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Par R. CALVEL,

Professeur de Boulangerie à | 'E.F.M.

Un peu d'hisfoire.

Deux informat ions de presse du début de I 'au-
fomne 1959, I 'une dans le << Figaro >> du 23 sep-
tembre, I 'aufre dans la < Dépêche du Midi  > du
5 ocfobre,  fa isaient état  du ralent issement de la
fermenlaï ion des pôtons par le f ro id et  du reporr
de leur cuisson à I ' issue d'une longue pér iode après
leur mise en forme.

Dans le premier cas,  les pâfons, après la tourndl
étaienl  conservés à + 3. ,  pendant l2 à l5 heures,
dans une armoire f ro ide à c i rculat ion d 'a i r .  La rem-
pérature relat ivement basse, d 'une part ,  e i  la ven-
t i lat ion,  d 'autre part ,  provoquaienf un frès for t
croûtage et  les résuhats qu' i l  me fut  donné de voir
à l 'époque, à Condé-sur-Escaut,  malgré la publ ic i té
donf i ls  iouirenf,  éTaienf lo in d 'être posi t i fs .

Dans le deuxième, i l  s 'agissai t  d 'une chambre de
condi t ionnement à basse tempéralure,  capable de
recevoir deux chariols mobiles - des parisiens -
chargés des pâlons à refroidir el de 

' les 
loger à

1 9o pendant l0 à 12 heures.  Cetfe chambre oe
I m de large, 3 m de profondeur el  2 m de hauf,
refroidie par deux évaporateurs radiants à grande
surface, reliés à un compresseur extérieur, et cons-
trui le à Cépet dans la Haute-Garonne, fu i  mise en
marche en iu in 1959. El le fut  la première à répondre
aux exigences posées par le ralent issement et  la
conservation des pâtons et, de ce faiT, la première
à donner des résuliats positifs.

Dans les deux cas, ie dois le soul igner ic i ,  le
mode de panification suivi étaif classique : travail

de rolent issement de lq fermentot ion

l 'o ide de chqmbres

à bqsse tempéroture

direct à Condé-sur-Escauf, fravail exclusif au levain
de pâte en été, renforcé d'une faible dose oe
levure en hiver à Cépef.  Ceci ,  pour s implement
préciser que, ralenfissement de la fermentalion des
pâtons dans des chambres conditionnées à passe
température et panificafion par pétrissage acceniué,
bien que les deux techniques progressent de concerr,
ne sont pas nécessairement l iés.

Ceci dit, ie dois rapporter I 'aff irmaTion de deux
établ issements consfruisant des apparei ls de froid,
selon laquel le,  dès avant 1940, ; l  existai f  déià des
chambres froides ut i l isées au ralenf issement 'de la
fermentalion des pâtons.

A cette époque, nous avions également effeclué
des essais,  dans les anciens murs de I 'Ecole de
Meunerie de la rue Clot i lde,  qui ,  par sui te d 'ennuis
de croûTage, n'avaient pas été vraiment positifs.

J' ignore touT des résultals qui furenl obienus par
ail leurs. Toutefois, esf-ce pas discrétion ou simple-
ment parce que ces premières tenfatives, vieil les de
plus de 25 ans, ne furent pas.ent ièrement probantes,
ni la rume-ur, ni la presse professionnelle ne devaient,
alors, en laire élaf.

Les exigences fechniques du ralentissement de la
pousse des pâfons.

J.'ai parlé des exigences que pose le retardemeni
de la pousse des pâfons. Ces conditions sont surtoui
des conditions de milieu : fempérature, hygrométrie,
qui assurent la conservation des pâlons au degré de
fermentation et de fraîcheur appropriés.

La tempérafure.

Le réglage de la température de la chambre est
sol idaire de la durée de'conservat ion,  d 'une part ,  et

tech n iq ue
l ' . '  .

con o r l ron neesq



Page 280 N. 204 Novembre-Décembre 1964

de I'activité de la fermenfafion des pâtons, d'autre
par i .  Ainsi  le diagramme de pani f ical ion,  dose de
levure et  de levain,  température et  durée de poin-
tage de Ia pâte, doivent êfre adapfés à la tempé-
rature de régime de la chambre.

Comme les durées de conservation peuvent
s 'échelonner de l0-12 heures à l8 heures et  même,
en f in de semaine, iusqu'à 36-40 heures,  i l  faut
nécessairemenl un réglage de fempérature adapté
à chaque cas. Toutefois,  les di f férences de réglage
sont Io in d 'être propor i ionnel les aux écar is de durée
de conservaiion.

Pour des conservat ions de 12 à 15 heures,  par
exemple :

- Avec une fabrication directe obtenue par
pétr issage accenfué, ensemencée à 25 grammes de
i"urru à,  l i t re d 'eau de coulage et  

-ayaÏt  subi
I  herrrc ele noinlaoe ôn réalern l "  chambre à

+ l0 ' .
-  Avec une pani f icai ion au levain de pâïe ren-
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accentué ôvec ensemehcement de 300 grammes de
]evain ef  l0 grammes de levure au l i t re d 'eau de
coulage ayant subi  l0 minutes de poinfage, on
réglera la chambre à + 12 + l4 ' .

Bien entendu, lorsque la durée de conservat ion
excède 20 heures pouf se prolonger iusqu'à 36 et
même 40 heures.  les doses de levure ou de levain
devronf être légèrement réduiles eT la tempéralure
de l 'enceinte légèremeni abaissée. Mais,  dans de
tels cas,  ce n 'esi  pas le réglage de Ia tempérafure ef
de l 'activité fer-mentative qui paraissent les- plus
compl iquées ;  c 'est  p lu lôt  l 'évolut ion de la paroi
extérieure du pâton en relation avec l 'état hygro-
mélrique du milieu et sa préservafion conire le
croûIage.

Dans tous les cas,  les pâtons sont mis en chambre
après façonnage ef ,  dès la sor i ie,  leur degré de
pousse doit permettre de procéder à leur cuisson.
Torr lefoic.  i l  nerr l  r r  avnir  in lérÂf c i  leç nÂfons sonf/  " ' " "
un peu ieunes ou un peu croûtés,  à les la isser se
détendre dans l 'ambiance du fourni [  (autour de 25")
no^.1^^l  

"^^ ^Â"i^ l^ 
a" i  

^o, ,* . 'Â1o^.] .o ' lusqu ô
l. heure et I heure 30. Le réchauffemenl des pâtons
esf relat ivement lenf  et ,  comme on peuf le constater
ci-conire, sur la courbe de la fig. I où sonf relevées
les mesures ef fectuées par M. Podvin,  à la boulanger ie
Eullaffroy, à Troyes, i l  faut compTer 60 minutes pour
passer de I  à 14'et  2 heures pour at te indre l9o.

.En tout éiat  de cause, quel  que soi t  Ie degré de
pousse des pâ1ons, leur aclivi lé fermentative sera
lrès lenie durant les 60 minutes qui  suivronf leur
sor l ie de la chambre. En outre,  avec des pâtons
lÂ^À.^*^^+ r .^ i*É. 

^^, ,n 
nôr,  

^, ' ' i |  
i ,  o i l  r rna lÂnÀra

Y", '  /  " '
humidi té dans le fourni l ,  cel le-c i  tendra à se

condenser à la pér iphér ie de la pâte ef  à él iminer
ou à diminuer le croûtaqe.
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Dans le domaine du réglage de la tempéra+ure,  les
uti l isaieurs doivent attirer I 'attention des insfallaleurs
- et  ces derniers ont intérêt  à résoudre au mieux ce
problème -  sur la nécessi lé d 'obtenir  le maximum
d'homogénéité de fempérature sur tous les plans
et,  sur louf ,  sur le plan vert ical ,  car i l  n 'esl  pôs fare,
dans les chambres en service, de relever des diffé-
rences de l 'ordre de 5 à 6o entre la part ie infér ieure
et la part ie supér ieure de I 'enceinte.  De tels écarts
de lempérature l imi lenf  a lors les possibi l i tés de plein
emploi  du volume de la chambre :  pour évi ler
aux pâtons de pâtir de celle héTérogénéité, cerfains
boulangers n 'uTi l isenl  que la moit ié ou les deux t iers
de Ia hauteur disponible,  a lors qu'el le devrai t  être
occupée en foialité. Cerfes, on peut, en parfie,
combler cei te lacune en disposani  les gros pâtons
- plus actifs - vers le bas et les petiTs vers le haut,
mais c 'est  là une solut ion boi teuse qui  ne peut pas
sat isfaire I 'ut i l isateur.

L'hygrométrie.

L 'hygrométr ie,  à I ' intér ieur de la chambre, doi t
être mainlenue à un niveau Tel  que les pâtons, sans
qu' i l  soi f  besoin de les protéger,  demeurent verfs
el  ne r isquent pas de croûter.

Le mode de refroidissement de l 'enceinTe, la f ré-
drên.e ol  l^  drrr6e cle marche drr  c l isnosi t i f  de
ref  ro id issemenf,  le volume de la chambre pêf
rannort  à son confenu, sont éIroi tement l iés à cet' " r r" '  '
equr l rore.

Comme cela a éfé déià di t ,  deux modes de
refroidissement peuvenT êfre ul i l isés :

- Le sysième de refroidissemenT par évapora-
ferrrç radianlq À oranclc curfar:e.  orr i  nermef deY" '  r - ' "
l imi ter  au maximum le déplacement de I 'a i r  à I ' inté-
" i^ , , "  .1^ l -^.^ i .+^ ^+ de réduire les r isques oeI  lcut  uE I  El tçgi l1tç g

croûtage pêr couranls d 'a i r ,  mais qui ,  i l  faut  le
signaler,  pâI i t  souvenf,  de ce fai t ,  d 'un défaut
d'homogénéiTé de température sur le plan vert ical .

T" c 
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- Le syslème de refroidissemenT avec évapo-
rateurs vent i lés,  qui  donne une ambiance plus homo-
gène à I ' intér ieur de I 'enceinie,  mais dont la
circulal ion d 'a i r  lend à auqmenter le r isque de
croûIage.

Avec le premier syslème un degré hygrométr ique
de l 'ordre de 80 suff i t  à écarter le croûTage, alors
qu'avec le second le degré hygrométr ique devra
atteindre 90-95.

Lorsque ces niveaux ne sonl  pas aTteints,  i l  faut
loger les pâtons dans des par is iens c los,  mais alors
I ' iner i ie augmenle ei  le besoin en énergie aussi ,  car
i l  faut  prévoir  une conservat ion à iempérature ph-rs
basse.

Resle,  b ien enTendu, la solul ion d 'humidi f icat ion
mécanique et  permanente de la chambre qui  peut
ê1re envisagée. '+

Je voudrais répéier,  dans ce domaine, qu'en
1956, à Stockholm, i 'ovais admiré la bonne tenue
de pei i fs pêtons feui l le iés logés dans une chômbre
à zéro donf le degré hygrométr ique de 90-95
étai t  maintenu à ce niveau à I 'a ide d 'une humidi-
f ical ion à f ro id obtenue ôu moyen d'un système
aérosol  qui  of f ra i i  l 'avanfage d'évi ler  toute conden-
sat ion,  de < moui l ler  >>, dir ions-nous en boulanger ie.

A côlê du syslème de ref  ro id issement de
I 'enceinte,  la puissance du groupe ioue un rôle
important aussi  ;  comme à chaque mise en môrche
I 'hygroméfr ie s 'abaisse dans la chambre, on a in iérêi
à le prévoir  puissant,  af in de l imi fer  la durée des
pér iodes d'enlrel ien,  lorsque les p6tons sont dans
l 'enceinte.  l l  est  bon, de surcroî i ,  que le système
de régulat ion soi t  t rès sensible et  que l 'écar i  de
température qui  provoque l 'enclenchemenT et  I 'arrêi
du groupe fr igor i f ique soi t  de t rès fa ib le ampl i lude,
de sorte oue I 'entrel ien soi t  oblenu à I 'a ide de
oér iodes de i ravai l  t rès courtes mais relai ivement
fréquenles.  l l  faut  de surcroî i ,  mais,  là,  i 'empiète
plus encore dans le domaine du fr igor iste,  que la
puissance d'évaporal ion ne soi i  pas t rop grande,
par rapport  à la surface d'évaporat ion.

Je voudrais soul igner,  ic i ,  que la pér iode la plus
cr i t ique, relat ive au r isque de croûtage des pâtons,
paraî t  se s i tuer au début du chargemenï de la
chambre. Les pâlons relat ivement chauds, qui  sont
logés dans I 'enceinle,  exigeni  une for ie quant i té
d'énergie pour absorber cel le chaleur ef  le groupe
doi t  f ravai l ler  durant une pér iode prolongée:
I 'hvqroméTrie s 'abaisse, alors,  notablement,  et
.ornr" ,  d 'aulre part ,  les échanges sont t rès act i fs
enïre l 'ambiance de la chambre et  la surface de
la pâte,  le r isque de croûtage s 'en t rouve mul+ipl ié.

C'est  ce qui  m'a condui t ,  ôvec un boulanger ami
de la Hauie-Garonne, à essayer de loger les pâlons

dans une chambre à 0 ou * 2o en réglant,  a lors,
selon les besoins,  sa température de régime entre
+ l0 ei  *  14".  La Température de I 'enceinie,
groupe fr igor i f ique à I 'arrêt ,  s 'é lève lenfement,
I 'hygroméTrie durant cet te longue pér iode tend vers
son maximum ei  les pâTons ne croûteni  pôs.

Les courbes ci-dessous, qui  résul tent  de mesures
réal isées par Monsieur Podvin à Troyes, précisen' l
l 'évolut ion de la tempéralure de la chambre el  des
pâlons et  corrélal ivement,  de l 'éfat  hygrométr ique
avec un tel  réglage.

Introdui ts à + 2" les pôions se refroidissenl  en
2 heures et  passent de + 20" aux environs de * 9 ' ,
pal ier  où la température des pâlons rencontre un
point  d équi l ibre avec la température de la chambre.
Duranf cel ie pér iode I  humidi+é de I 'enceinte s 'é lève
rapidemenl à 65 % atfeint  70 o/"  après 60 minules

\^|
et  pa"vienl  à 75' /o après 2 heures.  Lomme lô
chambre, dans I 'exemple c i -dessous, a é1é réglé
à + 12",  la tempéralure de I 'enceinfe,  comme cel le
des pâtons, .oni inr"  à remonier,  la première plus
ropidemenT que la seconde et  lorsque le groupe,
6 heures plus tard,  se remel en roule,  la chambre
esf à 13,5",  tandis que les pâtons sonl  à l2o et  que
I 'hygroméfr ie s 'é lève et  se mainTient à 80'r(  et
même légèrement au-delà durant les 30 minutes qui
précèdent la remise en route du groupe.

Fig.  2.

Les mesures enregisfrées à la sui te de ce réglage
metient,  en outre,  en rel ief ,  un exemple du défauf
de sensibi l i ié de l 'équipemenf Ihermosfai ique :  un
écart  de 3o enlre la fempéralure plafond, qui  com-
mande la mise en roufe du groupe, ef  la tempé-
rafure de seui l  qui  en provoque l 'arrêt ,  est  beaucoup
lrop imporianT et  entraîne, comme on peut.en iuger,
un abaissement considérable du degré hygromé-
lr ique. Des pér iodes de l ravai l  p lus courtes ei  p lus
fréquenies sonl ,  encore une fois,  beaucoup mieux
a ppropr iées.
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Pour en revenir  au mode de réglage que nous
venons,d'examiner,  ie crois.  ut i le de soul igner qu' i l
ot t re,  de surcroî1,  la possibi l i té de ralent i r  lu porrr"
des pâtons oblenus ôvec une pani f icat ion direcie
de lype classique :  la chute relat ivement ranide cle
la tempérafure des pâtons permet ,. fr"ir."g" 

"fi i
lu."  ,o".  

teur.  pousse, sôns pour aufanf provoquef
reur oesstccôTton exierne.

On oeul  cependant obiecter qu'en adootanf un
tel  ré9lage i l  est  d i f f ic i le de loger successivemenl
et  dans des condi f ions ident ique! plusieurs char iots
dans la même chambre. Le bien-fondé diune tel le
o.biect ion n 'est  pas, .  n iable ;  toutefois i l  esr pos_
sible,  en ce cds, d ' in l roduire deux char io i ,  à lu
fois ou, encore,  de prévoir  le c lo isonnemenl de la
cnô more.

.  Un danger de croûtage exis le encore dans I 'ut i_
l isat ion de trop grandes éhambres, au conteni  insuf_
l isant :  i l  est  a lors indispensable,  pour él iminer ce
r isque, soi t  de prévoir  des char iots fermés, avec
les inconvénienfs que cela comporie,  soi f  de c lo i_
sonner l 'enceinie.  Je rapoel lerai ,  à ce prooos, que
le volume de la chambre doi l  être éiui ié un fonc_
t ion.  du nomb.re de pâlons à loger et  occupé au
maximum, précaut ion qui  permel de l imi ter  les
mouvemenls d 'a i r  à I ' in lér ieur de I 'enceinte ef
d 'about i r  vers une sor ie d 'aufo-condi t ionnemenf,
étai  de choses qui  tendent à neutral iser le croûlaqe.

Le cloquage.

Ces considérat ions sur le réglage de la tempé_
rature et de I 'h.yqrométrie étanl fLrminées, voyons
mainlenanl  un défauf f réquent du pain obtenu avec
des pêlons conservés dans les chambres concJi+ion_
nées à basse température :  c 'est  le phénomène du
cloquage. qui  se t radui f .  par l 'appar i i ion de pei i tes
puslules blanchâtres à la surface de la croôie du
pain durant la cuisson. Celui-c i ,  t rès souvent,  esi
pour,  nous fous un phénomène déconcer iant  parce
que les côuses en sonl  encore mal connues.

On a toulefois remarqué qu' i l  résuhe le plus
souvent :

-  d 'un excès de croûiage ou d'un excès d 'humi-
di ié sur la paroi  extér ieure du pâfon ;

-  d 'un appréf  excessi f  ;
_-  de pâions manquanl de force ;
-  d 'un four exagérémenl chaud.

De surcroî t ,  on conslale égalemenf que le défauT
s'ampl i f ie,  lorsque la durée 

-  
de conservat ion aug-

menIe.

Par contre,  on remarque I 'absence de cloquage
Iorsque la pâte est  ver le sans être excessivement

humide, quand les pâfons sont bien levés et  poussenf
rond ef  que le four est  normal ou plutôt  doux.

On peut observer,  d 'autre par i ,  dans Ia pousse
sur.couche,.  que les to i les neuves qui  f ixenf i ,humi_
di fé sans I 'absorber,  qui  < moui l lent  >>, donnent
pr"r : r .? louiours des pains qui  c loqueni ,  a lors que
les Toi les usagées, légèrement colmatées par ' les
poussières de far ine ef  possédant un plus grand
pouvoir  absorbanf,  lendenf à écarter cet ie la-cune.
De même, I 'apprêf  sur to i le de feutre,  que nous
avons essayé par cur iosi ié,  paraî i  é l iminer le c lo-
quage ei  donne, de surcroî i ,  des pains à la croûIe
plus f ine que cel le des pains logés sur to i le de l in.

Qr" dire en conclusion sur ce problème du
cloquage ?

Qu' i l  faui ,  sans doule,  avec prudence :

-  Ecar ier  la tenlal ion de confecf ionner oes
oâ1es trop . f raîches qui  r isquent de relâcher eI  de
col ler ,  ou des pâtes t rop chaudes, dont la chaleur
tavor isera le croûiage et  s 'en tenir  à la tempéra_
iure de 24-25. en fin de péIrissage.

-  Donner aux p6ies,  quel  que soi i  le mode de
pani f ical ion ut i l isé,  un poinlaqe leur assurant une
malur i té,  une force suff isante.

. -  
Employer les fo i les neuves par pet i ts pôqueîs,

ôI tn qu e. l les se f rouvenf mélangées avec les v ie i l les
et,que le r isque de cloquag",  pur^ sui te de leur
emploi ,  soi t  a insi  l imi ié.

-  Vei l ler  au.  églage de la chambre :  tempé-
rafure,  hygromélr ie,  e i  s 'assurer que les pâions ne
croûteni  pas en début de conservat ion ,  i l  

" r r  
r"ur"

qu' i ls  croûtent for lement ensui te.  S' i l  y  a eu dessic_
cat ion,  sort i r  le char iot  30 à 45 minutes avani  la
cuisson ;  le croûlage peut alors diminuer d ' impor_
ta nce.

-  Faire en sorte que I 'apprêt  des pâtons ai t
a l le int  un niveau normal ei  que le four ne soi t  pas
exagérémenf v i f .

Le problème de I 'apprêt  des pâfons appel le
encofe quelques observai ions :  i l  me reste à 'd i re
un moi sur ce que, par opposi t ion à la << pousse
prolé9ée >>, la plus répandue et  avec laquel le les
pâtons poussenl  moulure en dessus, nous appelons :
<< la pousse à c la i r  >> qui  consiste à la isser apprêler
les p6tons sur la fo i le avec la par i ie l isse'dé.or_
ver le et  la moulure en dessous.

Avec la pousse à c la i r ,  i l  faudra que le problème
de l ' ,hy9roméïr ie soi f  survei l lé de plus près encore,
car le moindre croûtage provoquera i "  c luquuge.

Par.  contre,  lorsque les pâions soni  cui fs en bon
é+ai de conservaf ion,  ce mode de pousse donne des
pains dont la croûle est  I rès f ine et  t rès bel le.
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Dans le domaine des problèmes part icul iers,  i l
en esi  un de très cur ieux qui  se manifesfe,  avec la
fermeniat ion de l 'apprêf  prolongé, par une appa-
r i i ion de laches café au la i i  ou mafron sur la croûte
. l ' ,  n^ in Cel lec-. i  récrr l leni . l "  I 'e-nloi  de to i les
recouvertes d 'une couche de far ine humide qui
arr ive à noirc i r  et  à moisir  légèrement ;  e l le don-
nerai i  a lors asi le à une diasiase fongique qui  éven-
tuel lemeni s 'y développerai t .  Quand i l  en est  a insi ,
la oart ie du pâfon qui  est  en contôc+ avec la zone
ool luée subirai t  I 'act îon de la diasTase :  duranT les
longues heures de contaci ,  l 'amidon serai t  super-
f ic ie l lement dégradé, se f ransformerai l  en sucre e+,
duranl  la cuisson, ces zones- là prendraient une teinte
marron foncé qui  surprend ef  qui  est  déplaisanie.

Devant un tel  phénomène, i l  fauf  laver les couches
ou les to i les avec une eau léqèremenf iavel l isée et
bien r incer ensui te.

Comme on peui  le constater,  par tout  ce qui  pré-
cède, I 'usage des chambres de fermentat ion condi-
{ i^nnÂac À ho<<a ia-nÂreirrrc 
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à une cer ia ine adaplal ion et  à une survei l lance
ôccrue de son travai l .  Mais,  on peut aioufer,  que
I 'une et  I 'autre demeurent à sa portée.

En conlrepar i ie,  ie crois qu' i l  est  bon de sou-
l igner les avan+ages que ce maiér ie l  peut appor ier
dans les domaines de la qual iTé, de la régular i lé,
de, la producl iv i ié,  a insi  que sur les plans socîaux
eï numôrns.

Qualité et régularité.

Sur ce plan, lorsque le boulanger possède la
maîTr ise de son out i l  et  pour des durées de conser-
vat ion moyennes de l2 à l4 heures,  on constôte
une amél iorat ion de la couleur et  un plus beau
br i l lanT de la croûte,  donT bénéf ic ie la qual i té du
pain.

Quani à la régular i té,  e l le découle du séjour des

pâtons dans une atmosphère condi t ionnée, termes
que I 'emploie à dessein,  pour bien soul igner les
caraciér is l iques techniques auxquel les doi t  répondre
le matér ie l  uf i l isé :  enceinie à température e+ à
hygroméTrie constanles ei  appropr iées,  donc condi-
t ionnées !

Productivifé.

Dans ce domaine, la chambre de fermentat ion
condiTionnée à basse temoérature permei au bou-
langer de préparer,  en f in de iournée, une par i ie
de sa fabr icaTion du lendemain ef  d 'obienir  a insi
une mei l leure organisat ion de son travai l  et  la sup-
pression de nombreux temps morts qui  amél iorent
généralement la product iv i fé de sa fabr icaTion.

A soul igner,  également,  qu'une chambre, à parTir
de l0 à 12 m3, peut êTre ut i l isée à deux f ins :
au looemeni des pâions durant la nui t  et  au rou-
1^o.r .  â. ,  o6tes feui l let6ec et  r le r-roiçcanlc nendant
une pôrTie de la iournée. l l  suf f i t ,  à cei  ef fet ,  de
prévoir  une sorte de lour escamolable que l 'on
relève pour usage. Le tourage ainsi  réal isé permei
d'ut i l iser du beurre ou des margar ines à fa ib le
poini  de fusion dans de bonnes condi t ions el  d 'obte-
nir ,  à la fo is,  un t rès beau feui l letage ef  des pro-
dui ts de hauie qual i té.

Aspect social ef humain.

Sur ces deux plans qui ,  à eux seuls,  méri leraient
de l rès longs développements,  I 'usage de la chambre
condi i ionnée, en permettant la suppression du tra-
vai l  de nui t  du boulanqer,  représente un énorme
progrès.

Elle peut metlre fin à cetle vie en marge de la
société qui  é ia i i ,  iusqu' ic i ,  la condi t ion du boulanger
et  e l le peul  la isser espérer,  pour I 'avenir ,  un recru-
fement plus faci le et  de mei l leure oual i lé,  doni  la
boulanger ie a,  actuel lemenT, le plus pressant besoin.


