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Resultats partiels

Anneée 1 : influence relative des facteurs Année 2 : phenotypes et golt
L'annee 1 a permis d'étudier l'influence relative des Des echanges avec les paysans boulangers ont mis en
facteurs genétiques et environnementaux. evidence des potentiels liens entre le phénotype

(couleur « rouge », « blé dur ») et le godit.
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Pour une méme pratigue boulangere, la variété

interviendrait de fagcon determinante dans le golt du Les populations aux phénotypes caracterises « rouge »

pain, tandis que le terroir impacterait plus les (Rouge de Bordeaux, Mélange Raphaél), « hard » (Barbu

caractéristiques de texture. d'Epiree) se différencient nettement des autres
populations sur le plan sensoriel.
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