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Matieres premiéres

Campagne d’information
La levure, d’origine naturelle

La Chambre Syndicale Francaise de la Levure lance une campagne de Communication, sur le theme

« la levure, d'origine naturelle ». Cette campagne a été lancée au Press Club de France, par le président
de la CSFL Gérard Blin, en présence de Stéphane Pucel (Lesaffre), Nicolas Bord, (Lallemand), Emmanuel
Tertrais (AB Maury France) et Olivier Neyreneuf (GB Ingrédients France).

souhaitons réaffirmer l'ori-

gine naturelle de lalevure. La
levure, donne vie au pain, sans levure,
point de pain, elle est présente par-
tout dans la nature, elle est produite
en préservant 'environnement et elle
posséde une haute valeur nutrition-
nelle ! » a lancé e président de la
Chambre Syndicale Francaise de la
Levure Gérard Blin.
La CSFL a demandé 2 trois scienti-
fiques et deux utilisateurs de présen-
ter leur point de vue sur la levure.
Pour Béatrice de Reynal, nutrition-

« Pa.r cette communication, nous

niste, « la levure est une petite cel-

lule qui permet un grand pas nutri-
tionnel ». .

« Larichesse aromatique du pain pro-
vient en grande partie de la levure »
a précisé Hubert Chiron, chercheur &
I'Institut National de la Recherche
Agronomique.

« La levure de boulangerie participe
ATamélioration de lindex glycémique
du pain » a ajouté le médecin nutri-
tionniste Jean-Michel Lecerf.

Du coté des utilisateurs, Serge Pas-
quier, PDG du groupe Pasquier,
insiste sur le fait que « la levure reste
un ingrédient vivant et naturel par
excellence » et pour Didier Chouet,
artisan boulanger MOF, « 1a levure est
une matiére premiére essentielle dans
la réalisation de tous nos produits de
boulangerie ».

Une campagne en plusieurs étapes
La premiére étape de la campagne de
Communication de la CSFL consiste
en la diffusion auprés des boulangers
d'une plaquette de quatre pages,
encartée ‘dans ce numéro des
Nouwelles de la Boulangerie Patis-
serie.

Cette plaquette est aussi téléchargea-
ble sur le site Internet :
www.chambresyndicalelevure.com
Les étapes suivantes consisteront en
des actions plus ciblées vers les nou-
velles générations de boulangers au
sein des organismes de formation.
Au niveau européen, des campagnes
de communications similaires vont
étre réalisées par les autres membres

La premiére étape de cette campagne en direction des artisans boulangers, consiste en l'encartage de
cette plaquette dans notre journal.

de COFALEC (Confédération des
Fabricants de Levure de I'UE).
Gérard Blin, également Président de
COFALEC souligne : « Cette cam-
pagne de communication coincide
avec I'organisation & Paris du Congras
des 50 ans de COFALEC ».

Ce Congres permettra de revenir sur
les changements majeurs qu’a vécus
I'industrie de la levure au cours des
50 derniéres années.

Ces évolutions ont amené I'Europe a
devenir le leader mondial de la levure.
30% de la production européenne est

exportée sur le marché mondial.
Lors d’'une conférence sur le theme
“Les matiéres premidres agricoles :
les défis & venir”, les experts Jean
Martin, Roy Chung, Eric Giry, Patrick
Derenne et Michel Coomans analyse-
ront les enjeux qiii se présentent 2
I'industrie de la levure dans un ave-
nir proche.

Llacces aux matiéres premiéres agri-
coles que sont la mélasse et le sucre,
revét un role primordial pour mainte-
nir 1a compétitivité de l'industrie de
lalevure. @




