes sociales était profondément marquée et qu’une
partie de la population grondait, les autorités ordonnaient la distribution de pain gratuitement aux pauvres

dans les foires et les rassemblements pour rassasier les gens mais, surtout, pour éviter des révoltes.

A travers I’histoire, on a vu, en temps de crise économique ou de guerre, des gouvernements développer
des monnaies d’échange a utiliser comme objets de troc dans les moments ou I'argent se faisait plus rare.
Ces monnaies, dites de nécessité, pouvaient étre échangées contre du pain, entre autres. C’est dire toute

I'importance que cet aliment revétait.

Plus pres de nous, a l'aube du 20¢€ siecle, les Etats-Unis, qui étaient aux prises avec une épidémie de
pellagre potentiellement mortelle et liée a des carences alimentaires, décidaient de distribuer un antidote
dans 'aliment le plus consommeé par sa population : le pain. Additionnée de vitamine B, (communément
appelée niacine), la farine utilisée dés lors dans la fabrication du pain commercial aura permis de maitriser

I'épidémie en moins de 10 ans.

Le pain fait aujourd’hui partie intégrante de la gastronomie - et ce livre est, a juste titre, entiérement
consacré au plaisir que sa dégustation mais aussi sa fabrication procurent. En espérant que vous serez
inspiré par la frénésie de la découverte et la passion qui nous ont portés tout au long de I’élaboration de

cet ouvrage, nous vous livrons, tout chaud sorti du four, notre pain quotidien.

La Brigade
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FOU DE LA BOULANGE

Clavier. Ecran. Silence. Respire, respire encore. Dans quoi me
suis-je mis les pieds ? J'aurais pu faire plus simple, non? Qui

suis-je pour écrire un livre sur la boulange ?

Il'y a encore quelques années, si vous m’aviez dit que je si-
gnerais un jour un livre sur le pain, j'aurais eu beaucoup de
ifficulteé a vous croire. ourtant, en y pensant bien, tou
difficult Et tant t bien, tout
ca aujourd’hui a bien du sens. Aprés tout, je suis un insatia-
ble curieux, débrouillard, perfectionniste et, surtout, un

grand gourmand !

Mon amour du pain et de la boustifaille

Quand j’étais gosse, le dimanche, mon pere rentrait du
marché Jean-Talon avec assez de provisions pour nourrir
une famille d’éléphants. Dans de grandes boites en carton
ciré, il rapportait tout ce qu’il fallait pour que ma mere
puisse cuisiner. Moi, le moment que jattendais avec impa-
tience était celui ou il sortait d’une des boites LA pinte de
lait de beurre. Quand je la voyais, je savais que c’était la
féte, car il ne rapportait jamais de lait de beurre sans pain
chaud. J'aimais déchirer le pain, sentir sa mie encore chaude
avant de la plonger dans le lait froid et crémeux, puis 'en-
gloutir comme le font normalement les enfants avec une

barbe a papa.

Ma mere saffairait avec le reste du butin et, quelques
heures plus tard, le bercail prenait les allures et les odeurs
d’un resto de cuisine nord-africaine. Loubia, courgettes far-
cies, poulet aux olives, poisson au paprika, boulettes kefta
au fenouil, couscous, omelette mhemmer, tchoutchouka,

beignets, etc.; rien n’était gaspillé et tout y passait... sans

que je me rende compte de la richesse de notre table et de

l'ouverture qu’elle était en train de créer en moi.

Adolescent, je me suis retrouvé sans cesse, et sans vrai-
ment le vouloir, avec des emplois liés a la cuisine (comme
quoi la vie a le talent de vous préparer incognito pour le
futur). Resto de quartier, resto mexicain, bistro frangais se
sont succéde dans ma vie. Embauché pour une bouchée de
pain, j’y ai, en quelque sorte, fait ce que je considere

comme des «etudes bon marché ».

Et puis, un jour, j’ai quitté les cuisines pour me consacrer a
ma nouvelle flamme: le design. Méme absorbé par cette
passion naissante, tout demeurait prétexte pour fréquenter
les restaurants. Je m’y retrouvais donc le plus souvent pos-
sible, comme si, au fond, rien navait change depuis le
début: la boustifaille demeurait pour moi au centre de tout.
Un soir d’éte, attablé au restaurant Da Emma, j’ai décou-
vert une cuisine épurée dans laquelle les produits étaient
travaillés avec une simplicité déroutante. En guise de bien-
venue, on m’avait servi une demi-tranche de pain rustique
legerement grillée a la gaziniere (ce qui laisse un petit got
que jaffectionne particuliérement), couverte de tomates
en dés, légerement arrosée d’huile d’olive infusée a Iail et
parsemée de poivre fraichement moulu. Ensorcelante
bruschetta! Tout le reste du repas, je n'ai pas cessé d’y
penser. Insatiable, j’y suis retourné et j'en ai remangé, et
remangé encore! Jai fini par faire tomber les tomates de
leur assise pour découvrir que c¢’était le pain qui était fabu-

leux. Grandiose!

A mi-chemin de la centaine de métres qui séparaient le Da

Emma de mon pied-a-terre se trouvait un autre petit




bijoux: Olive et Gourmando. Un croisement entre une
boulangerie de quartier, un café et un jardin des délices
d’ou on ne veut pas repartir. Tout ce qui s’y faisait et tout ce
qu’on y vendait était unique et aussi séduisant pour les yeux

que satisfaisant pour le ventre.

Avec les copains qui travaillaient avec moi dans le loft qui
nous servait de camp de base, nous nous y rendions souvent
comme des titans en pyjama froissé, sandales de plage aux
pieds, pour y déguster un croissant aux amandes ou une
brioche au chocolat avec un bol de café au lait. Le midi,
nous nous empressions d’y retourner pour avoir la chance
d’attraper au vol un de leurs légendaires sandwichs au pou-
let cajun. Un jour ot j’avais trop tardé, faute de sandwich au
poulet, j’ai di acheter un pain nature. Encore une fois, je
me suis apergu que si le sandwich était extra, le pain a lui

seul était encore bien plus extraordinaire!

Les années qui ont suivi ont été incroyables. Le vent dans
les voiles, mon travail me parachutait aux quatre coins du
globe et chacun de mes voyages était une occasion de plus
d’élargir mes horizons gustatifs. Il y a eu la Chine, la
Thailande, I'Espagne, la France, la Nouvelle-Zélande,
I"Ecosse... puis la découverte de [I'ltalie, que jai vécue
comme un tremblement de terre de magnitude 8, com-
pletement happé par la simplicité, la fraicheur et la beauté
des aliments qui semblaient avoir leur place en tout lieu.
C’était un peu comme se retrouver chez Da Emma, mais
avec un menu de quatre cents pages, des paysages qui don-
nent envie de renaitre en petit Enzo et, un peu partout, de

jolies filles a vélo.

Une machine a développer le goit

Les années ont passé et, deux enfants plus tard, je me suis
soudainement retrouvé chef de famille monoparentale et
célibataire. Forcé de me remettre aux chaudrons, la cuisine
est devenue, pour Noah, Delphine et moi, un espace de jeu
et de découverte (heureusement, la vie m’a fait cadeau de
deux enfants, qui, a deux ans déja, étaient presque aussi
gourmands que leur papa). J'adorais leur faire découvrir de
nouvelles saveurs, voir leurs yeux s’illuminer lorsqu’ils les
aimaient et leur petite bouche se tordre lorsqu’ils aimaient

moins.

Un matin, Delphine, éprise du rose sous toutes ses formes,
m’a demandé: «Papa, est-ce qu'on peut faire un gateau
rose ?» Papa, qui ne savait pas faire un cake, sest mis a
chercher... Et a chercher vite. «Un pain rose, ca te va, ma
puce ?» J'ai sorti une machine a pain, que j'avais reue en
cadeau et qui accumulait depuis la poussiere dans une
garde-robe, et nous nous sommes activés: de I'eau, du sel,
de la farine, de la levure et quelques gouttes de colorant
alimentaire rouge. En quelques minutes, ce ramassis s'était
changé en une boule lisse et toute rose. Les enfants étaient
éberlués. Le hic, c’est qu’une fois sorti de la machine, le pain
avait plus les allures d’'un gros cake mal en point que d’un

pain. Et, surtout, il était completement dépourvu de crolte!

Une chose était claire: si je me mettais a faire du pain, au-
tant en faire du bon et méme, idéalement, du tres bon. Je
me suis donc mis a expérimenter avec les enfants, a leur
insu, toutes sortes de théories et de techniques que j’avais
débusquées la nuit sur Internet. Du coup, les enfants me
demandaient d’ajouter des guimauves, du fromage, du
«jaune» (que je traduisais par du curcuma), des bleuets, de
la root beer, de la ciboulette, et ainsi de suite. Tout ce qu’ils
aimaient et tout ce que j’avais envie de leur faire découvriry

passait. La machine a pain était devenue une machine a
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développer le goiit et I'intérét des aliments. Je m’émerveil-
lais autant que les enfants devant le potentiel de nos
ébauches, qui ont fini par ressembler de plus en plus... a

du pain!

Mes mille et une nuits dans le pétrin

Déja impliqué dans le design de quelques projets de livres de
cuisine, le désir d’en réaliser un qui aurait mes couleurs se
dessinait doucement en moi. Mon copain et complice Losg,
Le Breton, s’est enrolé immédiatement dans cette aven-
ture, organisant les itinéraires et coordonnant tout ce qu’il
fallait pour que nous puissions, entre nos projets respectifs,
aller a la rencontre de boulangers un peu partout au Québec
et passer des nuits entieres dans leurs ateliers. L'accueil
était toujours généreux et trés amical. Ces hommes, et trés
peu de femmes, qui vivaient la nuit a rebours du monde,
semblaient a la fois surpris et ravis de 'intérét que nous por-
tions a leur art et encore plus étonnés par I'intensité avec

laquelle nous nous y acharnions.

Ensuite, ce fut le tour de mon bon ami Eric Dupuis, au-
jourd’hui chef de la Taverne Dominion, de sembarquer,
arme sine qua non de la balance avec laquelle il allait exiger
que je travaille. Je me suis mis a faire du pain avec une ri-
gueur nouvelle. Ensemble, nous avons fait du pain, mais
surtout, nous avons brodé une foule de recettes pour l'ac-

compagner dignement.

Pendant des mois, jai été obsédé par le désir du pain et j'en
faisais des que I'occasion se présentait. Partout ou je pou-
vais, je testais ma compréhension et ma maitrise de la
matiére - dans des conditions de simplicité absolue, comme
dans une pourvoirie de la Céte-Nord avec peu de moyens
et quelques maigres restes de fin de saison ; au Chili, chez la

famille Arretx de Celis (qui, apres trois ans, fait toujours son

LOSQ, LE BRETON: «TOUCHE PAS A MA MICHE »
LA PETITE RENATA ARRETX.




pain depuis), avec des farines inconnues et un four a bois;
ou avec les enfants inuits du Nunavut, ot je me suis invrai-

semblablement retrouvé.

Parallelement et de fil en aiguille, mon amie Johanne est
devenue ma femme, ses filles, Chloé et Roxanne, se sont
ajoutées a mes enfants. Puis est arrivé notre cinquieme et
incroyable rayon de soleil: notre Charlotte. Le projet de
livre avait beau étre systématiquement remis a plus tard, il
était toujours bien vivant. Mine de rien, j’avais maintenant
tout un bataillon de gourmands et de curieux a satisfaire
chaque jour et avec qui explorer encore davantage! Au
point od, un soir ou je retournais passer la nuit aux pétrins
avec Jean-Louis Alix (boulanger de Mont-Tremblant avec
qui je m’étais rapidement lié d’amité), Chloé m’a supplié
LA MAIN A LA PATE ! de 'emmener avec moi au fournil. C’est qu’elle avait des
arguments de taille! Non seulement allait-elle pouvoir
vivre une excellente expérience pour sa culture générale,
mais elle avait aussi déja prépareé son oreiller et son sac de
couchage... Quelques heures, quelques pains et croissants
plus tard, elle rentrait avec un sourire triomphant et le

butin de ses efforts.

Puis, jai rencontré Stelio Perombelon, véritable ency-
clopédie culinaire sur pied et mentor d’Eric (surnom que je
lui porte affectueusement pour souligner sa grande sagesse
et notre écart d’age). Comme il avait déja un lourd pen-
chant pour le pain, ¢a n’a pas été bien long avant qu’il saute
avec moi a pieds joints dans la farine. Nos premiers
échanges de recettes ont déclenché presque aussitot une
pluie continuelle de messages textes bourrés de photos de
pate, de cuisson, de crodtes, de mies et de notions, comme
le font habituellement les gargons avec des images de voi-
tures ou de jolies filles... Et voila qu'en quelques mois le

manuscrit etait termine.

———————"— PO018.BOULANGE et BOUSTIFAILLE e — e —




L’art de fabriquer la pate, le plaisir de casser la crodte

Alors voila. Vous le savez maintenant: je ne suis ni bou-
langer, ni chef, ni méme cuisinier. Je dirais plutot que je suis
un affamé de découvertes. Un autodidacte aventureux
devenu littéralement fou de la boulange a force dexpé-
riences et de rencontres. Un perfectionniste (certains
diraient peut-étre plutot un effronté) qui samuse a croiser
les techniques, a jongler avec les ingrédients, a élargir le
champ des possibles dans le but avoué de profiter toujours

plus intensément du plaisir de jouer avec la pate.

Contrairement a la croyance populaire, faire du pain nest
Y )
PAS difficile. Ce qui est difficile, c’est de faire du pain extra-
q ) P
ordinaire, et ca, méme certains boulangers n’y arrivent pas.
b g ) y

Ce qui est encore plus difficile a faire (et voila le travail du
boulanger), c’est du pain extraordinaire de facon immuable
g ’ P G )

parce que le client veut son pain comme il 'aime, peu im-
portentlasaison, latempérature, la pression atmosphérique,
la variation des farines, les longues nuits de travail solitaire
) g )

les bebes naissants (les longues nuits qui viennent avec), les

)
minéraux dans I’eau et ainsi de suite. On dit des boulangers
que ce sont des artisans, mais, en réalite, ce sont de vérita-
bles artistes, chacun possédant une vision personnelle de ce
) p p
qu’est un bon pain, une belle croite et une cuisson

parfaite.

Lorsque je me suis mis a passer des nuits aux fournils avec
plusieurs boulangers différents, je suis souvent rentré aux
petites heures du matin, confus et inquiet. Pas a cause du
manque de sommeil, mais parce que jlavais regu trop d’in-
formations et que certaines différaient diablement d'un
boulanger a un autre. Alors que j'écrivais ce livre, une
grande question a résonné en moi comme le grondement
d’un glacier qui se détache de la banquise (c’est un son ef-
frayant qui nous fait sentir tout petits et impuissants):

quelles informations transmettre et lesquelles écarter?

Réflexion faite, afin de vous préserver, comme on le fait
parfois par amour avec nos enfants, j’ai choisi volontaire-
ment de ne pas tout vous dire. Je vous ai caché des tas de
trucs qui vous auraient embrouillés a votre tour. J'ai tenté
de choisir chaque mot, de sorte que vous en sachiez juste
assez pour réussir votre pain et batir la confiance nécessaire
pour vous y remettre la semaine suivante, mais sans vous
compliquer la vie. (Et donc, ultimement, pour éviter que
vous n'allumiez votre feu de foyer avec mon bouquin I’hiver

venu')

Quant aux recettes qui accompagnent celles des pains,
vous comprendrez qu'elles ne sont qu'un prétexte pour
faire plus de pain, et donc en manger plus, et plus souvent.
C’est en mettant la main a la pate que vous forgerez votre

jugement et comprendrez le plus grand nombre de choses.

Allez-y, faites votre premier pain a la main ou au batteur,
sans crainte. Siles farines prescrites ne se trouvent pas dans
votre garde-manger, substituez-les, soyez aventureux, cu-
rieux. Surtout, ayez du plaisir! Vous n’étes pas dans I'ur-
gence et votre vie nest pas en jeu. Quoique... au XVllI€siecle,
il n’était pas rare de voir un boulanger pendu sur la place

publique pour avoir produit un pain indigeste...
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L’ART DE FABRIQUER LA PATE,
LE PLAISIR DE CASSER LA CROUTE !

Explorateur culinaire dans I'ame, Albert
Elbilia a nourri sa curiosité aux quatre
coins du globe. Devenu fou de la
boulange au fil de ses rencontres, il
démystifie avec humour et passion les
rudiments de cet art millénaire. Mettez
la main a la pate et découvrez tout le
plaisir d’enfourner vous-méme pain aux
noix et au miel, miche aux trois fromages,
fougasse provengale, pain naan a la fleur
d’oranger, beignets marocains et chauss-
ons fraise-rhubarbe. Succombez a la
tentation et couvrez-les de bruschetta,
de fromage fouetté, de terrine de
campagne, de rillettes de maquereau ou
de caramel coulant. Voila de quoi vous
donner littéralement envie... de vous
rouler dans la farine!
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