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Compte-rendu de la  
FORMATION  

« Cultiver et panifier ses blés de pays »  

Interventions de Jean-Pierre BOLOGNINI , Valérie Bonnassieux  et Charline Toucry 

Jeudi 27 et Vendredi 28 mars 2008 
Caracoles de Suc 

Personnes présentes :  Valérie BONNASSIEUX, Jean-Pierre BOLOGNINI, Charline TOUCRY, Valérie SOARES, 
Dominique VERRON, Bruno COEUGNIART, Didier BERNARD, Audrey VAVINCQ, Daniel CORTIAL, Vincent 
GRASSWILL, Guillaume PLANTIER, Juliette DEWEZE, Alice VILLEMIN, Romain CHEVRET, Gwladys 
CUVILLIER, Manu ROUXEL, Jean-Claude NICOLAS, Alexandre HYACINTHE, Gilles PEREAU (ARDEAR), 
Mathieu POISSON (Conf’07) 

 

Cette formation était organisée par la Confédération paysanne d’Ardèche et accueillie par 
l’association Caracoles de Suc. Elle s’inscrit dans un travail plus global sur les semences : comment 
retrouver une autonomie semencière, recréer de la diversité dans les variétés cultivées et valoriser 
des produits de qualité, dans le cadre d’une agriculture paysanne. L’ARDEAR Rhône-Alpes, en lien 
avec le réseau Semences paysannes, accompagne les agriculteurs de la région dans leurs 
recherches sur les céréales. Jean-Pierre Bolognini, éleveur dans une coopérative Longo Mai en 
Ardèche, conserve une collection de blés. Valérie Bonnassieux et Charline Toucry transforment des 
céréales anciennes en pain. La recherche sur des variétés paysannes peut s’accompagner d’une 
valorisation des qualités particulières des produits issus de ces variétés.  

Les céréales à paille : quelques repères botaniques  

Classification 

La famille des Graminées (« Poacées » dans la nouvelle nomenclature) a une place prépondérante 
dans la nature et dans l’agriculture. Elle comprend les principales plantes alimentaires des différentes 
zones géographiques, et les plantes dominantes des espaces herbeux.  

La plupart des céréales à paille appartiennent à la tribu des Hordées : orges, seigles, blés, avoine… 

Morphologie 

On trouve deux formes d’inflorescence : La fleur est enveloppée dans des glumes et glumelles 

Panicule 

 

Épis 

  

Le grain peut être nu ou vêtu. Au battage, les grains nus se séparent facilement des glumes et 
glumelle (la balle), les grains vêtus restent prisonniers des balles, il faut les décortiquer. 
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étamines 

 

Reproduction 

Le blé, l’orge et l’avoine ont une prépondérance 
autogame. Cependant, l’autogamie est toute 
relative, il y a une proportion variable de 
fécondation croisée : de 2 à 12% selon les 
conditions climatiques. Lorsqu’elle n’a pas été 
autofécondée, la fleur s’ouvre et les étamines 
sortent, prêtes à recueillir du pollen d’autres 
plantes. 

glumellules :  
elles gonflent et font ouvrir la 

fleur quand elle n’a pas été 
fécondée  

Le seigle est allogame. Il a un pollen léger. On recommande une distance minimale de 500 m entre 
deux variétés pour éviter les croisements. La durée germinative des graines est en outre faible, ce qui 
complique la conservation des variétés de seigle. 

Les grains de blé conservent leurs capacités germinatives beaucoup plus longtemps (5 à 15 ans). 

Les différents genres 

l’Orge est encore largement consommé dans le monde (Maghreb, Moyen Orient, Hymalaya…), 
sous forme de brouet, semoule, pain… Le pain d’orge durcit rapidement, il est surtout 
préparé sous formes de galettes au jour le jour, ou en mélange avec de la farine de blé. 

Les orges ont majoritairement des grains vêtus. On les passe parfois au four avant 
mouture pour en calciner les enveloppes (Sardaigne). Il existe aussi des orges nus dont la 
culture a quasiment disparu. 

L’orge contient peu de glutens : les pâtes ont peu de force ; elles sont plus adaptées à la 
pâtisserie, car elles sont déjà sucrées. 

l’Avoine est une plante pionnière, elle convient bien après une défriche : elle revitalise les sols et 
peut être utilisée comme engrais vert. 

L’orge et l’avoine sont des céréales de lumière, tandis que le blé est une céréale de 
chaleur. 

le Seigle  apprécie les terrains siliceux, c’était LA céréale cultivée en Ardèche. 

Le seigle a un taux de protéines inférieur au froment. La composition de son gluten et ses 
glucides sont différents. Il se panifie différemment du froment. 

Il existait autrefois de nombreux seigles de pays, avec des grains de couleur blanche à 
jaune. Le seigle Petkus, gris-vert, été introduit d’Allemagne, a pris le dessus sur les 
variétés de pays. Il a une meilleure tenue de paille, mais sa farine a une qualité inférieure 
en panification. 

les Blés rassemblent une vingtaine d’espèces (selon l’ancienne classification) du même genre : 
Triticum (du latin triturer = plante destinée à la mouture). Ils ont été regroupés en trois 
espèces1, selon le nombre de paires de chromosomes (le génome de base comporte 
7 paires de chromosomes – n=7). L’espèce, définie comme un groupe à l’intérieur duquel 
les croisements produisent des descendants fertiles, est une notion toute relative, car des 
croisements existent entre les différentes espèces de blé. 

 

                                                      

1 La nouvelle classification regroupe les blés en trois espèces selon leur « niveau de ploïdie », c’est-à-dire en fonction de leur 
nombre de chromosomes : 1 jeu de 7 paires de chromosomes (2n=14 – blés diploïdes), 2 jeux (4n=48) – blés tétraploïdes), 
3 jeux (6n=42 – blés hexaploïdes). Ces espèces regroupent des sous-espèces, dont le nom est formé du nom du genre 
(Triticum) + le nom de l’espèce + le nom de la sous-espèce (qui est le nom de l’espèce dans l’ancienne classification) – 
exemple : le blé tendre est le Triticum aestivum aestivum, le blé dur s’appelle Triticum turgidum durum. Pour simplifier, on utilise 
encore les noms de l’ancienne classification. 
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Les Blés : histoire de leur évolution et de leur sé lection 

Blés diploïdes (2n=14) Blés tétraploïdes (4n=28) Bl és hexaploïdes (6n=42) 

 

l’Engrain  (petit épeautre) les Triticum turgidum   les Triticum aestivum 

est issu d’une sélection 
(consciente ou non) des épis 
solidaires et des grains les plus 
gros. Le grain est vêtu, très riche 
en protéines (25%), avec peu de 
protéines gluténiques. Il est riche 
en lipides. Sa farine rancit 
rapidement. C’est une céréale des 
terres appauvries, à faible 
rendement. 

Il existe un engrain à grains nus, 
T. sinskajae cultivé au Daghestan. 

Blé dur  (T. durum) – grains nus à 
structure dure, se réduisant peu en 
farines (> semoule). Blé méditerra-
néen, plus résistant au sec, mais 
exigeant en chaleur.  

Blé poulard  (T. turgidum) – « gros 
blé », pailles hautes, peu de tallage, 
très bon comportement agronomique, 
peu sensible aux maladies, mais 
faible aptitude à la panification. 
Quasiment disparu. Proportion 
importante de grains cornés/glacés, 
riches en protéines, quand ils sont 
cultivés en terrain riche et qu’ils 
subissent un choc de température2.  

Blé du Khorasan  (T. turanicum) – 
proche du blé dur, taux de protéines 
élevé (16%), d’Iran, parfois irrigué, 
sensible au froid ? 

Blé de Perse  (T. persicum) – proche 
du blé dur, très résistant au froid 
(zones de montagnes) 

Blé de Galice  (T. polonicum) 

Froment  ou blé tendre 
(T. aestivum) 

(Grand) Épeautre  (T. spelta) – à 
grains vêtus 

Blé compact  ou blé hérisson (T. 
compactum) – à grains nus 

Blé Macha  (T. macha) – à grains 

vêtu, du Caucase 

Blé de Vavilov  (T. vavilovi) – à 
grains vêtus 

Blé indien  (T. sphaerococcum) – 
à grains ronds 

                                                      
2 Les poulards étaient réputés en Auvergne : ils étaient transformés en pâtes jusqu’aux années 1930, avant d’être supplantés 
par les pâtes au blé dur du Maghreb. 

T. monococcum 

Engrain 

AA 

Triticum beoticum 

AA 

T. dicoccum 

Amidonnier cultivé 

AABB 

T. turgidum 

Blés cultivés 
tétraploïdes 

AABB 

T. aestivum 

Blés cultivés 
hexaploïdes 

AABBDD 

Aegilops squarosa  

ou T. tauschii 

DD 

T. dicoccoïdes 

Amidonnier sauvage 

AABB 

Triticum urartu 

AA 

Aegilops speltoïdes 

BB 

SAUVAGES 

CULTIVÉES 

Épis à maturité échelonnée, 
rachis cassant,  

grains fortement imbriqués 
dans les balles 

Très cultivé autrefois. Grain vêtu, 
faible en gluten. En Turquie, il fait un 
boulghour de qualité, en Italie, on le 

remet en culture pour les pâtes. 
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Avant le XIX e siècle :   

Blés de pays - 
Économie paysanne 

Populations variées, type hiver, 
hauts sur paille (1,5 à 1,8m), 
sensibles au maladies (carie, rouille) 

> Faibles rendements  
(10 à 15 qx/ha) 

Jusqu’au début du XIXe siècle, le terme « blé » regroupait toutes les 
céréales : froment, épeautre, poulards (« gros blé »), seigle, méteil, 
maïs… 

Les froments cultivés sont des populations de pays : des groupes de 
plantes qui se ressemblent, mais qui présentent des variations. Ces 
blés de pays ont des noms génériques (la touselle – blés tendres 
méridionaux sans barbe, le mottin dans le Dauphiné…) : on n’est pas 
dans l’esprit de vouloir tout caractériser. De type hiver, hauts de paille 
et sensibles à la verse, ces blés ont des rendements faibles (10 à 15 
qx/ha). C’est une économie paysanne, fondée sur l’autosubsistance où 
la sécurité (les populations sont suffisamment variables pour amortir 
l’aléa climatique) prime sur la rentabilité (les rendements sont faibles). 

XIXe siècle : 

Débuts du capitalisme , progression 
des connaissances scientifiques   
« gentlemen farmers » 

1819 - Shiref (sélection  / épis, puis 
grains) 

1850 - introductions  : blé ‘’de Noé’’, 
blés anglais 

1874 - Vilmorin, 1er croisement  : 
Dattel3 

Parallèlement, changement des 
pratiques agronomiques  

> Accroissement des rendements 
(25 à 30 qx/ha)  

À partir du XIXe siècle s’opère un changement de vision. L’avancée 
des connaissances scientifiques (Darwin, Mendel), les débuts du 
capitalisme et le développement de la société industrielle font 
apparaître une nouvelle profession. Des aristocrates cherchent à 
améliorer les rendements des blés. Ils introduisent des variétés 
étrangères (blés de Noé – d’origine russe, blés anglais). Ils les 
sélectionnent, d’abord sur les épis, puis sur les grains et créent des 
lignées. Ils pratiquent les premiers croisements et créent de nouvelles 
variétés. Ces travaux sont aussi une recherche de connaissance. 

La sélection se focalise sur les caractères de production sur un 
individu, au risque de perdre d’autres caractères d’intérêt, et 
d’augmenter les caractères défavorables. 

XXe siècle :  

Développement et diffusion de 
l’agriculture industrielle 

1923 - Semaine Nationale du Blé : 
utilisation des nitrates et accélération 
de la sélection :  
- pailles courtes  
- force boulangère 

1950 - Diffusion du modèle 
agroindustriel : engrais de synthèse 
et pesticides,  
- problèmes de verse 
- nouvelles maladies 

1970 - Introduction du gène de 
nanisme 

1980 - Développement des 
résistances variétales aux maladies 
par croisements interspécifiques 

> Rendements très élevés 
(70 qx/ha)  

Chaque avancée technologique crée 
de nouveaux problèmes, que de 
nouvelles technologies cherchent à 
résoudre… 

Au XXe siècle, les guerres mondiales accélèrent l’évolution des 
variétés cultivées. Après la première, la Semaine Nationale du Blé 
lance l’idée d’améliorer les rendements par les pratiques 
agronomiques et la création variétale. Les stocks de nitrate (explosifs) 
inutilisés sont épandus dans les champs. 

Après la seconde, le modèle agricole industriel se diffuse, avec ses 
conséquences : l’utilisation massive des engrais de synthèse favorise 
le développement des adventices et contraint à épandre des 
herbicides, elle permet une plus forte densité des blés qui impose 
l’usage de fongicides, la sensibilité aux insectes s’accroît…  

Pour limiter les problèmes de verse dus à la fertilisation, on cherche 
des plantes de plus en plus petites. Dans les années 1980, un gène de 
nanisme (issu de blés japonais) est introduit dans les nouvelles 
variétés de blé (les blés de la révolution verte) par une équipe 
américaine (Norman Borlough, prix Nobel de la Paix pour cette 
découverte) dans un centre de recherche mexicain (CIMMYT). L’INRA 
sort les variétés Courtot et Soisson. La hauteur de paille baisse à 
60 cm, le rendement atteint 80 qx/ha.  

De nouvelles maladies apparaissent comme le pietin-verse. On 
cherche alors des variétés résistantes, par des croisements 
interspécifiques, dont est issue par exemple la variété Renan4. 

                                                      
3 Chiddam d’automne à épis rouge x Prince Albert, deux blés anglais 
4 Ces croisements interspécifiques sont permis par l’utilisation de colchicine . Ils ont donné une série de blés référencés VPM 
(Aegilops ventricosa x Triticum persicum x T. aestivum, variété Marne de Desprez). Ces méthodes d’obtention font débat chez 
les agriculteurs biologiques (« OGM masqués »). 
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L’évolution des variétés de blé cultivées est indissociable des choix de modèles agricoles (et de 
société). Aujourd’hui, la recherche s’attache à développer des techniques nouvelles pour améliorer les 
rendements en traitant les problèmes un par un, sans prendre en compte le système dans sa 
globalité. Pour résoudre les nouveaux problèmes agronomiques créés par ces techniques nouvelles, 
de nouvelles techniques se mettent en place ! Les modes de culture s’artificialisent et la sélection vise 
à obtenir des plantes adaptées à ces modes de culture artificialisés, cultivables partout.  

Au contraire, la recherche ne s’intéresse plus aux aspects « systèmes de culture », où tous les 
éléments sont imbriqués et influent ensemble sur la production et l’environnement (variétés, travail du 
sol, rotations, environnement animal…). 

1980 

70 qx/ha

35 qx/ha

Exportation

35 qx/ha

Alimentation 
animale 

Industrie  
(plâtre, carton) 

11-12 qx/ha  

Alimentation 
humaine  

1950 

17 - 18 qx/ha  
exclusivement destinés à 
l’alimentation humaine  
la France est légèrement 

importatrice 
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Du blé au pain 

Le grain et sa composition 

 

La plupart des microorganismes nécessaires à la fermentation de la pâte sont présents à la périphérie 
du grain. Plus la farine est complète, plus fortes sont ses capacités de fermentation. 

Les enveloppes contiennent de l’acide phytique qui a un effet déminéralisant pour l’homme, lorsqu’il 
n’est pas dégradé par des phytases (il se dégrade en phytates qui absorbent les oligo-éléments et 
sont éliminées). Des phytases sont présentes dans le grain, dans les assises protéiques. 
Contrairement à la levure, la fermentation au levain permet de dégrader cet acide phytique. 

Les glutens sont la partie de l’amande insoluble dans l’eau (= « le chewing gum »). Ils représentent 
80% des protéines du grain. Ce sont ces macromolécules qui retiennent les gaz de fermentation. Leur 
qualité détermine la capacité d’expansion de la pâte. Elle est mesurée par un indice « w » qui définit la 
« valeur technologique » des blés pour la panification mécanique. Le w moyen des blés cultivés a plus 
que triplé en un siècle de sélection des blés, parallèlement à l’industrialisation de la boulangerie. 

Du grain à la farine 

Le type de mouture conditionne la présence des différents éléments du grain (selon que les couches 
sont séparées ou non) et leur altération (selon l’agressivité des manipulations). La mouture influe donc 
sur la qualité de la farine. 

Le moulin traditionnel est le moulin à meule de 
pierre (type moulin Astrié). Il écrase le grain 
entier et mélange les différentes couches. À la 
sortie de la meule, la bluterie (système de 
tamis à mailles plus ou moins fines) sépare le 
son de la farine, c’est ainsi qu’on obtient des 
farines plus ou moins fines. Les moulins Astrié 
sont conçus pour faire une bonne farine de 
type 805.  

                                                      
5 On classe les farines selon le type (T55, T80, T110, T150) qui correspond au pourcentage de cendre qui reste après 
calcination de la farine : plus le chiffre est élevé, plus la farine est complète. Les farines de type 55 contiennent surtout les 
particules fines de l’albumen (amidon + gluten).  

 
farine 

intégrale 

 
tamis  

(> taille des mailles) 

son 
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Les minotiers industriels utilisent des moulins à cylindres : le grain est écrasé 
en plusieurs étapes entre deux rouleaux tournant à des vitesses différentes. 
Plusieurs séries de rouleaux se suivent avec des cannelures de plus en plus 
lisses. Les particules sont séparées selon leur taille. 

Les moulins à cylindre écartent le son, le germe, les oligo-éléments et les 
protéines périphériques. Ils provoquent une plus forte oxydation de la farine car 
elle est transportée par aspiration entre chaque paire de cylindres. Comme elle 

ne contient pas de germe, cette farine se conserve mieux (le germe, riche en lipides, rancit).  

De la farine au pain 

À la différence de la levure de boulanger (saccharomyces cerevisae major), on trouve dans le levain 
une diversité de microorganismes : des levures (saccharomyces, canolida) transforment les sucres 
simples en CO2 + éthanol, et des bactéries produisent des acides (lactique, acétique) et des 
composés aromatiques. Les organismes pathogènes sont éliminés par le milieu acide.  

 

La recette de levain de Charline La recette de pain  de Valérie 

Démarrer avec une farine intégrale : une cuillère 
à soupe de farine + 50g d’eau tiède pas trop 
chlorée (mélange un peu liquide)  

1. Mélanger et laisser reposer jusqu’au 
lendemain à température ambiante (des bulles 
se forment à la surface) 

2. Faire doubler la 1e préparation, le matin et le 
soir pendant plusieurs jours. Ne pas hésiter à 
jeter du levain. 

3. Quand le levain double (au 4e ou 5e jour), il est 
prêt. 

Le levain chef se conserve d’une semaine à 
l’autre, peu hydraté, avec un peu de seul, au 
frigo, ou saupoudré de farine dans un bocal. 

1 kg de farine, 700 g d’eau chaude (35°C), 12 à 
20 g de gros sel + 10 à 30 % de levain selon la 
saison. (moins l’été car il est plus actif). 

4. On dissout le levain dans l’eau. 

5. On incorpore la farine : la pâte prend ce qu’elle 
peut. On la reprend ½ heure après. 

6. Pointage : 2 heures. 

7. On façonne les pâtons. 

8. On laisse reposer les pâtons pendant 3 h. 

9. Cuisson autour de 40 min. pour un pain d’1 kg.  
On humidifie le four pour que la croûte dore. 


