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La perte de diversité des blés est marquée dès que l’on abandonne 
les blés Landrace (populations du pays)



Le critère  de 
la hauteur des 

pailles.



L’épeautre néerlandais  et  la variété « Camp Rémy », de  1980 
sont parfois citées comme  blé  ancien,  ou  « débouchés  bio. » 

Elle  ne  fait  qu’environ   0,80 m.  



Le critère 
nutritionnel



La différence de teneurs en gros molécules (HMW) 
entre le froment commun

et l’épeautre, le blé dur, l’amidonnier et l’engrain.



La différence de teneurs en pro-vitamines A (caroténoïdes) 
entre le blé tendre, le blé dur, l’amidonnier et l’engrain.



Faut-il encore rechercher des blés de force même anciens ?



Le critère sans 
intrants



Si l’on prévoyait vraiment 
des cultures à moindres 

intrants.



Le critère des 
normes au 
niveau de 
l’obtention



La menace du blé au gène breveté .

La menace des critères de sélection .

La contribution volontaire obligatoire



La dérive du blé riche en gluten avait atteint 
aussi le monde bio dans les années 1950

Le sélectionneur bio Raoul Lemaire avait 
obtenu un blé de force avec un W  de 672,2, 

6X plus que les blés du pays 

La var. Florence Aurore 
date de 1936

14 % de protéines et un W de 280 
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La sélection en question
La variété Renan, crée en 
1990 est fort utilisée en 
culture biologique, a été 
créée à partir du blé de 

Perse -Triticum
Carthlicum- utilisé pour 
porter des gènes d’Aegilops 
ventricosa résistant aux 

maladies fongiques.

Le chercheur André Gallais
–pro-OGM- dénoncera  en 

2013,  sous le titre « un blé 
bio génétiquement modifié, 

ça existe déjà »
En effet comme l’indique le 

schéma,  ce blé a connu 
l’emploi de la colchicine et 

rétro-croissements.



La sélection en question

Le kernza ® provient du Thinopyrum intermedium, un 

agopyrum proche du chiendent qui est pérenne. Cette idée de graminées 
pérenne a germée au Centre de recherche Rodale, le centre de recherche 
pionner du bio aux États-Unis, situé dans l’état de New-York  depuis 

les années 1980.  L’idée sera reprise par un chercheur, Lee DeHaan, du 
Land Institut au Kansas.  Celui-ci travaille en collaboration avec 

l’université du Minnesota 

Prévu pour 2020 -30,  il est déjà 
proposé en petites quantités à Winnipeg 

et par General Mills
La ferme « Cascadian » est aussi une 
des pionnières US du bio, et comme 

General Mills a acquis en 1999 Small 
Planet Food dans laquelle la 

Cascadian Farm® avait été intégrée, le 
marketing sur le kernza risque d’être 
important, vu la taille de l’entreprise.



La sélection en question
La triticale stérile, terme qui condense les 

deux appellations latines 
Triticum/froment et Secale/seigle est un 

hybride interspécifique blé/seigle 
découvert en 1876.  Ce n’est que dans les 

années 1920 que la stérilité a pu être 
levée grâce à la colchicine par des 

sélectionneurs allemands.  
C’est des années 1980 que les premières 

homologations daterontLe Tritordeum est une céréale est 
née en 1980  de la combinaison  

par culture in vitro des embryons, 
et doublement chromosomique par 
traitement à la colchicine entre 

du blé dur (Triticum durum) une 
orge sauvage (Hordeum chilense) 

originaire du Chili. Les trente ans 
de recherches et d’amélioration 
ont abouti à la naissance d’une 
nouvelle espèce céréalière avec 

traçabilité et écologie.



La sélection en question
Le pur épeautre suisse est un label qui
n’accepte que 2 variétés anciennes,
OberKulmer et Ostro
Le centre de cure Sainte-Hidegarde
n’accepte que 4 variétés anciennes, les
deux précédentes, plus Schwabenkorn et
Baulander

Les sélections d’épeautre belges ont 
depuis les années 1970, intégré des 
gènes de froment suédois.
La variété allemande, Zollernspletz,
se dit sur catalogue, le plus pur des 
épeautres.  Mais lors du travail en 
boulangerie a énormément de 
ténacité provenant de molécules à 
haut poids moléculaires.



Les blés du pays, 
un retour au local 
et à l’authentique



Entre 
La recherche de l’ IGP (identification géographique protégée) de la CCE

Et le marketing de noms protégés



L’évolution de la 
sélection paysanne 

participative



Le croisement de populations



Attention, 
La variété de céréale donne plutôt des clones  (voulus par la législation DHS)

Et les variétés présentant des variations sur la hauteur, les barbes et la couleur 
sont appelés des populations

Exemple : le mélange Savoysonne



Le mélange sur le terrain de 
croisements de populations .



Exemple : le mélange de croisement  appelé     Japhabelle



Tableau inspiré du travail d’Isabelle GOLDRINGER

L’option de la sélection participative s’oriente vers des choix de biodiversité
en fonction des réponses que l’on devra donner

aux changements climatiques
et aux exigences nutritionnelles



Le semis précoce et à faible 
densité pour renforcer le 
tallage et le remplissage



Autre moyen de lutte 
contre la verse

On privilégie le semis à 
faible intensité:

100 à 120 graines au m²
pour 400 en plus intensif

Cela permet le tallage et 
renforce l’enracinement



L’option du 
paysan-boulanger

Il valorise sa 
production 
lui-même

Pour ne pas se 
faire capter par 

les prix plancher 
du  marché de la 

distribution



La recherche de 
technique de 
décorticage & 

mouture



De petits moulins 
qui vont moudre 
doucement

Comme le font les 
anciens moulins
à eau ou à vent 
travaillant sur 

pierre



L’évolution des 
techniques de 
panification



Des enquêtes 
qui revisitent
La pseudo-
qualité 
panifiable 



Revoir les forces 
technologiques de la farine

Trop basée sur 
la fermentation à la levure 

et le gluten tenace

Relancer la maîtrise de l’auto-
fermentation du levain naturel qui 
s’auto-régule elle-même.
Et permet une meilleure approche de la 
nutrition, de la conservation et du goût.

Lancer une approche moins exclusive 
sur le répondant d’une pâte à pain par 

son élasticité –gluten tenace- et 
découvrir la formation de la texture 

par la force des sucres pentoses de la 
farine



Merci de
votre

attention


