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Une action de recherche
pleine d'espoir pour la
filiere blé-farine-pain bio

Si l'approche quantitative a dominé et a conduit
des progrés majeurs dans la sélection des blés, les

techniques de mouture et de panification, elle a
souvent négligé l'approche qualitative a la fois au

.?l

Les réactions de consommateurs, de médecins dés la fin du

plan nutritionnel, organoleptique et écologique.

XIXeme, [iées ¢ la fois aux craintes suscitées par les évolutions
technologiques, le passage de pratiques manuelles a lutilisation
de matériels, le raffinage de la farine, l'utilisation de produits
chimiques en agriculture et en meunerie, ont conduit & une
réglementation plus stricte sur le pain dans les années 1930.

La farine et le pain sont devenus les symboles des produits non
traités dans le domaine conventionnel. Les tenants de cette filiere
saine ont adhéré au concept de lagriculture biologique et l'aprés
guerre a été révélatrice de courants de pensée qui ont intégré a la
fois la qualité des produits agricoles et de leur transformation
pour favoriser la qualité nutritive des produits.

Jévoquais en 1975, dans un article sur la filiere céréaliére « bio »
pour une revue céréaliere, a la fois cette réflexion sur les techniques
de mouture permettant doptimiser au mieux la composition des
farines, et les techniques de panification susceptibles de favoriser
cette disponibilité des composants. Richesse en fibres, optimisation
de la densité nutritionnelle, oxydation des farines et des pains sont
autant de concepts qui nous sont familiers et que TAFSSA relaie
actuellement dans ces recommandations de consommation de
produits céréaliers.

Depuis les années 1980, la qualité organoleptique est redevenue
aussi une priorité pour la filiere blé-farine-pain et le pain retrouve
ses lettres de noblesse.

De Lemaire et Boucher avant guerre, aux congres de Nature et
Progres, ce bouillonnement intellectuel, avec aussi ses exces,
définissait les questions de fond posées dans ce contrat de recherche.

En tant que témoin d’'une période ot lagriculture biologique était
volontairement marginalisée, c'est avec une grande satisfaction que
Jje salue linitiative d’organismes officiels de recherche et I'TTAB.

Si les questions retenues dans ce contrat ne sont pas nouvelles, elles
ont le mérite détre posées par des organismes officiels. Il nous
importe que ce travail trouve un écho aupres du grand public et
nous ne pouvons que souhaiter une pérennité de ces démarches
dapprofondissement des connaissances dans notre filiere céréales
bio.

Philippe Roussel
Polytech’Paris-UPMC, spécialité agroalimentaire



i+ 3 avril a Paris -

Assemblée Générale de

I'ITAB

1 8 avril a Paris - Colloque

Grandes cultures
L’ITAB, en collaboration avec 'ONIGC
(Office National Interprofessionnel
des Grandes Cultures), organise un
colloque de restitution sur les pro-
grammes de recherche et d’expérimen-
tation financés depuis 2004 par I'of-
fice. Programme : choix techniques en
matiére de durabilité des systémes bio,
de production de semences de fourra-
geres, de culture d’oléo-protéagineus,
de choix variétal en céréales.
FIAP Jean Monet (14¢€), de gh a 17h20

Agenda ITAB

Détails sur www.itab.asso.fr
GRATUIT

1 9 & 10 avril - Journée
Technique Elevage ITAB/
Pole Bio Massif Central
"L’élevage ovin lait et viande en AB" -
Détails ci-contre. Invitation sur
www.itab.asso.fr

Nouvelle
Fiche Technique

FNAMS/ITAB

Produire des semences fourragéres
en AB : des techniques en évolution
— Téléchargement gratuit sur
ww.itab.asso.fr

Guide pratique
de la bio-dynamie

a l'usage des
agriculteurs

Pierre Masson, un des conseillers
les plus anciens et les plus compé-
tents de la bio-dynamie francaise, a
expérimenté, observé, vérifié sur le
terrain toutes les techniques et
recettes utilisées par les agriculteurs
biologiques et biodynamiques. Au
sommaire : élaboration et utilisation
des préparations biodynamiques,
élaboration des composts et lisiers,
des tisanes, décoctions et macéra-
tions de nombreuses plantes, pro-
duits stimulants ou régulateurs des
plantes, engrais verts, semences.
Editions MCBD 2007. 180 p.
Broché. 20 €
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Intitulé Limite du Dépét
GIS PICLég Production Intégrée des Cultures légumiéres 15 février
Mission DAR 5 mars
ANR Systerra Agence nationale pour la recherche 5 mars
Contrat de Bureau de |a sélection végétaleet des semences, 7 mars
Branche ‘semence’  Ministére Agriculture, 2008-2011
FISIAA Fonds But : soutenir financiérement les entreprises 14 mars
d’Intervention dans leurs projets d'investissement a caractére
stratégique pour structurant ou innovant.
les industries
agroalimentaires.
CES Contaminants  Recherches fondamentales et finalisées sur les 18 mars
Ecosystémes relations entre I'environnement et la santé humaine
et Santé et animale
ANR ALIA 2008 Programme Alimentation et Industries Alimentaires 15 avril
(ALIA), qui remplace le Programme National de
Recherche en Alimentation et nutrition humaine
(PNRA). Ce dernier comprend une thématique de
développement durable dans la filiére alimentation.
GNIS - FSOV Sélection de variétés de blé tendre adaptées a une 15 avril
agriculture durable
ANR Génomique www.agence-nationale 21 avril

recherche.fr/AAPProjetsOuverts?Nodld=17gIngAAPId=167

Liste compléte des appels d'offres européens et francais sur http://195.101.239. 66 /apps/accueil /auto-
default.asp?d=6280

Public

Techniciens, conseillers d’entreprise et agents de développement concernés par le mode
de production agrobiologique, mais aussi responsables professionnels, producteurs bio,
en conversion a la bio ou simplement intéressés par les techniques agricoles alternati-
ves, scolaires et étudiants...

Objectifs

m Apporter des éléments de réponse aux agriculteurs envisageant une conversion en éle-
vage ovin bio (résultats techniques, économiques, aspects sanitaires et parasitaires,
données sur les filieres...)

m Apporter des éléments de réflexion nouveaux pour les agriculteurs déja en bio (gestion
du paturage, gestion de certains problemes sanitaires et parasitaires)

Programme

Ces journées feront appel a de nombreux intervenants (agriculteurs, chercheur, vétéri-
naires, techniciens, transformateurs...) a travers :

m Des conférences : Etat des lieux des filieres lait et viande, Résultats technico-économi-
ques des systemes d’élevage ovins biologiques, Stratégies d’élevage dans des sites
expérimentaux, Modes de commercialisation...

m Des ateliers thématiques : Résultats et
conduites sanitaires et parasitaires, Valorisation
des fourrages par les agneaux, Gestion du pa-
turage, Gestion de la reproduction...
m Des visites d’élevages biologiques : Visites
d’exploitations laitieres et viande

Ces journées techniques sont co-organisées
parl'ItaB etle Pole Scientifique AB Massif Central,
en partenariat avec le Lycée agricole de St
Affrique etla Chambre d’Agriculture del’Aveyron.
Inscription avant le 18 mars

Pole AB Massif Central



Projet Rotation

Le projet "Peut-on construire des rotations et assolements
qui limitent les impacts environnementaux tout en as-
surantune viabilité économiquedel'exploitation?”, retenu
al'appel a projet 2007 du CAS DAR, a démarré en jan-
vier, pour une durée de trois ans. Il porte sur les rotations
pratiquées ou a recommander en systemes céréaliers
biologiques. Lhypothese de travail est que le choix des
rotations, complété par la structuration spatiale des cul-
tures (assolement), est le moyen-clé pour maitriser de
nombreux problemes, avant tout techniques, qu'’ils tou-
chentalafertilité des parcelles, ala protection des cultures,
ou al’économie de I'exploitation.

Programme « variétés concurrentes des
adventices »

Lapremiere année du programme de recherche financé
par le FSOV (Fond de Soutien a I'Obtention Végétale),
piloté par I'ITAB, «Des variétés rustiques concurrentes
des adventices pour I'agriculture durable, en particu-
lierl'agriculture biologique», s'est achevée. Les premiers
résultats, issus d’essais analytiques en situation d’ad-
ventices simulées conduits par Arvalis et 'INRA, nous
ont permis d'identifier des caracteres importants du
pouvoir concurrentiel des variétés de blé : en particu-
lierlahauteur, la couverture du sol etle port des feuilles,
relativement simples a observer et utilisables en sélec-
tion. Des propositions ont été faites pour améliorer les CFPPA de Florac
observations sur ces caracteres, afin de mieux caracté-
riser le matériel végétal et de mieux prédire son pouvoir
concurrentiel. L'interaction entre le génotype et le mi-
lieu étant importante, il est nécessaire de reconduire

Ministére d TAgricullure, Enssignement Agricole Public de |a Lozére

Objectifs | Déroulement de Ia formation
Compléter son parcours de Période - de mars & juin 2008.
formation professionnelle pour : Durée - 200 h en centre de formation

- on'entTr so:;J Inistallatlnn en | - 140 h en entreprise |
: 4 iali ; agriculture biologique, Rythme - alternance des périodes
le's essais fie cgtte am.lee‘et de,reahser c}es e§sms dan§ < aéleiar s oh R iyl Lt
d'autres situations ; ainsi les résultats d’essais en agri- dans ce mode de production. | Lieu - GFPPA Florac
culture biologique avec infestation naturelle d'adventices - Public B
i 5 i iti & 4 Eire inscril-e comme demandeur d'emploi pour une prise en charge financire par le Conseil Régional |
viendront compléter le dispositif de premiere année. P proliclis Al o i

' : ¢ ussillon, avec un projet n en ag
Le CREAB, Agrobio Poitou-Charentes, Arvalis et 'TNRA

conduisent actuellement ces essais.
Pour en savoir plus : wwuw.itab.asso.fr rubrique pro-
grammes de recherche

Abonnez-vous & /Alter/A\gri

Bulletin d’abonnement a Alter Agri

m Abonnement T an (6 NUMETOS) .......c.eveueeeeeumernecunnee 35€ OM. O Mme O Mlle Prénom ......cocoeeevevrernennne
m Abonnement 2 ans (12 NUMEIOS) .ooovvrvversvvesvvesve 6 € NOM w.oooooereeeeeeess s

m Abonnement T an étudiant ........cccocveereenerneuncnennnes 28€ o cture
e
AAIESSE.....cevreeieicieiceeeis et

Chéque & 'ordre de I'1TAB & retourner avec ce bon de oo
commande & : VL oo eeeeeeeseeseeeee
Interconnexion Alter Agri - BP 78 - 31151 Fenouillet Cedex o4 postal
Fax: 05 61 37 16 01

commandesitab@interconnexion.fr — www.itab.asso.fr

' ' Alter Agri, revue bimestrielle de I'lTAB, entierement consacrée a I'agriculture biologique
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Dossier réalisé par Aude Coulombel
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e pain bio est un produit phare de I’agriculture biologique. Les fi-

lieres de fabrication sont diverses et variées. Cela peut aller d'une

filiere longue (production plutot industrielle et vente en super-
marchés bio ou non), a une filiere courte représentée souvent par des
paysans boulangers qui distribuent leur pain localement.
Avec son réseau, I'ITaB appuie ces filieres grace au travail réalisé en
criblage variétall et dans des programmes de recherche : « AQS
(Aliment Qualité Sécurité) » en 2002-2004 et plus récemment « Blé
et Pain Bio »2 qui a donné lieu fin 2007 a un Forum de restitution.

D’olila publication d’un dossier spécial pain bio qui aborde les prin-
cipaux niveaux de la filiere blé-farine-pain bio.

e Généralités - Une filiere dynamique pour un produit spécifique : le
pain bio

e Agronomie - Un couple indispensable pour apprécier la panifica-
tion : variété/teneur en protéines

¢ Nutrition - Challenge des moutures et impact du levain pour amé-
liorer la valeur nutritionnelle du pain

e Consommation - Attentes des consommateurs : naturalité et
rusticité

e Un forum pour favoriser le dialogue entre acteurs de la filiere

1 Résultats consultables sur www.itab.asso.fr rubrique Grandes Culfures.
2 Résultats complets de ces deux programmes sur www.itab.asso.fr




DU PRODUCTEUR AU CONSOMMATEUR

pour un produit spécifique : le pain bio

Par Aude Coulombel (ItaB) et Hubert Chiron (INrA)

ITAB

« Pétrissage

« Mélange des ingrédients (farine, eau, sel, levure ou
levain). Le gluten contenu dans la farine fixe 'eau versée
dans le pétrin. La pate devient élastique et emprisonne I'air.

« Pointage ou fermentation en cuve

« Début de production de CO2. La péte léve et devient plus
souple.

« Pesée des pétons

« Fagonnage des pains

« Apprét : nouvelle fermentation qui permet a I'agent levant
de bien se nourrir des sucres contenus dans la pate. La
pate devient étanche et emprisonne le gaz carbonique.

« Enfournement 4 250°C

« Cuisson

« Défournement

« Ressuage : refroidissement, la vapeur d’eau et le gaz car-
bonique contenus dans le pain s’échappent.

Graphique 1 - Répartition des surfaces par type de
blé (classification ArvaLis).

BAF : blé améliorant ou de force - BPS : blé panifiable supérieur
BP : blé panifiable courant - BAU : blé pour autres usages

Mélange o %

] 43%

I A 1 1 1 1
o 10 20 30 40 50 =] 0 a0
m Conventionnel =1 Bio

Graphique 2 - Ventes de la meunerie en agriculture
biologique : 46% des grains destinés a la panification
(source ONIGC).

Autres secleurs Autres 1%

%@t"ﬁﬁ
Sachets

ification 46%

Pour bien comprendre les articles de ce dossier, il est
indispensable de présenter les caractéristiques de la
filiere blé-pain bio ainsi que la spécificité de ses
produits, de la matiére premiéere au pain.

Renan plébiscité
par les agriculteurs bio

Lors de la campagne 2006/2007,
45% des surfaces en blé étaient se-
mées avec des variétés de blés
améliorants ou de force (graphique
1). La variété Renan, bien connue
des agriculteurs et recherchée par
les meuniers qui la considere
comme une tres bonne base meu-
niere etboulangere, estla premiere
variété cultivée en bio en France.
Lors de la campagne 2006/2007,
elle couvrait pres de 30% des sur-
faces de blé tendre ! Les blés
Soissons et Camp-Rémy sont éga-
lement souvent choisis et leur
qualité est aussi reconnue et appré-
ciée en conventionnel. Notons que
lors de cette campagne, pres de
69 000 tonnes de blé tendre bio ont
été collectées (pres de 15% de moins
que pour la campagne 2005/2006
a cause des mauvaise conditions
climatiques, ce quirameéne au ton-
nage de 'année précédente).

46% des grains de la
meunerie bio destinés a la
panification
Durant la campagne 2005/2006,
plus de 49 000 tonnes de blé ten-
dre bio ont été écrasées (en

augmentation de 7% par rapport
a2004/2005). 68 moulins ont uti-
lisé 52 800 tonnes de céréales
biologiques en France dont 93%
de blé tendre.

Les ventes de farines pour les di-
verses utilisations ont atteint plus
de 47 000 tonnes en 2005/2006.
Elles ont augmentées de 8,7% par
rapportala campagne 2004/2005.
Pour la panification, les ventes de
farines sont en croissance régu-
liere, avec une augmentation
d’environ 2 000 tonnes entre ces
deux campagnes.

Farine de cylindres

ou de meules ?
Deux types de moulins sont utilisés
pour fabriquer dela farine :les mou-
lins a cylindres ou les moulins a
meules de pierre. Traditionnellement,
la filiere biologique transforme ses
produits en farines grace aux meu-
les de pierre. Comparativement au
procédé utilisant des appareils a cy-
lindres, les farines de meules
possedent des teneurs en matieres
minérales, des teneurs en fibres et
destauxd’amidon endommagé plus
élevés. Aussi, le volume du painissu
de farine de meules est plus faible.
Historiquement, les recomman-

Les types de farine (T45, T65, T80, T110...) correspondent & divers pourcenta-
ges de matiéres minérales encore présentes dans la farine aprés mouture
(poids des cendres contenues dans 100 grammes de matiéres séches). Plus la
farine est pure et blanche, plus le type est bas. La patisserie utilise plutdt des
farines de type 45. Le pain blanc conventionnel est fabriqué avec de la Tsg et le
pain complet avec de la T150. La farine bise (T80) est particuli¢rement appré-

ciée par la filiere biologique.

JANVIER-FEVRIER 2008 - ALTER AGRI n°87 ' 7



Moulin a cylindres.

dations des débuts des pains bio
(apartir de 1962) proposaient d’uti-
liser des farines moins raffinées,
essentiellement de type 110 voire
de type 150 (encadré page précé-
dente). Pourtant, d’aprés une
enquéte de 2006/2007 réalisée au-
pres des acteurs de la filiere , la
tendance actuelle est a I'éclaircis-
sement des farines pour plus dela
moitié des moulins bio. Les types
de farine les plus utilisés corres-
pondent effectivement a des
farines bises et blanches (T80 et
T65). Or, la maniere la plus an-
cienne d’obtenir une farine type
80 est I'utilisation de moulins a
meules. Ce type de mouture, par
les pressions et les frictions qu’elle
exerce sur les enveloppes et le
germe, parvient a inclure des élé-
ments de ces fractions dans la
farine finale, méme apres un ta-
misage fin. Pourtant, la voie
principale pour produire des fari-
nes de type 80 est actuellement la
mouture sur cylindres, et ce, via
I'incorporation de remoulage
(deuxieéme farine, tirée du son sé-
paré dugruau) ala farine blanche.

Ce programme mené de 2005 a 2007 a apporté des avan-
cées significatives a la fois dans le domaine de I'agronomie,
des procédés de transformation ainsi que la connaissance
des différents acteurs de la filiére et des attentes des
consommateurs. Les objectifs de la quinzaine de laboratoi-
res impliqués dans ce programme étaient d’améliorer les
qualités nutritionnelle et organoleptique des pains biologi-
ques en vue de soutenir le développement de la filiére blé-
farine-pain biologique. Le programme a donc cherché a :

« Définir les exigences qualitatives sur les matiéres premiéres
« Optimiser les procédés en vue d’améliorer les proprié-
tés organoleptiques et nutritionnelles

« Connaitre et améliorer les pratiques agronomiques et

de transformation

Rapport complet sur www.itab.asso.fr rubrique
Programmes de recherche
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Aprés éfre tombée en désuétude, la mouture sur meules peut représenter une solution
intéressante pour des petites unités et satisfaire une demande de farine et de pain de
bonne qualité nutritionnelle dans une démarche de proximité.

Graphique 3 - Répartition des ventes de farine bio pour la panification
(soit 20 000 tonnes).Source : ONIGC 2007
Notons que les ateliers de boulangerie de grandes surfaces absorbent 28% des achats

de farine biologique (contre 10% pour le blé conventionnel).

Atelier de boulangerie
grandes surfaces 28%

industrielle 13%

Secteur public 1%

Boulangerie st pitisseria

Boulangerie et patisserie
artisanale 58%

Levure ou levain ?
Lamajorité des pains biologiques
actuels utilisentla panification au
levain etla plupart du temps au le-
vain traditionnel (naturel). Les
caractéristiques du levain influen-
cent celles du pain (pH qui exprime
l'acidité, biodisponibilité des mi-
néraux...) et la conduite du
procédé. La maitrise dulevain (ac-
tivité, régularité, ...) nécessite
malitrise, rigueur et repose sur :
¢ Le milieu (farine, eau) : source de
nutriments, hydratation, ...
¢ Lenvironnement : température,
hydratation, temps, ...
¢ Les ferments : levain tradition-
nel, ferments commerciaux, ...
Auparavant, la conduite de fermen-
tation de référence était le levain
pur et les pains étaient majoritai-
rement cuits en moules. L'aspect
extérieur était considéré comme
secondaire car]’argument numéro
un était le bénéfice santé. Ce type
de pain se démarquait nettement
car l'offre de pain de la boulange-
rie conventionnelle était assez peu
variée. Aujourd’hui, dans un

contexte de forte créativité du sec-
teur boulangerie, avecle retour du
pain aulevain surles étals de nom-
breuxboulangers et les contraintes
réglementaires imposées par les
organismes certificateurs, I’offre
en pain bio certifié des 33000 arti-
sans boulangers francais est plus
que marginale ! En outre, aucune
formation spécifique n’est propo-
sée par les différentes écoles ou
instituts.

Le secteur de la boulangerie bio-
logique confronté a une
concurrence tres forte (par exem-
ple des pseudos pains bio mais
aussi des pains fermiers non cer-

Recensement des actions pain bio
Acteurs de la recherche ou de I'ani-
mation de la filiére blé-pain bio,
faites répertorier vos actions dans
la base « Qui Fait Quoi en pain

bio ?» de I'ITAB. Cet outil précieux
pour la filiére doit étre le plus
exhaustif possible. Enquéte sur
www.itab.asso.fr - Contact :
bruno.taupier-letage @wanadoo.fr



Depuis 2004, les céréaliers bio du

Groupement d’Agriculteurs

Biologiques d'lle de France (GAB Ile de Synthése de I'étude « Evaluation des blés

France) ont créé une filiére « Pain Bio biologiques : pain courant ou de tradition » de

Ile de France » afin de mieux valoriser la J. Fischer, C. Bar-L'Helgouac’h et P. Viaux (Arvavs
production de leurs blés issus de I'agri- INsTruT Du VEEGETAL) par Bruno Taupier-Létage.

culture biologique. Le pain issu de cette
démarche est un produit de proximité Il existe 2 types de panification :

et d’une grande qualité. Tous les membres de la filiére sont implantés dans les m pain courant francais (normalisée) : présence d'acide
départements franciliens et respectent le cahier des charges établi par le GAB ascorbique, levure et sel en quantité importante, pé-
IDF. Celui-ci fixe des objectifs a tous les acteurs. trissage intensifié, pointage court et apprét long, crofite
« Les céréaliers s’engagent a cultiver des variétés de blé de haute qualité bou- | - fine et croustillante, coups de lame tres développés,
langére* mie réguliere et finement aérée.

« Les meuniers s’engagent a fournir une farine T 80 de haute valeur nutrition- m pain de tradition frangaise : plus proche des prati-
nelle, exclusivement produite sur meules de pierre ques boulangeres bio, absence d’acide ascorbique,
« Les boulangers s’engagent & élaborer un pain sur levain ou une assez faible quantités de levure et de sel plus faibles, pétrissage
dose de levure avec pétrissage lent et fermentations longues ; sans additif ni lent, pointage long et apprét court, croiite plus colo-
améliorant. rée, grignes un peu moins marquées, mie irréguliere
Le GAB, lui, a en charge I'animation de la filiére, sa promotion et le dévelop- composée de larges alvéoles a parois plus épaisse.
pement des débouchés : boulangeries, AMAP, restauration collective...

bioidf@aol.com — www.bioiledefrance.fr utilisation du test normalisé « BIPEA » pose ques-

* aspects quaiité technologique : voir 'éfude « Qualité des blés bio d'IDF » 2004-2006 réalisé parla CA 77 tion en ggrlcu'lt'ur, e blomﬁ“{“‘{ car la teChmql{e
aspects qualités nutritionnels : des suivis analytiques sont prévus en début d’année 2008 de panification utilisée est tres éloignée de celle uti-

lisée pour fabriquer les pains biologiques. La filiere
bio souhaiterait la mise en place d'un test adapté aux
spécificités de la panification biologique. Pour éva-
luer la pertinence de ce test normalisé, une
comparaison test normalisé/test tradition francaise

Du pain et de la farine au blé meunier d’Apt estampillés
« Parc naturel régional du Luberon »

Avec I'objectif de « réfléchir a la santé des consommateurs et relancer les goQts a été conduite par ARVALIS sur une gamme de blés
anciens ainsi que la biodiversité », Agribio o4 et le Parc Naturel Régional du biologiques (13 variétés pures avec des teneurs en
Lubéron ont créé une filiére et une marque pour la farine et le pain issus d’une protéines variant de 7,5 % a 16,5 %).

variété ancienne de blé tendre de la région : le Blé meunier d’Apt. Réputée pour
sa capacité a s'adapter a la sécheresse du climat de la région, cette variété de
touzelle donnait autrefois une farine particuliérement appréciée des boulan-
gers pour la panification. Les agriculteurs, le Moulin Saint-Joseph et les bou-
langers partenaires de |'opération s’engagent a respecter les valeurs de la
charte :

« Les variétés anciennes de blé sont cultivées et panifiées sur le territoire du
Parc naturel régional du Luberon.

« Les fermes sont de dimension familiale.

« Les boulangers et le meunier sont des artisans appliquant un savoir-faire tra-
ditionnel.

« Les céréales sont produites sur des fermes ayant fait le choix d’une agricul-
ture qui préserve la nature, la biodiversité et les paysages.

« Les boulangers et le meunier s’engagent  utiliser des éco-produits pour I'en-
tretien de leurs ateliers.

AGRIBIO o4 - 04 92 72 53 95 - www.bio-provence.org

tifiés) s’est donc fortement rénové.
Animé par des professionnels dis- :
posant de fortes motivations, il * Résultats

dispose désormais d'une large ° Pour les teneurs en protéines comprises entre 9 et
gamme de pains répondant non © 11,5 %, les deux méthodes conduisent a des résul-
plus seulement aux arguments © tats similaires. Pour des teneurs en protéines plus
santé, mais aussi aux arguments ° faibles (< a9 %), la méthode traditionnelle pénalise
plaisir, gotit, conservation et sou- * davantagela pate etle pain que la méthode pain cou-
tien a une agriculture respectueuse © rant. Pour des teneurs en protéines plus élevées (> a
de I'environnement. 11%), la méthode pain de tradition semble plus fa-

vorable aux blés bio.
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AGRONOMIE

Pas I'un sans I'autre pour apprécier la panification

Il est possible de
faire de trés bons
pains avec de
faibles teneurs en
protéines si la
variété est bien
choisie.

Par Philippe Viaux (ArvALis),

Bruno Taupier-Létage
et Aude Coulombel (I1aB)

a caractéristique des blés bio

estd’avoir des teneurs en pro-

téines faibles et variables. Ceci
s'explique par I'absence de fertili-
sation minérale et a un recours
limité a une fertilisation organique.
Il existe unerelation négative entre
rendement et teneur en protéines.
Les agriculteurs sont alors confron-
tés a un dilemme : vaut-il mieux
avoir des rendements corrects avec
peu de protéines ou des rende-
ments faibles a un niveau de
protéines suffisant pour commer-
cialiser leur production ? Cela en
considérant que le blé bio se doit
d’afficher des teneurs en protéines
équivalentes au conventionnel pour
espérer intégrer facilementla filiere
pain bio. Rappelons pourtant qu’il
yaune quarantaine d’année, on sa-
vait produire du pain avec des forces
boulangeres (W) de 100 - 120 (soit
la moitié de ce qui est exigé au-
jourd’hui). La teneur en protéines
doit étre considérée simplement
comme un premier indicateur. La
forte variabilité variétale! consta-
tée sur les relations « teneur en
protéines/force boulangere » et
«teneur en protéines/valeur bou-
langere » pousse a considérer plutot
le couple « variété-teneur en pro-
téines». Il est donc possible de faire
de tresbons pains avec des teneurs
en protéines faibles si la variété est
bien choisie. Notons également
qu'il estrelativement facile de com-
penser la faible valeur boulangere
d’une variété par 'assemblage de
variétés complémentaires. Par

1 Réfal'axe concerné du programme
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Aujourd’hui, les fransformateurs de blés bio
recherchent systématiquement des teneurs en
protéines voisines de celles demandées en
conventionnel. Pourtant, il est parfaitement possible
de faire de frés bons pains avec des blés aux teneurs
en protéines assez faibles. Cela, parce que c'est le
couple variétés/teneur en protéines qui permet de
garantir aux opérateurs que le blé qu'ils achetent est
panifiable, et non pas seulement la teneur en
protéines ! Il est temps de faucher cette idée regue
pour permetire une valorisation adéquate a de
nombreux lots de blé. Néanmoins, pour assurer son
revenu le producteur doit maitriser les potentialités
agronomiques et technologiques des variétés.

exemple, la faiblesse d'un Apache
sera compensée par du Caphorn et
du Renan.

Optimiser

les pratiques culturales
Pour pouvoir recommander les
conditions optimales d'utilisation

desvariétés, il estindispensable de
connaitre a la fois les potentialités
agronomiques et technologiques
(interactions génotype/environne-
ment). Le type de solabien entendu
une influence sur le potentiel de
rendement et la teneur en protéi-
nes. Ainsi, un sol limoneux profond



La disparition des Iégumineuses fourragéres au sein de la rotation conduit & une dégradation de la nutrition azotée.

La référence des fanines biologiques

blé seigle kamut
epeautre " 3 cereales
810 pAR nATURE
Minoterie Dupuy Couturier

42 L'Etrat - TéL: 04 77 74 77 17 - waw minotenedupuycoutuner.frl

est plus intéressant qu'un sol ar-
gilo-calcaire superficiel.
Egalement, une ferme en polycul-
ture-élevage possede un potentiel
supérieur a une exploitation spé-
cialisée en grandes -cultures.
Attention donc a la spécialisation
des systemes céréaliers biologiques
(dominance dela culture de blé, ré-
duction deladiversité et dela durée
de la rotation, disparition des cul-
tures fourrageres). La disparition
des légumineuses fourrageres au
sein delarotation conduit a une di-
minution de la disponibilité en
azote et, dans certains cas, a une
augmentation dela flore adventice
vivace et/oudominante limitantles
performances. De plus, la présence
d’un élevage sur'exploitation ou a
proximité permet d’assurer un ap-
provisionnement régulier en
amendements organiques et a di-
versifier larotation notamment par
le développement de cultures four-
rageres. Le précédent luzerne ou
prairie améliore significativement
les qualités technologiques (teneurs
en protéines, gluten humide, force
boulangere...).

Laprésence d'un précédentriche

et/ou d’apports d’amendements
al’automne combinés avecla mise
en place de variétés améliorantes
assurent de bonnes performances
agronomiques et économiques.
Ainsi le bon positionnement du
blé dans la rotation et I'introduc-
tion des engrais verts sont

*

llustration des pouvoirs couvrants de 2 variétés.

ITAB

favorables aux blés bio. Les ap-
ports organiques a 'automne et
au printemps assurent un meil-
leur résultat que les apports
uniques a 'automne ou au prin-
temps. Enfin lirrigation est
valorisée si les autres conditions
agronomiques sont parfaitement
controlées (notamment la mai-
trise des adventices etla nutrition
azotée). La maitrise des adventi-
ces est aussi un facteur clé de
réussite. C’est pour cette raison
que les travaux entrepris pour étu-
dier le pouvoir couvrant des
variétés de blé est une piste im-
portante pour I'avenir.

Des pratiques a risques
L'absence de techniques complé-
mentaires telles que les apports
d’azote organique et/oule désher-
bage des cultures sont parfois
I'explication des conditions de dé-
veloppement de la culture. Les
performances agronomiques re-
posent alors sur I'équilibre de la
rotation et sur la gestion a long
terme des adventices et de la fer-
tilité du sol. Toutefois, certains
systemes conduits de maniere ex-
tensive, peu suivis techniquement
(exploitations diversifiées dont le
temps affecté a la sole céréaliere
est tres limité), obtiennent en
moyenne de moins bons résultats.

JANVIER-FEVRIER 2008 - ALTER AGRI n°87 11

ARVALIS



Les semis précoces, préconisés
pour garantir une bonne implan-
tation des cultures, semblent
moins performants que les semis
un peu plus tardifs.

Lavalorisation du potentiel généti-
que des variétés meunieres est
principalement garantie dans les
systemes intensifs ot les pratiques
de fertilisation, d’irrigation et de
controle des adventices sont gérées
dansle temps. A l'inverse, les varié-
tés améliorantes (Lona) valorisées
dans debonnes conditions pédolo-
giques etagronomiques (précédent
riche, sol fertile) obtiennent de bons
résultats économiques grace ala ga-
rantie d'une teneur en protéines
satisfaisantles exigences delafiliere.

Référentiel blé bio
Pour évaluer la qualité d'un blé, le
recours systématique au test de
panification est impossible car
trop cotiteux. Un «référentiel blés
bio2» pourrait fournir aux agri-
culteurs, organismes stockeurs,
meuniers..., les moyens de pou-
voir estimer la qualité boulangere
d’un lot d'une variété de blé don-
née. Il offrirait une compilation de
données sur le comportement
technologique des variétés culti-
vées en agriculture biologique qui
croiserait les données génétiques,
agronomiques et technologiques.
Mais on doit aussi s'interroger sur
le meilleur moyen d’évaluer la qua-
lité boulangere. Le test « BIPEA »
(norme NFV03-716) parait apres
étude une bonne solution pour dis-
criminer les variétés. Néanmoins
cette méthode est tres loin des pro-
cess utilisés pour faire du pain bio.
Pour conclure surles problemes de
qualité, il serait utile de débattre
d’'une autre approche dela qualité
que celle unique de la teneur en
protéines. Ainsi il est proposé d’éta-
blir une grille de lecture proposant
pour chaque variété deux seuils de
teneur en protéines : le premier
seuil correspondant a un process
de panification « douce », le
deuxieme seuil étant adapté a des
panifications plus industrielles.

2 Une premiére base de données « blés bio » a été
créée lors du programme de recherche avec le
soutien financier de 'ONIGC.
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Le risque mycotoxines n’est pas plus grand en agriculture biologique qu’en agriculture
conventionnelle.

Contrairement & ce qu’on peut encore lire parfois dans la presse, ce n’est pas parce qu’on n'utilise pas
de produits chimiques de synthése en bio qu’on a plus de mycotoxines. (Cf rapport AFSSA 2003 :
Evaluation nutritionnelle et sanitaire des aliments issus de I'agriculture biologique).

Les principaux facteurs explicatifs des taux de mycotoxines (DON) dans les grains de blés sont :
(Colloque RARE-Fusariotoxines, Septembre 2007)

- les facteurs pédoclimatiques (un temps humide, surtout au moment de la floraison) ;

- la combinaison précédent cultural/travail du sol (gestion des résidus du précédent cultural) ;

- la tolérance variétale.

Le mode de production biologique privilégie des techniques défavorables  la contamination par les
mycotoxines, comme la rotation des cultures, le travail du sol.

Mais comme on ne peut pas gérer le risque climatique, il est nécessaire de rester vigilant.

De méme, les conditions de stockage doivent &tre bien maitrisées afin de ne pas favoriser le déve-
loppement de mycotoxines de stockage.

En conclusion, rester vigilant, tout en respectant bien les principales mesures préventives.

Le choix variétal

est primordial Vers des variétés de blé mieux adaptées a la demande
en bio et justifie de I'agriculture biologique

Pimportance du

travail de Un programme de sélection faibles intrants/agriculture biologique est conduit
sélection. par I'NRA depuis plusieurs années. Les objectifs sont d’étudier le comporte-

ment de variétés de blé tendre en agriculture biologique, de contribuer & défi-
nir des critéres de sélection pertinents et de sélectionner des lignées ayant un
potentiel boulanger suffisant pour répondre aux spécificités du marché « bio ».
Les génotypes sont comparés pour de nombreux caractéres agronomiques
adaptés aux conditions de I'agriculture biologique : hauteur, pouvoir couvrant,
sensibilité aux maladies, précocité, rendement, poids spécifique ? Teneur en
protéines. Il en ressort une proposition sur la hiérarchisation des caractéres
pour le classement du matériel végétal mieux adapté aux contraintes spécifi-
ques a I'’AB. Un premier index global pondéré de sélection (IGS) est ainsi pro-
posé. Il nécessite encore d'étre validé pendant 2 ou 3 campagnes avant utilisa-
tion en sélection par les obtenteurs. Une des conclusions de ce programme est
que la sélection « faibles intrants » peut permettre en premiére approche de
sortir des lignées intéressantes pour I'agriculture biologique.

BLes TENDRES D’HIVER : SATURNUS : barbu riche en protéines, améliorant.
Retenu par ['Association Nationale de la Meunerie Francaise
GLOBUS : riche en gluten, supporte les conditions séchantes,
paille haute et solide.

CORNELIUS : qualité et productivité. SOISSANA : qualité et rusticité.
TriticaLE : PASSUS : Taille moyenne, tres productif, riche en protéines.

N’oubliez pas de fortifier vos semences contre la carie avec le Tillecur.
Le Tillecur est également un répulsif corbeaux sur toutes semences.

SEMENCES DE LUEST 7 rue de I'Escaut - 51685 REIMS Cedex 2
Tél. +333 26 85 55 33 - Fax : +333 26 8548 25
Site Internet : www.semest.com - E-mail : mgoussen@semest.com




Challenge des moutures et impact du levain

Synthése des travaux de Christian Rémésy (INrRa), Marc Chaurand (INrRa) et Bernard Onno (ENmma)

par Aude Coulombel (Itas)

e Programme National

Nutrition Santé (PNNS) recom-

mande la consommation de
pain plus complet. La filiere pain
doit se réorienter vers des produits
autres que le pain blanc, notam-
ment en développant les farines
bises de type 80. La filiere biologi-
que, depuis toujours engagée en ce
sens, doit poursuivre et intensifier
I'intégration des blés biologiques a
cemouvement. Des chercheurs im-
pliqués dans le programme « qualité
des blés et pains biologiques » ont
proposé des solutions d’optimisa-
tion de la qualité nutritionnelle des
pains biologiques via la mise au
point d'une gamme de farines de
type 80 et 'adaptation des procé-
dés de panification.

Mevule ou cylindre pour

une qualité nutritionnelle

équivalente
La gamme de farines prototypes
établie correspond a une palette
de farines de type 80 améliorées.
Elles ont été obtenues grace a la
mise au point de nouveaux dia-
grammes de mouture sur meules
et sur cylindres. Pour cela, I'in-
fluence de différents parametres
de mouture (conditionnement,
décorticage, micronisation, gra-
nulométrie) ont été testés.
La mouture sur cylindres offre une
grande flexibilité. Elle permet de
découpler tousles parametres pou-
vant influer sur la valeur
nutritionnelle etles propriétés fonc-
tionnelles des farines : taux
d’amidon endommagg, teneur en
fibres, teneur en minéraux ainsi que
la granulométrie des produits.
Ainsi, pour obtenir des farines T80
avec des cylindres, on ajoute clas-

Couche Aleurone

Fibres solubles
Protéines

Minérausx

Oligoéléments
acide phytique

Vitamines groupe B

Source : Christian Rémesy (INRA)

Albumen
Amidon
Protéines du gluten

Péricarpe
Fibres insolubles

Acides phéncliques, lignine

Germe
Lipides insaturés

Vitamine E
Vitamines groupe B

Pour fabriquer du pain de bonne densité nutritionnelle, prenez de la
farine de type 80 (bise) au minimum. Plus riche en micronutriments, elle
permet une meilleure préservation des minéraux, et notamment du
magnésium. Notons qu’elle peut étre obtenue par divers procédés
améliorés de mouture par meules ou par cylindres. Privilégiez la
panification au levain qui accroit nettement la biodisponibilité des
minéraux. Mais veillez a optimiser le déroulement de cette étape (taux
d’hydratation adapté...).

Le levain permet
d’accroitre la
biodisponibilité
des minéraux.

siquement des remoulages (deuxie-
mes farines tirées du son séparé du
gruau) ou des sons, micronisés ou
non. Aussi, deux procédés originaux
ont été testés avec succes en adap-
tant la méthode de panification :
e I'incorporation de blé concassé a
lameule de pierre ou d'une boulange
issue du premier broyage sur cylin-
dres (il est alors préférable d' hydrater
tres fortement la boulange et de lui
faire subir une préfermentation avant
pétrissage avec la farine) ;

e J'utilisation de semoules vétues,
c'est-a-dire de semoules ou1 adhe-
rent des fragments de téguments
externes : leur teneur en fibres, en
minéraux et vitamines s’en trouve

augmentée. L utilisation des semou-
les nécessite une étape d’autolyse
préalable pour faciliter le pétrissage.
D’une maniere générale, les farines
de type 80 nécessitent une hydrata-
tion assez élevée compte tenu deleur
richesse en fibres et gagnent a béné-
ficier d'unelongue étape de pointage
en jouant sur la température.

Auniveau expérimental, lamouture
sur meules permet d’accroitre sen-
siblement les teneurs en
magnésium des farines en compa-
raison aveclamouture sur cylindres.
Sur mouture meule, le décorticage
permet d’éliminer des fibres, ce qui
estfavorable ala qualité organolep-
tique des pains, alors que le potentiel
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nutritionnel et, lerendement meu-
nier selon le taux de décorticage,
restent relativement préservés. Le
décorticage aunrole de « déconta-
mination » des produits de mouture.
Il est également assuré par lamou-
ture cylindre.

Les farines prototypes obtenues
sont de composition variable en
fibres, en amidon endommagé
(glossaire), et de granulométrie
différente. Elles correspondent aux
meilleurs compromis tant sur le
comportement meunier qu’en pa-
nification et densité/qualité
nutritionnelle, et ce, en accord
avec les nouvelles recommanda-
tions du PNNS. D’apres cette
étude, il est donc possible de di-
versifier les modes d’obtention des

La nature des
variétés a une
influence peu
importante sur la

' 1 ; densité
farines de type 80 sans inconvé- nutritionneIT: :'ez
nient nutritionnel notable. Et  farines par rapport

a celle, majeure,
exercée par les
procédés de
fractionnement.

bonne nouvelle, la transposition
industrielle de ces différents dia-
grammes de mouture demande
peu de modifications sur les équi-
pements actuels.

Du levain pour favoriser la

biodisponibilité des minéraux
Une des originalités de la filiere bio
est de panifier préférentiellement
au levain «naturel ». Les caractéris-
tiques du levain influencent la
conduite du procédé et les caracté-
ristiques du pain final (pH, acidité,
teneur en acides organiques...). Les
caractéristiques physicochimiques
de différents pains au levain du
commerce varient selon les produc-
teurs. La maitrise dulevain (activité,
régularité, ...) est au coeur du pro-
cédé et un des gages de qualité du

m Amidon endommagé : les grains d’amidon sont plus ou
moins altérés lors des opérations de meunerie ; en panifica-
tion, une teneur en amidons endommagés trop faible empé-
che ensuite I'hydrolyse de 'amidon et la libération de subs-
trat pour la levure ou le levain, ce qui limite la fermentation.
m Décorticage : élimination des tissus les plus périphéri-
ques du grain.

m Densité nutritionnelle : Lorsque la teneur en micronu-
triments (vitamines, minéraux...) est élevée et que I'ap-
port énergétique est faible, on dit que la densité nutri-
tionnelle est élevée.

m Granulométrie : étude de la répartition des éléments
selon leur taille, dans le cas d'un matériau fractionné.

m Micronisation : réduction en particules extrémement fines
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D’aprés des analyses nutritionnelles de farines prototypes, le pro-
cess utilisé pour obtenir les farines de type 80 ne revét pas une
influence nette sur la qualité nutritionnelle du pain.

produit fini. Cette maitrise néces-
site rigueur et repose sur le milieu
(caractéristiques des farines, ingré-
dients mis en ceuvre), qui est source
de nutriments pour les ferments,
I'environnement (température, hy-
dratation, durée et fréquence des
rafraichis). Les fermentations lon-
gues, en particulier au levain, offrent
un avantage unique pour accroitre
la biodisponibilité des minéraux.
Cependant, le déroulement de la
panification doit étre optimisé pour
hydrater les fibres et détruirel’acide
phytique. Cet acide est naturelle-
ment présent dans les graines de
nombreuses céréales etlégumineu-
ses et tres majoritairement dansles
enveloppes. Il diminue voire inhibe
I'absorption de divers cations (Zn,
Cu, Co, Mn, Ca, Fe) en formant des
phytates. Ce risque de diminution
de la biodisponibilité est plus ac-
centué en cas de panification a la
levure. Limpact del’acide phytique
est par contre bien maitrisé par la
fermentation au levain “naturel” :
elle produit une acidité (pH <5.5)
qui active des enzymes (phytases)
présentes dans la farine et qui dé-
gradent |'acide phytique.

Le procédé de panification a cher-
ché a étre optimisé en vue
d’améliorer la qualité sensorielle
etla densité nutritionnelle de pains
biologiques (et notamment la fer-
mentation au levain sur farine
intégrale). Les parametres de
conduite du levain (température
10230°C), hydratation (100 a200%)
et durée de la fermentation (12 a
18h) influencent'activité fermen-
taire dulevain et les caractéristiques
de la pate (pH, pousse, teneurs en
acides lactique et acétique). La te-
neur en magnésium soluble de la

pate et du pain est influencée par
la température et '’hydratation du
levain. La solubilité de cet élément
augmente de fagcon importante
avec la température et la durée de
fermentation du levain. La biodis-
ponibilité du magnésium et du zinc
augmente avec'acidité dela pate.
Dans le cas des pains au levain, la
limite de cet effet réside dans 'ac-
ceptabilité de I'acidité des pains
par le consommateur. Toutes ces
conditions de fermentation optimi-
sée nécessiteront des adaptations
au niveau des boulangers.

Maintenir la valeur
nutritionnelle

On asouvent reproché au pain bio
d’avoir une masse volumique tres
élevée, donc d’étre trop compact.
Pourtant les pains bio auraient un
meilleur index glycémique (IG)
que les pains blancs courants et
que le pain de tradition francaise
a I'lG amélioré. L'IG décrit la vi-
tesse d’absorption du sucre par
I'organisme. Il permet donc de
connaitre |'effet d'un aliment sur
la glycémie (taux de sucre dans le
sang). Plusl'index glycémique est
bas, plusla vitesse de diffusion du
glucose dans!’organisme est pro-
gressive, c'est-a-dire répartie dans
le temps. Inversement plus ce chif-
fre est élevé, plus la glycémie
augmentera rapidement, pour re-
tomber également tres vite. Il est
donc préférable de consommer
des aliments a faible IG, qui limi-
tent les sécrétions d’insuline. 11
serait donc risqué de trop encou-
rager lafiliere bio a faire des pains
plus aérés pour ressembler aux
produits conventionnels. Les pains
bio risqueraient d’évoluer prin-
cipalement vers une démarche
marketing quileur ferait perdre de
leur valeur nutritionnelle.

En plus des criteres de sécurité, la
filiere bio doit tendre vers I'excel-
lence nutritionnelle (respect
également des normes de réduc-
tion de sel). De plus, elle devrait
privilégier des présentations du
pain qui permettent de proposer
des prix au kilo raisonnables. Ceci
est d’autant plus justifié qu'une
panification au levain en milieu
suffisamment hydraté permet une
excellente conservation du pain.



AHentes des consommateurs

Syntheése des travaux de Agnes Alessandrin (Apiv1) et Marie-Hélene Desmonts (AERIAL2) par
Aude Coulombel (Itas)

1 ADIV - Association pour le Développement de lnstitut de la Viande - agnes.alessandrin@adiv.fr
2 mh.desmonts@aerial-crt.com

Le pain bio est un
produit plébiscité
par les
consommateurs.
Les différentes
catégories de pains
et farines ont
généré 190 millions
d'euros,
représentant 12%
du marché bio.

a compatibilité entre la per-

ception qu’ont les

consommateurs des diffé-
rents types de pains issus de
'agriculture biologique et 1'offre
actuelle a d’abord été évaluée via
des réunions de consommateurs
réguliers ou occasionnels...

Motivations santé, environ-

nement et éthique
L'image des pains biologiques
semble cohérente avec les déter-
minants de la qualité des produits
biologiques : naturalité et authen-
ticité. Et ce, en relation avec un
mode de production éthique et
écologique d'une part, etla dimen-
sion santé-nutrition (qualités
nutritionnelles mieux conservées)
d'autre part. Les motivations
d'achat des pains biologiques
sont donc la santé et les préoccu-
pations d'environnement et
d'éthique.

A revoir :

gout, conservation, prix
«Qui dit bio ne dit pas forcément
bon » ou le pain bio est parfois
«trop lourd, trop acide » voila quel-
ques critiques émises a 1'égard du
go(it du pain bio. De méme, on peut
entendre que le prix est trop élevé
ou que « c’est un produit de luxe ».
Les améliorations souhaitées por-
tent sur la conservation et la

ADIV

Quelles sont les attentes des consommateurs en matiére
de pain bio ? C'est ce qu’a cherché a montrer une
étude sur la perception du pain bio par des
consommateurs occasionnels et réguliers. A partir des
résultats, une gamme de pains susceptibles de satisfaire
un public fres divers a été proposée. Un test
consommateurs a ensuvite été mené sur des pains
prototypes. lls ont été généralement bien pergus mais la
baguette remporte la préférence.

Les 3 baguettes testées issues de farines de cylindres : T80 sons micronisés,T80 semoule bise

et T65 témoin.

Les 3 boules testées issues farines de cylindres : T80 décortiquée, T110 préfermentation et

T80 témoin.

diététique. Des remarques sont fai-
tes sur la faible diffusion en
boulangerie artisanale (voir tableau
page suivante). L' offre de pain bio-
logique actuelle ne répond pas aux
attentes des consommateurs oc-
casionnels en matiere de gott, de
convivialité, de diffusion dans les
circuits commerciaux existants et
d'informations nutritionnelles.
Les attentes des consommateurs
sur les caractéristiques intrinse-
ques des pains biologiques,

“réguliers” comme “occasionnels”,
convergent vers la naturalité et la
rusticité.

IIs souhaitent :

- Une crofite croustillante et
épaisse, une mie plutdt foncée et
bien alvéolée

- Une fabrication sur meules de
pierre par fermentation au levain
et pétrissage lent

- Une maitrise de la qualité et de
la commercialisation par’artisan
boulanger
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Différentes recherches a tous les
niveaux de la filiere ont alors été
engagées pour tenter de répondre
a ces attentes. Pour chaque type
de mouture, sur meules et sur cy-
lindres, des  diagrammes
spécifiques ont permis d’obtenir
des farines améliorées du type 80
(voir article précédent).

Ensuite, des prototypes de pains
bio correspondant aux attentes des
consommateurs ont été définis :
deuxboules abase de farine T110
préfermentée pourl'une et de T80
décortiquée pour 'autre, et deux
baguettes a base de T80 semoule
bise pour I'une et de T80 son mi-
cronisé pour la seconde. Trois
baguettes de farine de cylindres (un
témoin T65 et les deux baguettes
prototypes T80) et trois boules de
farine de meules (un témoin T80
etles deux prototypes T80 et T110)
ont donc été proposées pour les
tests consommateurs3 (60 occa-
sionnels et 60 réguliers) a Angers
et Strasbourg. Les différents pains
prototypes ont été bien percus avec
toutefois quelques 1égeres différen-
ces d’appréciation entre les deux
régions de tests et entre les consom-
mateurs occasionnels et réguliers.

La baguette aurait plus la
céte
Les baguettes sont préférées aux
boules; ce phénomene est surtout
marqué pour le groupe des “occa-
sionnels”.
La baguette T80 « micronisée » est
la plus équilibrée sur un ensemble
de criteres visuels et organolepti-
ques (« valeur stre »). Elle est
la mieux appréciée des pains pro-
totypes. Sur le plan gustatif,
remarquons sa proximité avecla ba-
guette « témoin ». Néanmoins, elle
enregistre une légere dépréciation
entre visuel et en bouche et pour-
rait étre améliorée sur ce critere.
Les boules sont bien appréciées
mais plus en visuel qu’en bouche.
La boule T80 « décortiquée » se
rapproche le plus des pains pos-
sibles en 1'état dans une optique
de diffusion large (« produit de
3 Laméthode des tests hédoniques a été refenue
pour le recueil des préférences sensorielles des
consommateurs. L'échantilon comprend 122
consommateurs répartis sur deux sites géographi-
ques (Est : Strasbourg / Ouest ; Angers) ; il
respecte la parité imposée en terme de

consommation de pain biologique entre
‘réguliers" et "occasionnels'.
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« LA BOULANGERIE » D’OLIVIER GESTIN, PLACE SAINT FERDINAND A PARIS.

Rencontre avec Olivier Gestin, un boulanger parisien passionné par le pain bio.

Tous vos pains sont-ils bio ?
Non, par encore mais c’est mon
réve. Mes 13 pains spéciaux sont
certifiés bio. Par contre, pour des
raisons de colits, je ne peux pas
encore proposer la baguette de
tradition en bio... J'utilise actuel-
lement 150 quintaux de farine bio
par an et jaimerais doubler ce
volume !

Parlez-nous de votre panification
Je suis un passionné du pain et je
me régale a panifier au levain
naturel. Je conserve le mien
depuis dix ans ! En plus, fabriquer en bio permet de conserver une qualité de vie appréciable.
Jarrive 3 6hoo le matin. Je pétris la journée, la fermentation dure au minimum 24 heures pour
favoriser les arémes. Les pains sont cuits tout au long de la journée suivant les pics de fré-
quentation (surtout en fin d’aprés-midi).

Qui sont vos clients?

Mes clients sont essentiellement des personnes du quartier, aussi bien la concierge de I'im-
meuble voisin que le cadre supérieur. Ils ont godté mon pain, I'ont apprécié et reviennent
pour la saveur que donnent la farine bise de meules et le levain. La longue conservation est
aussi un atout. Pour eux I'argument « bio » est secondaire. Par contre, je remarque un nou-
veau type de clients que je recroise dans des salons bio : ceux pour qui la motivation numéro
un est la qualité biologique. Depuis deux ans, jaffiche sur ma vitrine le logo AB et je mets en
avant la certification bio dans le dépliant de la boulangerie.

£

—

Développer le pain bio en boulangerie artisanale

Par Isabelle Luguenot (Groupe Bio Intercéréales) et Patrick Sivardiere.
Les ventes de pain bio sont en forte progression en distribution spécialisée et en GMS, mais stag-
nent ou régressent en boulangerie artisanale. Pourquoi et que faire pour y remédier ?

Faiblesses
« La gestion des compétences des salariés pousse a une

Forces
« Attente des consommateurs sur la qualité du pain.

« Retour 2 la naturalité et la progression des
préoccupations environnement et santé.

« Elargissement de la gamme de pain et de pains spéciaux.
« Secteur dynamique, organisé, qui se bat pour garder sa
place.

simplification du travail (utilisation de surgelés,
développement des mixes, etc...).

« Uespace réduit disponible dans une boulangerie limite la
diversification dans les types de pain.

« Quasi-absence d'information sur le Bio pour les boulangers.

Opportunités

« Partenariats meuniers/boulangers ot le meunier apporte
assistance technique, outils commerciaus, ...

« La forte concurrence dans la meunerie peut pousser &
mettre en place des stratégies de différentiation et &
développer de nouveaux créneaux tel le Bio.

Menaces

« Certaines informations relatives au Bio sont erronées ou
pessimistes (pénurie de céréales bio, OGM, pollution du
bio).

« Un boulanger souhaite rarement développer un nouveau
produit (du bio par exemple) en opposition avec « son »
meunier.

« Le développement du Label Rouge et des démarches
qualité et la communication « environnement » dans le
domaine de la farine et du pain.

Perspectives a court terme

« Appuyer des démarches privées de contractualisation en identifiant les opérateurs intéressés.
« Participer & I'élaboration d’un projet de développement des surfaces en lien avec les besoins exprimés.
« Identifier et répondre au besoin d'informations et de communication de la filiére.

« Répondre au besoin d'informations du consommateur.

gamme »). Ses caractéristiques vi-
suelles sont en cohérence avec ses
qualités gustatives. Toutefois,
méme si c'est la plus attrayante
des boules, elle manque d'intérét
par rapportaux baguettes. Elle est

mieux appréciée par le groupe des
consommateurs “réguliers”. La
boule T110, quant a elle, est la
boule la moins appréciée et mé-
riterait d’étre retravaillée.



FORUM PAIN BIO

enire acteurs de la filiere

Par Joél Abécassis (INRA)
et Aude Coulombel (l1ag)

En novembre dernier, le forum de
restitution du programme de recherche
sur la filiére Pain Bio a attiré 200
agriculteurs, boulangers, meuniers,
chercheurs, techniciens, animateurs...
Une contribution active au
développement d'une filiere blé-pain bio

organisée et dynamique.

travers les trois themes

principaux abordés lors de

la rencontre : les acteurs
de lafiliere blé/pain bio, les voies
d’amélioration de la qualité du
pain biologique et amélioration
des variétés et optimisation des
pratiques culturales, il estapparu
nécessaire de mieux structurer la
filiere autour de deux objectifs
prioritaires :
1. Satisfaire la demande en pro-
duits répondant aux attentes des
consommateurs.
2. Relancer la production de blés
biologiques et organiser la collecte.

P
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Lors du forum, les intervenants de la table ronde « Une filiére qui s'organise au service de
I'environnement et de la santé ».

Satisfaire la demande
en pain bio

Associer gotit, santé et sécurité
Il apparait un besoin d’'innovation
pour établir des conditions de
mouture et de panification per-
mettant tout a la fois de garantir
des produits stirs, sains et simples.
Les principaux axes de recherche
et de développement a soutenir
concernent : 'accroissement de
la teneur en constituants d’inté-
rét nutritionnel des farines (fibres,
micronutriments) en évitant I'in-
troduction de contaminants
(mycotoxines), la recherche de
conditions de panification per-
mettant d’améliorer la valeur
nutritionnelle (accroissement de
la biodisponibilité des micronu-
triments, baisse de Il'index
glycémique) etla conservation du
pain.

Mobiliser la boulangerie
artisanale autour de ces objectifs
Alors que le taux d'utilisation des
farines biologiques s’accroit dans
les produits d’origine industrielle
quiy trouve un signe de qualité, 'uti-
lisation de ces farines a tendance a
stagner pour les boulangeries arti-
sanales. Un effort est a consentir
dans ce domaine pour permettre
une pluslarge diffusion du pain bio-

logique et a des cotts restant com-
patibles avec les moyens de toutes
les catégories de consommateurs.
En outre, des actions de formation
et de transmission de savoir-faire
seront a développer pour soutenir
ce développement.

Relancer la production

de blés bio et organiser

la collecte

Maitriser les itinéraires
techniques
La maitrise technique de la cul-
ture du blé tendre en agriculture
biologique peut étre améliorée,
notamment en termes de nutri-
tion azotée et de maitrise des
adventices. Des connaissances res-
tentaacquérir pour optimiser ces
facteurs, pris en compte non a la
parcelle et al’année, mais dans le
contexte global de'ensemble d'un
systeme de production et donc
d'une rotation entiere a gérer.

Optimiser le classement des
lots ala récolte
Lesrésultats du programme mon-
trent qu'une approche qualitative
partagée par les acteurs de la fi-
liere et une segmentation des lots
récoltés permettraient de mieux
valoriser les blés produits en agri-
culture biologique.
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La mise en ceuvre de ces deux ac-
tions prioritaires passe par une
mobilisation de la recherche aca-
démique et des instituts
techniques en vue de :

- Relancer la création variétale
- Améliorerla gestion del'azote et
des adventices dans les systemes
céréaliers biologiques

- Organiser et valoriser la collecte

Perspectives

Cecipasse parle soutien du déve-
loppement de la filiere blés pains
biologiques et par la mise au point
d’outils et de méthodes d’appré-
ciation utilisables a toutes les
étapes de la filiere : sélection, fer-
tilisation, classement a la récolte,
évaluation des farines, etc. Par
exemple, la création d'un référen-
tiel blés biologiques diffusé aux
meuniers, opérateurs économi-
ques et producteurs. Aussi, une
réflexion a été engagée pour faire
des propositions sur ce que pour-
rait étre un test de panification
adapté al’agriculture biologique,
notamment pour le type de farine,
la conduite de la fermentation, ...
Cette réflexion sera a poursuivre
pour évaluer la faisabilité et la per-
tinence d’'un tel test.

Animé par des professionnels dis-
posant de fortes motivations, le
secteur dispose désormais d'une
large gamme de pains répondant
non plus seulement aux argu-
ments santé, mais aussi aux
arguments plaisir, gotit, conser-
vation et soutien a une agriculture
respectueuse de l'environnement.
Un travail de transposition des ré-

Les boulangers peuvent pétrir leur pain &
la main ou utiliser un pétrin.
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La boulangerie Biofournil produit du pain bio au levain « a Pancienne » et le distribue en France et a
P'étranger. Elle emploie environ 70 personnes.

Le fondateur de Biofournil est un boulanger de la région nantaise : Louis Réthoré. Il commence a fabri-
quer des pains bio dés 1978 avec de la levure. Intéressé par les atouts du levain (nutrition et conservation),
il retrouve le savoir-faire du levain a I'ancienne, sans ajout de levure industrielle. Il crée son "chef", sou-
che de ferment naturel qui permet I'élaboration des levains. Ce levain-Chef est entretenu par rafraichis. Il
sert de base a la préparation des levains qui sont ensuite fermentés. Le pétrissage est assuré par des
pétrins a bras plongeants imitant le geste du boulanger. Les pains Biofournil sont produits avec des ingré-
dients 100% biologiques certifiés. Les fournisseurs de farine doivent présenter des analyses réguliéres de
résidus d'herbicides, de fongicides et d'insecticides des 1800 tonnes annuelles que consomme Biofournil.

En 2007, Biofournil a vendu 9,5 millions de pains et viennoiseries. La gamme propose une vingtaine de
types de pains cuits, précuits (pour les boutiques « terminal de cuisson ») et précuits sous atmospheére
protectrice, ainsi que des brioches, pains de mie... Uentreprise exporte aujourd’hui pour prés de 8% de
son chiffre d'affaire, et notamment dans les Pays de Nord Europe ol la culture biologique est bien implan-
tée. Une boulangerie Biofournil a méme été créée a Seattle aux USA !

Nicolas Supiot :
paysan-boulanger bio

® Nicolas Supiot s’est installé comme paysan-boulanger il y a un
. peu plus de dix ans en Ille-et-Vilaine. Sur chacun des douze
hectares de sol « ingrat » qu'il cultive, il récolte entre 20 et 30
™ quintaux de blés issus de variétés anciennes. Une quantité suf-
fisante pour ravir une clientele amatrice de son bon pain.
Le pain de Nicolas Supiot est issu de variétés anciennes de blés.
Elles possedent des taux de protéines tres variables et sont consi-
dérées actuellement par certains comme impanifiables. Sur ses

Nicolas Supiot : « avec des
blés anciens a 9,5 % de
protéines et 70 de force
boulangeére, je fabrique des

pains frés corrects et beau-  terres, il teste les qualités agronomiques de 200 a 300 variétés.

coup plus digestes ». o , . P
P pls dg Il en a panifié en pur plus d'une centaine pour apprécier leur

qualité boulangere. Il a notamment découvert ‘Concorde’ et ‘Talisman’, des variétés
aux biomasses racinaire et aérienne importantes, mises au point avant 1940. Puis, il
s’estintéressé a des variétés antérieures a 1850 issues de la sélection paysanne du pays
de Redon: 327 origines différentes recueillies par Gérard Doussineau (INRA) et conser-
vées comme sources de genes contre le piétin-verse.

Nicolas Supiot moud son blé a 'aide d'un moulin Astrié (meules de pierre en granit)
et laisse reposer la farine trois jours seulement. Il utilise son levain (a base de farine et
de son, tres hydratés), de'eau de source filtrée et “dynamisée” et du gros sel de Guérande.
Il pétrit la pate a la main : il est contre les pétrins s’ils sont trop rapides et brutaux car
il estime qu’ils abiment le gluten. La pate subit une fermentation longue de 4 a 6 heu-
res. Nicolas Supiot cuit ensuite son pain dans un four a bois a chauffage direct, construit
en brique réfractaire par lui-méme. Ses trois a quatre fournées hebdomadaires sont
vendues (a 3,30€/kg) avant méme d’étre fabriquées, pour produire la juste quantité et
réduire le prix de vente.



sultats importants a la filiere blé-
pain bio, voire aussi a la filiere
conventionnelle est a conduire. Il
a déja été entamé pour la fabrica-
tion des farines pourlesquelles peu
de modifications au niveau des
moulins sont nécessaires. Pour
d’autres étapes, un travail d’adap-
tation esta poursuivre. Par exemple,
concernant l'optimisation des
conditions de fermentations, no-
tamment aulevain, des adaptations
etaménagements sont nécessaires
au niveau des boulangers (gestion
des températures, hydratation,
durée de fermentation). llen estde
méme pourl’'approche instrumen-
tale de la qualité sensorielle.

Tous ces efforts devront étre fédé-
rés et cohérents, c’est pourquoi il
est proposé la création d'un comité
de coordination dela filiere blé-fa-
rine-pain biologique. Ce comité de
liaison regroupant]’ensemble des
parties prenantes de cette filiere
aurait pour mission de :

- Définir les priorités et coordon-
ner les actions a mettre en ceuvre
- Informer et organiser une ren-
contre annuelle réunissant
I'ensemble des acteurs de la filiere
- Mettre en place des indicateurs
de durabilité pour'’ensemble des
étapes de la production et de la
transformation et suivre ainsi les
progres de la filiere blé-farine-pain
biologique

Pour poursuivre les
efforts engagés lors
du programme de
recherche, un
comité de
coordination de la
filiére blé-farine-
pain bio va étre
créé.

POUREN
@ SAVOIR +

Actes du forum
et rapport com-
plet du pro-
gramme de
recherche sur
www.itab.asso.fr
rubrique Autres
Evenements.

Des aliments pour :
volailles, porcs, ruminants,
chevaux, escargots
Une gamme hygiéne
et compléments alimentaires
Un concept technique pour répondre
a I'ensemble des besoins des élevages biologiques
Gamme de farines panifiables

897

S.A. MARION
F - 01290 SAINT-JEAN-SUR-VEYLE
Tel. : (33) 03.85.23.98.50 - Fax : (33) 03.85.31.72.64
E-mail : mp-pelletier@wanadoo.fr
www.monlin-marion.fr

Fiche et cahier techniques ITAB

M FICHE TECHNIQUE :
Stockage a la ferme des grains issus de I'AB

Agriculteurs stockeurs, cette fiche rassemble des conseils techniques pour un stockage

optimal et la préservation de la qualité initiale de vos récoltes.

B CAHIER TECHNIQUE : CARIE du blé

Ce 12 pages tres complet fait le point sur les connaissances actuelles sur la
carie, sur les précautions a prendre pour éviter sa propagation et sur les pistes
de recherche actuellement explorées pour la maitriser.

Documents téléchargeables gratuitement sur www.itab.asso.fr.

Versions papier disponibles gratuitement suivant disponibilité
dans les Groupements bio régionaux et Chambres d’Agriculture
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Fiche iechnlque = AUX|I|cures

Lés parasﬁmdes
de | pucerons et

Pupes de tachinaires dans chenille.

Les parasitoides sont des insectes qui vivent aux dépens d'autres insectes (hotes). I
existe des parasites qui maintiennent leur hote vivant, le plus longtemps possible, et ne
le tuent qu'a la fin de leur développement. D’autres tuent leur victime avant de
déposer leur ceuf. Dans ce cas, la larve du parasite se développe sur ou dans un hote
mort. Les parasitoides d'insectes appartiennent principalement a I'ordre des
Hyménopteres et dans une moindre mesure a celui des Dipteres.

e | 1 lagimm
mewtr o1 Ralwenee

1 Diffusion de la fiche : FREDON - 21, rue Becquerel - B.P 74 - 62750 Loos en Gohelle - Tél : 03.21.08.62.90 - www.fredon-npdc.com

Les hymeénopteres parasitoides de pucernns

Leur cycle biologique comprend 4 phases:I'ceuf,
lalarve, la nymphe et I'adulte.

Développement de la larve (non visi-

Momie de puceron aprés la sortie d’'un
ble) dans le corps de I'héte.

parasitoide.
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Lhyménoptere pond un ceuf dans
le corps du puceron. Apres son éclo-
sion, la larve se développe en
consommant les organes de sa vic-
time puis se nymphose le plus
souvent a I'intérieur, plus rarement
al'extérieur (cas des Praon).

Le puceron parasité prend alors un
aspect gonflé caractéristique que
I'on appelle momie. De partsa cou-
leur jaunatre ou noire, il est
facilement repérable au sein de la
colonie. Enfin, I'hyménoptere
adulte s’échappe apres avoir dé-
coupé un trou de sortie situé sur la
partie dorsale de la momie.

Ceshyménopteres parasites présen-
tent plusieurs générations paran. Le
parasitisme est donc permanent
pendant les périodes de pullulation
des pucerons. Selon les especes, ils
hivernent al'état larvaire ou adulte.

BBittérents types de momies

Momie beige dorée a brun
(genre Aphidius).

Les pmasitoides de lépidnptér% 000000000000 0000000000000000 00

parasitoides d’ceufs :
mple des frichogrammes
Cesontdes insectes oophages qui
pondent dans les ceufs de lépidop-
teres. La larve se développe en se
nourrissant du contenu de I'ceuf
héte puis se nymphose. Le jeune
adulte, dont la taille est souvent
inférieure au millimetre, perfore
I'ceuf puis s’envole.

Les ceufs parasités par les tricho-
grammes prennent une coloration
foncée, ce qui permet de les dis-
tinguer des ceufs sains quirestent
clairs.

Les parasitoides d’ceufs de 1épi-
dopteres présentent plusieurs
générations par an.

Lhivernation alieual état de nym-
phe dans I'ceuf hote.

' parasitoides de chenilles
®Les hyménopteres

IIs appartiennent a plusieurs fa-
milles, genres et especes. Ladulte
pond a l'intérieur ou sur le corps
de la chenille ou encore a proxi-
mité de celle-ci. Une ou plusieurs
larves se développent aux dépens
de I'hote, entrainant sa mort.
Lhyménoptere se nymphose en-
suite a I'intérieur ou a coté de la
dépouille.

Le nombre de générations annuel-
les est variable selon les especes.
Lhivernation a généralementlieu
a 'état de larve ou de nymphe a
I'intérieur de I'hote.

Ponte d'un hyménoptére sur le corps d'une
chenille.

Momie noire (genre Aphelinus).

Nymphe d'un hyménoptére sur chenille.

I Ponte de noctuelle
parasitée par des
frichogrammes.
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[Ees dipteres : les tachinaires
Les tachinaires sont des mouches
parasitoides. Il en existe de nom-
breuses especes avec différents
modes de ponte.

Chez certaines, les ceufs sont dépo-
sés sur le feuillage et ingérés par les
chenilles. Chez d’autres, la ponte a
lieusurl’héte oudirectemental'in-
térieur de ce dernier. Enfin, il existe
des especes qui pondent sur le sol.
Apres éclosion, leslarves de tres pe-
tite taille devront rechercher une
chenille par leurs propres moyens.
En général, une a cinq larves occu-
pent un méme hote. Une fois son
développement terminé, lalarve de
tachinaire se nymphose al'intérieur
oua proximité de savictime, ou en-
core dans le sol. Selon les especes,
les tachinaires présentent une ou
plusieurs générations. Lhivernation
alieual’étatdelarveal’'intérieur de
la chenille hote ou de nymphe
(pupe) a proximité de celle,

Remerciements a M. Martinez de
I'INra de Montpellier pour la relec-
ture de cette fiche.

I Pupes de tachinaire dans le corps d'une
chenille.
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Synthese maraichage

Journées Techniques Fruits et Légumes

H““““Wmm“mafheﬁne Mazollier, Jéréme Lambion et Héléne Védie (Gras)

En décembre dernier, I'lias et le Gras
d'Avignon ont organisé des journées
techniques Fruits et Légumes en

partenariat avec le Gras Basse-

Normandie. Les conférences légumes
biologiques étaient consacrées a
quatre themes : optimisation du travail
du sol, biodiversité fonctionnelle,
maitrise du mildiou de la pomme de
terre et protection contre la mouche

Le travail en
planches
permanentes
présente des
intéréts :
réchauffement,
ressuyage, temps de
travail, usure
moindre du
matériel, gestion
des parcelles... et
des difficultés :
matériel spécifique
nécessaire, gestion
des adventices plus
difficile,
incorporation
malaisée des
matiéres organiques
fraiches, adaptation
aux conditions
pédoclimatiques...

de la caroftte.

vail en planches

rmanentes
Hélene Védie (GraB) a présenté
les principaux résultats obtenus
al'issue d'un programme natio-
nal sur l'intérét des planches
permanentes en maraichage1. Les
expérimentations, conduites chez
des producteurs ou en station,
réunissent des conditions pédo-cli-
matiques, culturales et de durée
diversifiées. Les résultats montrent :
- que les planches permanentes
engendrent des modifications de
la structure du sol et une augmen-
tation de la biomasse microbienne
et de son activité ;

1 Dans le cadre du programme général, informations
et résultats sur www.itab.asso.fr rubrique program-
mes de recherche "Travail du sol".

Bilan de campagne

Grand Ouest et Nord de la France

m Approvisionnement et qualité de plants bio de pomme de
terre, échalote et oignon trés problématiques pour 2008

m Difficulté d’approvisionnement en semences biologi-
ques (ruptures de stock, retards de livraison, charges
administratives de dérogations...) et qualité parfois
peu satisfaisante (homogénéité ou conformité).

m Probléme de choix variétal en chou-fleur.

m Protection phytosanitaire biologique toujours préoc-
cupante (mildiou, altises, mouches...).

I ALTER AGRI n°87- JANVIER-FEVRIER 2008

Le travail en planches permanentes nécessite généralement plusieurs années de
«calage» avant d’obtenir des résultats satisfaisants.

- des résultats culturaux équiva-
lents, mais des problemes de
qualité en légumes racines ;

- queles résultats varient selon les
sols (sensibilité a la compaction)
etles matériels utilisés sur les plan-
ches permanentes.

Le travail en planches permanen-
tes présente des intéréts
réchauffement, ressuyage, temps
de travail, usure moindre du maté-
riel, gestion des parcelles... et des
difficultés : matériel spécifique né-
cessaire, gestion des adventices plus
difficile, incorporation malaisée des
matieres organiques fraiches, adap-
tation aux conditions pédo-
climatiques... Lesitele plus ancien
donne les résultats les meilleurs,
avec notamment une diminution
du temps de travail de 30% en
moyenne sur 6 ans. ll faut donc plu-
sieurs années de « calage » avant
d’obtenir des résultats satisfaisants.
Les travaux doivent se poursuivre
pour étayer les résultats sur les
potentialités agronomiques, éco-
nomiques et écologiques de telles
pratiques.

.odiversifé fonctionnelle

La biodiversité fonctionnelle
consiste aimplanter autour des cul-
tures des especes végétales qui vont
attirer, héberger, nourrir les insec-
tes auxiliaires indigenes participant
aumaintien des populations dera-
vageurs sous le seuil de nuisibilité
économique.

Comme l'ont montré Mickaél
Legrand (FREDON Nord Pas de

Les bandes florales doivent éire semées
suffisamment 16t avec des espéces
floraison précoce pour atfirer rapide-
ment les auxiliaires se nourrissant de
pollen et de nectar.

Technique - Maraichage
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Calais) et Dominique Berry (SE-
RAIL), I'intérét principal des bandes
fleuries réside dans l'arrivée im-
médiate des auxiliaires pour
controler les populations de puce-
rons. D’out l'intérét de semer
suffisamment tot des especes qui,
en fleurissant précocement, vont
attirer rapidement les auxiliaires se
nourrissant de pollen et de nectar.
Cette technique encore mal
connue pose des limites : I'effet
sera d'autant plus limité que les
populations de ravageurs seront
faibles et que 1'exploitation sera
riche en milieux semi-naturels.
Certains problemes peuvent ap-
paraitre comme la recrudescence
des limaces ou un salissement di
aux plantes adventices présentes
danslabande florale. Une présence
accrue d'auxiliaires dans les ban-
des fleuries ne constitue pas une
garantie de retrouver ces mémes
auxiliaires dans les cultures. Les
travaux doivent donc étre poursui-
vis afin de proposer aux
agriculteurs des dispositifs sim-
ples qu'ils pourront mettre en place
a colit maitrisé sur leur exploita-
tion.

ildiou de la
mme de terre
Julien Bruyere (FREDON Nord Pas
de Calais) arappelé que cette ma-
ladie a causé, en raison d 'un début
de campagne doux et humide, de
tres gros dégats dans les principaux
bassins de production. Attention a
ne pas confondre les symptomes
dumildiou avec ceuxd’Alternaria,
Botrytis ou avec des briilures phy-
siologiques. Aucune mesure
curative ne peut étre mise en place
contre cette maladie. La protection
s'appuie donc sur la prophylaxie
(destruction des tas de déchets, des
repousses...), un choix variétal ap-
proprié (Eden, Gasore, Sarpo
Mira,... s'averent résistantes), et
une surveillance des parcelles aris-
que. Cette surveillance peut étre
complétée par les informations
fournies par les modeles de prévi-
sion desrisques, qui permettent de
raisonner les premieres interven-

Guillaume Gontel, 7 années de planches
permanentes

Maraicher bio depuis 1968 dans le Rhone, Guillaume a remis en question son itinéraire de travail du

sol aprés un voyage d'études en Allemagne. Auparavant, il utilisait I'actisol pour déchaumer, la sous-

soleuse, la rotobéche et le cultirateau. Aujourd'hui, toute |'exploitation, plein champ et tunnels, est

cultivée en planches permanentes. Les buttes de 1,45 m entre axes, soit 1,05 m paillé, (largeur qui

convient a la grande diversité de tunnels), ne sont pas trés hautes car le sol est assez léger (limon

sableux). Pour travailler les buttes, il utilise I'actisol (qu'il a adapté...) avec des passages superficiels

puis plus profonds, une fouilleuse et le cultirateau pour préparer le lit de semences. Les passages de

roues sont entretenus avec des dents de bineuse montées sur un chassis. Les planches permanen-

tes lui apportent de nombreuses satisfactions :

m préparation de sol beaucoup plus rapide ;

m pression globalement moins forte des adventices sauf dans les passages de roues pour les cultu-
res longues, qu'il entretient alors avec des dents ou des multifraises ;

m anticipation des préparations de sol grice a une meilleure portance et un réchauffement plus
rapide du sol ;

m préparation moins fine qui limite la levée des adventices, les problémes de reprise en masse et per-
met un meilleur ressuyage.

Il confirme que le systéme doit étre réfléchi en fonction des spécificités pédo-climatiques de I'exploi-
tation et nécessite plusieurs années de mise au point.

La protection contre le mildiou de la
pomme de terre s'appuie sur la prophylaxie
(destruction des tas de déchets, des
repousses...), un choix variétal approprié
(Eden, Gasore, Sarpo Mira,...), et une
surveillance des parcelles a risque. Les
produits a base de cuivre doivent étre
appliqués de fagon préventive, et
renouvelés pour tenir compte de la
croissance des plantes.

tions. Parmi les substances alter-
natives au cuivre testées, seules 2
semblent intéressantes : Zonix (sur-
factant biologique), Proval PK2
(phosphanate potassique). Ces pro-
duits ne sont pas encore utilisables
faute d'homologation et faute de
figurer au cahier des charges de
I'AB. Le seul recours reste donc le
cuivre, sous forme de bouillie bor-
delaise (cotit raisonnable et bonne
persistance) ou d'hydroxyde et
d'oxychlorure (effet choc plus im-
portant mais moins bonne
persistance). En conditions de pres-
sion mildiou normales, les doses
de cuivre métal semblent pouvoir
étre réduites a 3 kg/ha/an, ce qui
reste en deca de la limite 1égale de
6kg/ha/an. Les produits a base de
cuivre doivent étre appliqués de
facon préventive, et renouvelés
pour tenir compte dela croissance
des plantes.

FREDON Nord Pas de Calais

FREDON Nord Pas de Calais

Mildiou - Sur la face inférieure des feuilles, un feutrage blanc
grisatre est présent sur le pourtour de la tache.
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En l'absence d'insecticide biologique efficace contre la mouche de la carotte, il est indispensable de protéger la

culture : éviter I'exposition aux premiers vols ou la protéger avec des voiles.

tection contre

mouche de la carotte
Francois Villeneuve (Ctifl) a rap-
pelé que la mouche de la carotte
présente 3 générations successives
au printemps, le premier vol étant
le plus important en niveau de po-

pulation piégée. Les dégats sont
causés par les larves qui creusent
des galeries dans les racines. Les
méthodes préventives sont limi-
tées : pratique des rotations,
réduction des Apiacées sauvages
(carotte sauvage), éloignement des
zones fortement infestées... La pré-

et de semanees d'échalotes,
Ogine Bretagne-cerdification (G815,

Productions issoes de

Vagriculture hiologiqoe.

4 varidrés de plan d'éehalobe :
{ lomgar, mikor, permdar, sigarmor)

PAYZONS
FERME

iﬂﬁ pionners du plam bio depuis 1980

g2 varlélés de pommie de ferre

{aniel, apolle, ariane, belle de fontenay, bf 15, binjtr,
cataring, charlotte, claustar, désiré, eden, émerande,
fn de siécle, Oeur de mad, feégate, gourmandine, josd,
kemere, kerpondy, naturella, nicola, ostara, ralle, rosa,
rosabelle, roseval, rubis, safrane, sirtema, spunta, viola,
et quelques vieilles variétés de collection),

9 Producteurs de plant de pomme de lerre

Certificatinn EOOCERT et QUALITE Franoe.
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Pommee de e de consiommmid bon
i partir du mols de SEPFTEMRBRE

Livralsomn sur toate by Franes

10 NEULLIAC

Contre la mouche
de la carotte, les
méthodes
préventives sont
limitées : pratique
des rotations,
réduction des
Apiacées
sauvages (carotte
sauvage),
éloignement des
zones fortement
infestées...

ITAB
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vision des risques repose sur les
piégeages (pieges chromatiques)
etsur des modeles mathématiques
(encore a I’étude), mais il n’existe
malheureusement pas de relation
établie entre les niveaux de capture
et la gravité des dégats...

Comme I'a indiqué Mickaél
Legrand, enl'absence d’insecticide
biologique efficace sur ce ravageur,
il est indispensable de protéger la
culture: éviter d’exposer la culture
auvol de premiere génération en
réalisant un semis assez tardif
(apres le 15 juin), ou protéger mé-
caniquement la culture avec des
voiles. Installés uniquement aux
périodes de vols, notamment en
ciblant le premier vol, ils permet-
tentderetarder le deuxieme vol, et
donc le niveau de dégats a la ré-
colte. Il est déconseillé de laisser
les voiles trop longtemps en raison
derisques d’étiolement des cultu-
res, de maladies foliaires ou de
carottes plus courtes et de géne au
désherbage. Ces voiles assez cofi-
teux peuvent poser des problemes
de tenue au vent.

Lusage de filets verticaux a été ex-
périmenté en France : I'efficacité
peut étre satisfaisante, mais sa mise
en ceuvre est contraignante : cott
€élevé, tenue au vent insuffisante...
Oublionslarésistance variétale, in-
complete et aléatoire. Le semis sous
couvert de céréales, uniquement
testé aux Etats-Unis, a donné de
bonsrésultats. En revanche, la tech-
nique des cultures associées
(carotte + poireau) n’a pas été suf-
fisamment étudiée pour conclure
sur son intérét, méme si de nom-
breux agriculteurs y ont recours.
Enfin, la lutte biologique contre la
mouche n’est pas encore au poi

POUR EN SAVOIR PLUS
O Actes complets des

interventions sur

www.itab.asso.fr



Technique - Arboriculture

Synthese arbo

Journées Techniques Fruits et Légumes

Bilan de campagne

Les producteurs ont exposé les problémes techniques de la
saison 2007 et les tentatives engagées pour les résoudre.

Notamment :

m En verger de poire, I'année a été difficile en Région
Rhone-Alpes (Savoie, vallée du Rhéne) avec la recru-
descence de la tavelure sur fruit (fortes pluies trés
favorables 2 la tavelure cette année). L'inoculum, ini-
tialement sur bois, se développe sur fruits fin-juin
début-juillet.

m Un chancre Sphaeropsis malorum appelé « Black rot
des pommes » a causé localement des problémes
importants dans des vergers de pommiers du Nord-
Pas-de-Calais.

m Sur pommiers, |a tavelure a été relativement bien mai-
trisée cette année. Le carpocapse et le puceron cendré
posent quelques problémes dans le Val de Loire et le
Sud. On note également des dégats d’anthonomes et
d’hoplocampes pour le nord et la picardie.

m Concernant |'entretien du sol et |a fertilisation, il appa-
rait que le fonctionnement du sol en arboriculture est
mal connu. Les méthodes d’évaluation de la fertilité du
sol, les observations de terrain (profil pédologique et
cultural) et les analyses de laboratoire (analyses phy-
sico-chimiques, analyses organo-biologiques type
Hérody) pourraient étre couplées 3 des analyses de
I'état nutritionnel des arbres fruitiers (analyses des
rameaux ou des feuilles par exemple) pour mieux cer-
ner les relations entre le sol et la plante dans leur envi-
ronnement climatique.

“““““‘mwm“man-Bapﬁste Rey et Christelle Gomez (GRrAg)

Lors de la derniére édition des Journées Techniques
Grag/l1aB, a Caen en décembre 2007, les conférences
sur I'arboriculture biologique ont naturellement laissé la
part belle au fruit fétiche des Normands : la pomme. La
tavelure, le carpocapse, I'impact du réchauffement de
la Terre, le puceron vert et le puceron cendré ont été

abordés.

aitrise de la tavelure du
mmier

Christelle Gomez (GRAB) arappelé
que'arboriculteur dispose de dif-
férents moyens pour maitriser la
tavelure du pommier (Venturia
inaequalis) : plantation de varié-
tés peu sensibles, réduction de
I'inoculum primaire, traitements
au cuivre. Limportance du choix
variétal et 'intérét des mélanges
variétaux sont soulignés. Laréduc-
tion de I'inoculum d’automne
n’est pas a négliger. Il faut penser
abroyer ou balayer les feuilles tout
de suite apres la chute des feuil-
les (ou au fur et a mesure) et les
enfouir sur le rang par buttage.
Il existe également deux pistes in-
téressantes: celle des champignons
antagonistes et celle des produits
alternatifs al’'urée, de maniere a fa-
voriser la dégradation des feuilles
(vinasse de betterave, mélange ami-
nosol et phosphonate de
potassium). Anoter quelamatiere
organique apportée parles animaux
accélere aussi cette dégradation !
Il estimportant d’associer ces dif-
férentes techniques aux effets
partiels sur la tavelure?, de ma-
niere a limiter les épidémies.
Différents travaux ont montré I'in-
térét de produits faiblement dosés
en cuivre en vue de limiter les
quantités de cuivre utilisées al’an-
née. Mentionnons aussi deux

pistes intéressantes de produits
alternatifs au cuivre2 : extrait de
yucca et bicarbonate de potas-
sium.

niréle du carpocapse
s pommes et des poires

Jean-Francois Toubon (INRA
d’Avignon) aannoncé que les pro-
ducteurs constatent I’évolution
des populations de carpocapses
(Cydia pomonella) : on s’oriente
vers une 3éme génération viable
dans le sud de la France et une
2eme dans le nord. La biologie de
I'insecte est modifiée parle chan-
gement climatique mais aussi par
les pratiques agricoles (phéno-
mene de résistance au virus de la
granulose, démontré dans des ver-
gers suivis par I'INra d’Avignon).
En agriculture biologique, les me-
sures prophylactiques sont la
priorité : destruction des fruits in-
festéslors de’éclaircissage et des
passes de récolte, cueillette de la
totalité des fruits (sauf pour les va-
riétés tres tardives), captures des
larves dans des bandes pieges car-
tonnées si I'infestation est forte.
Attention, les palox en bois sont
appréciés comme refuge par les
carpocapses ! Des aménagements
de la parcelle et de son environ-
nement favorisent le maintien et
I'implantation d’auxiliaires (ban-
des florales favorables aux

1 Essais en cours suivis par le GRAB, I'INRA de Gotheron et 'INRA d’Angers
2 Résultats du programme européen REPCO, www.rep-co.nl
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t-elle pas aussi par une réflexion
et des aménagements a 1'échelle
des zones de production ? (peti-
tes régions agricoles, vallées...).
Lesrecherches en cours nous don-
neront des éléments de réponse.

nséquences

ronomiques des impacts
réchauffement global

la Terre

Comme l'a souligné Jean-Michel
Legave (INrA de Montpellier), le
réchauffement global s’est accru
depuis la fin des années 80 dans
tous les bassins de production en
France (température moyenne de
+1°C entre la période 1976-1988
et 1989-2002 a Bergerac, Nimes ou
Angers). Des époques de floraison

ITAB

En agriculture biologique, les mesures prophylactiques sont la priorité pour le contréle du carpocapse des
pommes et des poires : destruction des fruits infestés, cueillette de la totalité des fruits, captures des larves
avec des bandes piéges cartonnées si l'infestation est forte.

Le binage précis et efficace

Bineuses a doigts “KRESS”
le binage efficace sur le rang

et également

Multi fraises
Bineuses a étoiles
Planteuses

hyménopteres parasitoides des
carpocapses) ou d’oiseaux et de
chauves-souris insectivores (ni-
choirs).

Lalutte directe reste cependant né-
cessaire : lutte par confusion sexuelle,
lutte biologique (virus de la granu-
lose, Bacillus thuringiensis). Un
produit a base de nématodes ento-
mopathogenes est commercialisé
contreleslarves hivernantes du car-
pocapse. La lutte physique par
I'utilisation de filets (méthode
Alt’'carpo développée par le GRAB
et la Chambre d’Agriculture du
Vaucluse) montre également toute
son efficacité. D’autres molécules
semio-chimiques font I'objet de
tests, notamment les esters de poi-
res. Pour faire face al'émergence de
populations résistantes au virus de
la granulose relevée dans certains
vergers biologiques ces deuxdernie-
res années, 'INra d’Avignon, 'Ecole
des Mines d’Ales et la société NPP,
qui produit la Carpovirusine®, tes-

I ALTER AGRI n°87- JANVIER-FEVRIER 2008

Forte outils “MAC TRAC”
le binage précis entre les rangs

tent de nouveauxisolats présentant
debonnes efficacités enlaboratoire
contre des populations de carpo-
capses résistantes a lisolat
homologué (projet soutenu par
I'’Agence Nationale delaRecherche).
IIs travaillent également a exploiter
la co-évolution du virus avec son

hote, le carpocapse.

s une approche territoriale

la protection ?
Les producteurs raisonnent la pro-
tection al’échelle de la parcelle ou
a celle de leur exploitation. Mais
quelle est'influence de 'aména-
gement de I'environnement des
vergers et de'exploitation 2 LINRA
mene des recherches surlerole de
la structure du paysage (densité
de haies, densité de verger...) dans
la régulation de populations de
carpocapses, et cela a I’échelle
d'une zone arboricole de 70 km?2
du nord des Bouches-du-Rhone.
La protection des vergers ne passe-

inhabituelles ont été observées
avec une floraison plus précoce
ou un étalement de la floraison.
Les recherches font ressortir deux
effets opposés du réchauffement :
une plus grande rapidité des vé-
gétaux a satisfaire leur besoin en
chaleur (durée de croissance flo-
rale plus courte) et une moindre
rapidité des végétaux a satisfaire
leur besoin en froid (levée de dor-
mance plus tardive). Ce deuxieme
effet est sans doute le plus a re-
douter si I’évolution climatique
accroit son importance avec des
automnes et hivers plus fréquem-
ment doux.

Les gros problemes d’étalement
delafloraison de variétés de ceri-
sier observés en 2007 ont pour
conséquence une pollinisation in-
suffisante et un étalement de la
maturité des fruits. Ils sont parmi
les premiers exemples ou I'effet
du réchauffement sur la levée de
dormance s’est traduit par de réel-
les conséquences agronomiques
défavorables. La vulnérabilité face
a ces changements est tres diffé-
rente selon les especes et variétés
(faible pour le pécher, tres forte
pour le cerisier...). Dans chaque
région, I'implantation d’especes
et de variétés adaptées constituent
alongtermela solution la plus du-
rable : la sélection variétale doit
donc prendre en compte des
maintenant des criteres d’adap-
tation dans ses suivis de vergers.



pact de la gestion du sol

ur le puceron vert et cendré

U pommier
Lalimentation de 'arbre, dépen-
dante de son environnement
pédoclimatique et de la conduite
culturale menée par 'arboricul-
teur, est souvent reconnue comme
influant la sensibilité parasitaire.
Qu’en est-il vraiment ? Gilles
Libourel (GraB) a expliqué que le
GRAB a mis en place un essai sur 3
ans pour évaluer I'influence de la
nature du sol (deux sols différents

Technique - Arboriculture

testés : limon argileux calcaire et
sable argilo-limoneux) et de I'en-
tretien du sol (sol nu et sol enherbé
avec du trefle blanc) sur la pré-
sence de puceron vert (Aphis
pomi) et du puceron cendré
(Dysaphis plantaginea) sur des
feuilles de jeunes pommiers. Leffet
del’entretien du sol se révele aussi
important (voire plus) que la na-
ture initiale du sol. Lenherbement
avec une légumineuse a permis a
la fois un développement plus im-
portant des arbres et une moindre

sensibilité aux pucerons. Ainsi,
dans un contexte de verger dura-
ble (a un rendement inférieur au
maximum agronomique) et en
concordance avec d’autres essais,
I'enherbement au pied deI'arbre,
notamment avec des légumineu-
ses, apparait tres intéressa
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B TOME 1

240 pages - janvier 2001

96 pages - avril 2001

une référence parmi les outils d’'aide
a la conversion a l'agriculture biologique.

Il traite en 10 chapitres les matieres organiques dans les sols agricoles : analyse, com-
position, compostage, gestion par systeme de culture, relation avec la qualité des
récoltes et de I'environnement et la réglementation.

B TOME 2, constitué de 40 fiches, présente les
principaux constituants des engrais et amende-
ments organiques.

Définition, produits voisins, matieres premieres constitutives, procédés d’obtention,
composition, utilisation agronomique, précautions d'utilisation, restrictions régle-
mentaires, restriction en agriculture biologique.

" Bon de commande (a découper, recopier ou photocopier) a refourner a Alter Agri
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Recherche/Expé - Viticulture

PROGRAMME ORWINE

Quels standards

de vinification bio en Europe?

““Wmm“mmmmue Jonis et Aude Coulombel (I7aB) 1

1 D'aprés une analyse de Marie-Christine Monnier, Monigue Jonis (I748), et Anton Pinschof (IFoam)

Dans le cadre du programme de recherche Orwine, une analyse des
différentes réglementations concernant la vinification a été réalisée.
Elle comprend la comparaison des cahiers des charges (le plus
souvent privés) sur la vinification biologique des différents pays de
I'Union (plus la Suisse). Ceci en vue de dégager les éléments de
convergence et de divergence entre les différents reglements et
d'identifier les principaux points a prendre en compte dans une future
réglementation européenne commune de vinification biologique.

ropéen Orwine a pour objet

d’établir des recommanda-
tions pour une future réglementation
européenne sur la vinification bio-
logique. Actuellement, le reglement
EU 2091/92 ne porte que sur la cer-
tification des raisins. Il n'y a donc
toujours pas de statut 1égal pour les
vins biologiques au niveau européen.
Au niveau international, la vinifi-
cation biologique est définie par
les Regles de Base IFOAM (normes
de production et de préparation)
et par le Codex Alimentarius, qui
sont des normes pour larédaction
des normes.
En 'absence de cadre réglemen-
taire officiel en Europe, de
nombreux vignerons biologiques
européens ont adopté des techni-
ques de vinification spécifiques
en accord avec les principes de
l'agriculture biologique. Pour se
démarquer des pratiques conven-
tionnelles, ces initiatives ont pris
la forme de regles privées ou de
chartes (tableau 1) plus restricti-
ves que les obligationslégalessur " p
la production de vins.

L eprogramme de recherche eu-

Allemagne ECOVIN 2005
BIOLAND 2000

NATURLAND 2002

Gréce DIO 2002
Propuesta de normas para la elaboracion de vinos procedentes de la agriculture ecologica»

Espagne

Soil Association, réglement pour les vins

Japan JAS: Japanese Agricultural Standards, révisé 2006

s I'analyse des régle-
tations réalisée dans le
re d’Orwine, toutes les
es de la vinification sont
idérées.
@Pratiques et additifs admis

Canada  COABC 2002 (privé)

Australie  NASAA (privé)

Parmiles méthodes de vinification
physiques, il apparait que 1'aéra-
tion oul'ajout d'oxygene, la maitrise
dela température, la centrifugation
et filtration, la protection atmos-
phérique par gazinertes (CO2, N2,
Ar), permises par le Reglement eu-
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ropéen du vin, sont généralement
admises également par les regle-
ments bio des vins, malgré quelques
restrictions pour certains (détails
sur wwuw.itab.asso.fr). Le tableau 2
présente les additifs admis par les
reglements bio des vins.

@Pratiques et additifs générale-
ment interdits

- Les micro-organismes généti-
quement modifiés (levures,
bactéries) ou intrants issus d OGM
(comme enzymes, acide citrique,
acide ascorbique) sont totalement



Cas des sulfites

Les sulfites sont naturellement produits par les levures
lors de la vinification. L'adjonction de SO2 est tradition-
nellement considérée comme une méthode efficace pour
la protection et la conservation du vin a différents stades
de son élaboration : sur les vendanges, sur les molits et
pour la conservation des vins. Pourtant, I'utilisation des
sulfites dans les produits alimentaires est limitée en rai-
son de leurs effets négatifs potentiels sur la santé de
I'utilisateur et de certains consommateurs. Dans le régle-
ment européen du vin, les doses maximales de SO2 dans
le produit final varient de 160mg/| pour les vins rouges a
40omg/l pour les vins doux des raisins botrytisés. Les
doses de SO2 admises lors de la vinification de tous les
standards de vins bio sont inférieures aux doses du régle-
ment européen du vin. Ces réductions varient de 25%
(réglement national espagnol) a plus que 60% (standard
AIAB) pour les vins rouges, blancs et rosés.

exclus comme dans le reglement
de l'agriculture biologique.

- Agents stimulantla croissance des
levures.

- Le PVPP (E1202) pour réduire les
tannins et corriger les défauts de
coloration.

- Lelysozyme E1105 employé pour
maitriser 'activité lacto-bacté-
rienne et réduire les besoins en SO2.
- Le dicarbonate diméthylique
DCDM, récemment admise par le
reglement européen du vin afin d’ai-
der a la stabilisation microbienne).
- Lionisation et]'utilisation de ma-
tériaux d’échange ionique, comme
dans le reglement européen de
I'agriculture biologique.

- Lacide sorbique et le sorbate de
potasse, admis pour quelques vins
espagnols spécifiques.

REMARQUE :les reglements se dif-
férencient pour certaines pratiques
et additifs comme le sulfitage, la
correction des carences azotées
dansles motits, la désacidificzﬁ

Sulfitage

laréduction des défauts de goti ;
Fermentation

POUR EN SAVOIR PLUS
Etude compléte sur
www.itab.asso.fr rubrique
Programmes de recherche.

Clarification

Contact

Monique JONIS - 0o 33 (0)4 67 06
23 93 - monique.jonis@itab.asso.fr

Enrichissement

Acidification/désacidification Acide tartrique

Traitement des vins blancs

A retenir...

Le probléme des réglements actuels au regard, d’une part, des principes de pré-
paration des produits biologiques et, d’autre part, du cadre général de la pro-
duction de vin au niveau international, doit étre analysé en considérant toutes
les étapes de la vinification.

Les trois principaux points techniques a considérer sont :

m La limitation des doses de sulfites, d’un point de vue quantitatif et qualitatif.
m La gestion des fermentations, avec I'usage de nutriments azotés, dans un
contexte de changements climatiques qui affectent les régions viticoles.

m La chaptalisation : en raison d’une prochaine modification du réglement
général concernant I'éventuelle interdiction de I'ajout de sucre, quelles sont les
possibilités futures pour chaptaliser les vins biologiques? Les modts concen-
trés rectifiés seront-ils acceptables en AB et sous quelles conditions?...

Au dela de ces aspects techniques, il est nécessaire d’envisager la fagon la plus
pertinente de mettre en place une réglementation qui tiendra compte de la
grande diversité de vins biologiques élaborés en Europe, et qui sera aussi adap-
tée aux attentes de la filiére et des marchés. Les questions suivantes devront
plus particuliérement étre prises en compte :

m La réglementation européenne doit-elle fixer des limitations de doses de SO2
pour chaque type de vin ?

m Ou bien, la réglementation européenne doit-elle seulement autoriser 'usage
du SO2 et laisser au niveau national ou régional le soin de fixer les limitations
de doses (en fonction des types de vins et des conditions de production)?

m Ou bien encore, faut-il qu’aucune limitation de SO2 ne soit fixée par la régle-
mentation, afin de permettre au consommateur de choisir le type de vin qu'il
préfére, en voyant indiqués sur les bouteilles la présence (ou non) et les taux
de SO2?

Tableau 2 - Additifs admis dans fout reglement
Fonction/additif Admis Restrictions

Nutrition azotée des levures Sels d’ammonium

Sur la nature des sels azotés

Gaz SO2 Doses différentes selon les réglements

Sucres, Modts rectifiés
concentrés (MRC),
Modt rectifié (MR)

Issus de préférence de I'agriculture
biologique.

Sucre non admis en Italie
Conditions d'usage, origine naturelle

Non admises chez Demeter.
Origine non-OGM

Levures et bactéries
lactiques

Colle de poisson, caséine,
ovalbumine, bentonite,
dioxyde de silicone,
enzymes pectinolytiques
Acide citrique,

acide L-ascorbique
Charbon oenologique
Bitartrate de potassium

Origine non OGM
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Fermoscopie

Thierry de Pierrepont

Valoriser les circuits longs

Thierry De Pierrepont : “Je ne peux pas satisfaire toutes les
demandes !”

Quand et pourquoi étes
vous arrive a I'agriculture
biologique ?

Je me suis intéressé tres tot aux
techniques développées par les
producteurs bio. Installé en
conventionnel, je me suis progres-
sivement trouvé en désaccord avec
le recours de plus en plus fréquent
aux pesticides en production légu-
miere. J'ai souhaité convertir la
ferme familiale en polyculture-éle-
vage dansles années 1980, maisles
freins administratifs ont stoppé le

Graphique 1 - Assolement 2007 : 105 ha dont 45 ha
de légumes plein champ

Prairie
(fétuque, luzerne)

Blé de printemps

Carotte

Poireau

6  Salades en developpé

Navets

2 Céleri rave
1 Radis noir
1,5 Pomme de terre

Mais grain
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ire Blanchard (Gras BN),

‘‘‘‘ Rey et Aude Coulombel (I1as)

Thierry De Pierrepont est Iégumier bio. Il est installé sur
une centaine d’hectares dans la Manche.
Conirairement a de nombreux producteurs bio qui
privilégient les ventes en AMAP, sur les marchés ou a la
ferme, lui se concentre sur la production et la vente de
gros volumes en circuits longs.

I 60% de la production de Iégumes est
livrée d la grande distribution.

projet. Ce nest finalement qu’'en
1995 que j’ai franchi le pas de la
conversion en bio. Mes premieres
carottes certifiées ont été vendues
en 1997 et depuis 2001, tous mes
légumes sont certifiés.

Avez-vous rencontré des
probléemes techniques

lors de la conversion ?

Je dois préciser que ma conversion
n'a pas été brutale. Par exemple,
j'avais déja réfléchi a I'améliora-
tion des rotations de la ferme :
j’avais notamment introduit de la
luzerne en téte. Il n’existe pas d’'im-
passe technique en production de
légumes biologiques. Il faut consi-
dérer I'acte de production dans sa
globalité car tous les éléments in-
teragissent : larotation, la structure
du sol, la fumure en veillant tou-
jours a I'équilibre des apports, le
choix des variétés,]’environnement
des parcelles et notamment les
haies qui abritent les prédateurs
naturels des insectes nuisibles...

ITAB

Le rendement moyen en carotte est de
45 tonnes a I'hectare.

@ Principale problématique :

le désherbage

Par contre, je considere la gestion
des adventices comme une diffi-
culté majeure en bio. La place des
cultures dans la rotation est pré-
pondérante et 'optimisation de
I'emploi des outils de désherbage
thermiques, mécaniques et ma-
nuels est fondamentale. Je privilégie
lesrotations longues (figure 1). Les
carottes sont semées, de fin avril
jusqu’afinjuin, apres prairie (fétu-
que, luzerne) pour améliorer la
propreté et la structure du sol. Ici,
le sol sableux-limoneux est tres bat-
tant. D’une part, les précipitations
sont fréquentes, rendant les passa-
ges mécaniques souvent difficiles,
etd’autre part, les carottes sont cul-
tivées sur buttes, ce qui empéche
tout passage d’outil mécanique sur
le rang ou tres pres du rang.

En moyenne, je fais deux passages
en plein avec un désherbeur ther-
mique, le jour du semis et six jours
apres. Il a 'avantage ne pas tou-

ITAB



cher aux buttes. Ensuite, des pas-
sages mécaniques sont assurés
apres lalevée des carottes sur l'in-
ter-rang et 2 ou 3 passages manuels
surlerang. Le désherbage manuel
est réalisé par de la main d’ceuvre
temporaire (40 a 50 personnes). Il
faut compter de 50 a 100 heures
par hectares au minimum et
jusqu’a 400 heures !

En 2007, année tres humide, nous
avons eu besoin de 4000 heures
de désherbage supplémentaires
par rapport aux autres années !

®Mouche de la carotte génante
mais pas dramatique

Comme les autres producteurs du
bassinlégumier, je dois gérerla ques-
tion de la mouche de la carotte. Il
existeunréseaulocal de piégeage de
lamouche, organisé parle SILEBAN
en lien avec la FREDON. Les pieges
sont relevés 2 fois par semaine.
Lorsqu'un vol est annoncé sur les 3
bassins locaux, je réalise systémati-
quement un traitement Roténone.
Cette année, j'ai traité 2 fois. En
moyenne, je fais 2,5 traitements par
an, saufsurles parcellesrécoltées en
septembre, qui en sont dispensées.
Actuellement, je participe a des es-
sais de phytothérapie avec une
société locale, entre les traitements
Roténone. Les premiers résultats
semblent prometteurs..., J'utilise
aussi des voiles, mais uniquement
surun demi hectare, pour bénéficier
d’une protection mécanique et ga-
gner en précocité. Mais ce n'est pas
vraiment sur les cultures précoces
qu’il y a des soucis, ce sont surtout
lesvols tardifs (en automne) qui sont
problématiques : ils peuvent occa-
sionner jusqu’'a 10% de pertes surles
récoltes en février. Ceci dit, la mou-
chen’est pour moi pasun probleme
majeur. En 2007, elle a occasionné
seulement 1% de carottes déclassées
surune production de 45 tonnes par
hectare.

@ Pas d’offensive contre le thrips
Sinon, sur poireaux, les thrips peu-
vent occasionner des dégats. Mais
jerefuse d’employer un insecticide,
méme naturel, pour ne pas détruire
les prédateurs quiviventdans!’en-
vironnement de la parcelle. Par
contre, je gere la fumure au plus
juste, pour ne pas rendre la plante
attractive pour les ravageurs.

Vous conditionnez vos
produits sur place ?

Oui, nous utilisons trois chaines de
lavage et de conditionnement abri-
tées dans un grand hangar. Les
carottes (récoltées chaque jour),
pommes de terre, céleri ou poireau,
sont préparées sur place, qu’il
s’agisse de la vente au détail ou en
4e gamme. Nous conditionnons des
marques de distributeurs. Le tra-
vail est continu, nous avons juste
une petite chambre froide pour
faire tampon en cas de besoin.

Quels sont vos

débouches ?

Jelivre 60 % de ma production ala
grande distribution, quasiment
40% aux grossistes, et moins de 5%
au marché local. Les criteres de
qualité imposés sont équivalents
au conventionnel, la qualité gus-
tative en plus !

Enfin, votre structure est-
elle viable ?

Sij'avais dessoucis, j'auraiarrété! Les
prix sont rémunérateurs, ce qui me
permet de continuer a investir.
Surtout, mon métier me passionne:
j'ai des défis a relever et la satisfac-
tion d’accorder mes actes avec mes
idées. Je n’ai aucun probleme pour
écouler ma production car la de-
mande en légumes biologiques est
tres importante et ne cesse d’aug-
menter. Je ne peux pas satisfaire
toutes les demandes qui me sont
faites. Alors avis aux producteurs in-
téressés par la production bi

Fermoscopie
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Les critéres de qualité imposés sont équivalents au conventionnel.

Rotation (6 ou 7 ans)
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Agriculture biologique
et changement climatique

COLLOQUE INTERNATIONAL SCIENTIFIQUE ET PROFESSIONNEL

Contribution de
I'agriculture biologique
et de nos choix
alimentaires a I'effet
de serre

OBJECTIFS

m Faire le point des connaissances sur le
potentiel d'un autre modele agricole et
alimentaire pour réduire les émissions de
gaz a effet de serre

= Mettre en évidence les besoins de
recherche

m Dégager des pistes d’action pour les déci-
deurs, les agriculteurs, les acteurs de la filiere
agro-alimentaire, les consommateurs...

17 et 18 avril 2008

ENITA CLERMONT 63370 - LEMPDES (63), FRANCE

ORGANISATEURS

m L'ENA Clermont, Ecole nationale d'ingé-
nieurs des tfravaux agricoles de Clermont-
Ferrand et ABioDoc, le Centre National de
Ressources en Agriculture Biologique

m L'AsAF, Association des adhérents francais
d’'lIFoam (Fédération Internationale des
Mouvements d’'Agriculture Biologique

m L'ltaB (Institut technique de I'agriculture bio-
logique) et son réseau (notamment le Grag).

Détails, appel a propositions : www.abiodoc.com

Contact : colloquebio08@abiodoc.com ou 04 73 98 13 29



