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Contexte	
  

Agriculteurs	
  et	
  boulangers	
  



Début	
  du	
  projet	
  

Séminaire	
  par;cipa;f	
  



Réseau	
  expérimental	
  :	
  	
  
du	
  champ	
  à	
  l’assieWe	
  

Champs	
  

Farine	
  

Boulange	
  

Qualité	
  organolep;que	
  



Facteurs	
  étudiés	
  

Du	
  champ	
  à	
  l’assieWe	
  



Variétés	
  

Lignée	
  pure	
  

-­‐	
  	
  Diversité	
  +	
  

Mélange	
  de	
  popula;ons	
  

Popula;on	
  



Environnements	
  



Pra;ques	
  boulangères	
  



Ponts	
  entre	
  les	
  disciplines	
  

hWp://worldcoffeeresearch.org/sensory-­‐evalua;on-­‐methodology/	
  



Ponts	
  entre	
  les	
  acteurs	
  



Réseau	
  d’essais	
  

3	
  ans	
  de	
  culture	
  

2010	
  –	
  2013	
  



Quelques	
  résultats	
  

Méthodologie	
  de	
  recherche	
  



Fields	
  



Boulange	
  



Tests	
  organolep;ques	
  



Quelques	
  résultats	
  

Focus	
  pain	
  

Thèse	
  de	
  Camille	
  



Importance	
  des	
  facteurs	
  

> >Goût	
  

Texture	
  

Globalité	
  



Quelques	
  résultats	
  

Impact	
  de	
  la	
  diversité	
  géné;que	
  sur	
  
la	
  stabilité	
  des	
  caractères	
  

Etude	
  en	
  cours	
  



Variété	
  adaptée	
  à	
  l’AB?	
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Moyenne	
  	
  
la	
  plus	
  intéressante	
  	
  

Coefficient	
  de	
  varia;on	
  
le	
  plus	
  faible 	
  	
  



Nombre	
  de	
  critères	
  étudiés	
  

Champ	
  

Farine	
  

Boulange	
  

Qualité	
  
organolep;que	
  

Performance	
  -­‐	
  Stabilité	
  

2	
  -­‐5	
  

0	
  -­‐	
  25	
  

9	
  –	
  40aine	
  

30aine	
  –30aine	
  



«	
  la	
  meuilleure	
  variété	
  pour	
  l’AB	
  »	
  
	
   Pure	
  line Popula;on Mix	
  of	
  pop 
Best	
  performances	
  (means)	
  

	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  agronomic	
  criteria	
  
	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  flour	
  technological	
  quality	
  

	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  bread-­‐making	
  process 

20	
  
15	
  
4	
  
1 

31	
  
22	
  
8	
  
1 

31	
  
29	
  
2	
  
0 

Best	
  stability	
  (CV)	
  
	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  agronomic	
  criteria	
  

	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  flour	
  technological	
  quality	
  
	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  bread-­‐making	
  process	
  

	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  taste 

42	
  
9	
  
15	
  
3	
  
15 

42	
  
15	
  
16	
  
1	
  
10 

50	
  
19	
  
21	
  
1	
  
9 

“Best	
  adapted	
  variety”	
  	
  
for	
  organic	
  farming	
  

	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  agronomic	
  criteria	
  
	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  flour	
  technological	
  quality	
  

	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  bread-­‐making	
  process	
  
	
  	
  	
  	
  	
  -­‐	
  taste 

38	
  
	
  

7	
  
14	
  
2	
  
15 

48	
  
	
  

18	
  
18	
  
2	
  
10 

50	
  
	
  
24	
  
16	
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Popula;ons	
  

Plus	
  performantes	
  et	
  plus	
  stables	
  au	
  champ	
  

Pas	
  stable	
  pour	
  le	
  goût	
  
	
  =	
  expression	
  du	
  terroir	
  



Variété	
  commerciale	
  

Pas	
  stable	
  au	
  champ	
  

Stable	
  pour	
  le	
  goût	
  
	
  =	
  standard	
  



Adapta;on	
  au	
  système	
  alimentaire	
  
hWp://www.annonce-­‐re-­‐vous.com	
  

hWp://exploesie.com	
  

Stratégies	
  de	
  sélec;on	
  

hWp://fr.wikipedia.org	
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Conclusion	
  

grain	
   pain	
  

Acteurs	
  


