
Levain
Il n’existe pas une recette de levain. Le levain est un principe consistant à mélanger de la farine et de l’eau jusqu’à l’obtention d’un ferment, ou agent levant. Les proportions vont de 50 % à 100 % d’eau par rapport au poids de farine. L’eau contenue dans levain est à prendre en compte dans l’hydratation totale de la recette. Le type de farine est en principe indiqué dans la recette.
Il est fréquemment indiqué dans les livres de faire démarrer son levain à l’aide d’eau dans laquelle ont trempé par exemple des raisins secs ou des pelures de pomme. Selon la littérature récente, cela ne sert à rien. Les levures des fruits doivent s’habituer à un nouvel environnement et la farine à de nouvelles levures. Cela prend du temps et en fin de compte la réalisation du levain prend le même temps. De plus, l’éventuel goût disparaîtra en cours de réalisation. Je n’ai cependant pas testé cette option.
Le levain qui vous restera peut être congelé ou déshydraté pour une utilisation ultérieure. Si vous comptez au gramme près, comptez une marge de sécurité pour compenser une perte de poids, évaporation ou levain restant collé au récipient.
Si vous désirez nourrir votre levain, il va augmenter de volume lors de chaque opération. Il faudra l’utiliser régulièrement ou jeter le surplus. Cette feuille de calcul vous permettra d’éviter cette dernière option.
Les colonnes et cellules de la feuille de calcul :
- Colonne C
Horaire
- Colonne E
Base pour les calculs
- Colonne I
Résultats
- Colonne J
Totaux successifs
- B35

Poids du levain obtenu, récupéré depuis H5
- B43

Taux d’hydratation de la pâte. B37 & B39 sont mis à jour en fonction de B35
- H5

Poids de levain désiré. La colonne I est mise à jour

