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Agriculteurs et boulangers



Début du projet

Séminaire participatif



Réseau experimental :
du champ a 'assiette

Qualité organoleptique



Facteurs étudiés

Du champ a 'assiette



Varieteés
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Environnements




Pratiques boulangeres




http://worldcoffeeresearch.org/sensory-evaluation-methodology/



Ponts entre les acteurs




Réseau d’essais

3 ans de culture

2010- 2013



Méthodologie de recherche









Tests organoleptiques




Focus pain

These de Camille



Importance des facteurs

Globaliteé >
Godat >

Texture



Impact de la diversité génétique sur
la stabilité des caracteres

Etude en cours



Variété adaptée a ’AB?

edchristia

http://christcenter

Moyenne
la plus intéressante

Coefficient de variation
le plus faible



Nombre de criteres étudiés

Performance - Stabilité

30aine _3 Oaine

Qualiteé
organoleptique



« la meuilleure variété pour I’AB »

Pure line

Population

Mix of pop

Best performances (means)

- agronomic criteria

- flour technological quality
- bread-making process

Best stability (CV)

- agronomic criteria
- flour technological quality

- bread-making procefs
- tas )

“Best adapted variety”
for organic farming

- agronomic criteria

- flour technological quality
- bread-making process

- taste
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Plus performantes et plus stables au champ

I ey —

Pas stable pour le goit
= expression du terroir




Variété commerciale

Pas stable au champ

Stable pour le goilt
= standard




Stratégies de selection

-st-degan.fr/

http://fr.wikipedia.org

http://www.ecomusee

http://exploesie.com

http://www.annonce-re-vous.com

Adaptation au systeme alimentaire



Conclusion

grain pain

Acteurs



