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‘LE Carte d’identité

Florent MERCIER Objectif global : proposer une diversité de fa-

rines de qualité, issues de |a sélection de variétés

Ferme bio en paysannes

lyculture-élev o
polyculture-élevage _Sarrasin :

m Adaptation aux conditions pédoclimatiques

Installation en 2003. Arrivée de o . .
m Intéréts agronomiques : espéce « net-

Nnouveaux assocles en 2018 et 2019 toyante » et gélive

(transmission) = Place dans la rotation : derriére prairie et
= avant la premiere paille
Objectifs : Travailler en agriculture m Intérét commercial : forte demande et quali-

biologique en mettant I'accent sur tés nutritionnelles reconnues
la qualité des aliments produits.
Développer un systeme favorisant
les biodiversités cultivée et sauvage.
Mettre en place un outil de production
qui soit pédagogique et facilitant |la
transmission des savoir-faire paysans.

v Une population dynamique en cours
de sélection (mélange de 5 variétés)

Engrain (ou petit épeautre) :

m Adaptation aux conditions pédoclimatiques
m Espéce a grain vétu qui nécessite une opé-
ration supplémentaire de décorticage

SAU : 80 ha pour 4 UTH (2019)

v Sélection en cours de variétés a grains
nus (évite I'étape de décorticage)

Assolement : 65 ha de prairies et
15 ha de céréales [ 2 ha de sarrasin = 2
ha de poulards = 2 ha de seigle = 3 ha
de mélanges céréaliers (orge / avoine -
pois) = 1 ha d'engrain = 1 ha d'essais
4 ha de blé tendre)]

Parcours de

du champ a I'assiette

/ GAEC du Pont de I’Arche
Farines de variétés paysannes

Bouchemaine (49)

Hypotheéses :

m rendement moyen 15 g/ha
m taux de mouture de 80%

Estimation

dans

les codts de production, de transformation et

d'emballage.

Farine de Blés Poulard

PRODUIT BRUT

3000 €/ha
(1200 kg/ha x 2,50 €
(prix de vente au kg))

couUTs
DE PRODUCTION

Opérations culturales :

295 € / ha * dont,

= Travail du sol et semis 140 € / ha
s Epandage compost 30 €/ ha
m Moissonneuse 125 € / A
Fermage 120€ / ha
- 540 €/ ha
COUT DE TRANSFO (45 cts / kg)
— 240 €/ ha
COUT D’EMBALLAGE (20 ct / ka)
COUT TOTAL 1195 €/ ha
MARGE BRUTE 1805 € / ha

Rotation : prairie

(engrain / blé tendre)

sarrasin
2eme paille

lere paille

*Estimation des couts de production sur la base
du baréme d’entraide 2018-2019 : qui comprend
coat d’utilisation du matériel et codt de carbu-

rant, et codt de main d’ceuvre pour la moisson-

(seigle / avoine)

et sur la zone de paturage : prairie
sorgho fourrager + blé tendre + prairie

Sols : sablo-limoneux (séchant et
hydromorphe)

- . Seigle et avoine :

Animaux : 25 vaches laitieres . ... , : .
Brunes des Alpes) N Ada}pAtatlon aux c?ndltlons pédoclimatiques
( = Intéréts agronomiques : couverture du sol,
- compeétition adventices, rusticité
» Transformation : intérét pour la qualité du
grain (seigle)

+ Engrain noir nu

Transformation des céréales en farine.
Mouture sur moulin Astrié.

- Poulards :

Commercialisation : vente directe
intégrale (10 % boulangers, 90%
particuliers)

» Rendement intéressant mais aléatoire

m Intéréts agronomiques : céréale haute et
couvrante

= Qualité organoleptique
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Conception et création:

neuse-batteuse

ZOOM SUR : UNE JOURNEE DE
BATTAGES PARTICIPATIVE

o Préparation de la récolte :

m Retrait des plantes « hors-types » (ex : blé
tendre dans une bande de blé poulard)
m Sélection participative:

v Sélection de 5 épis par personne pré-
sente dans une bande issue des croise-
ments de 4 variétés

v Sélection d'un épi par personne et par
microparcelle dans différents croise-
ments blés durs x poulards

Objectif : sélectionner des pailles moyen-
nement hautes avec une meilleure tenue

de tige

= Rabattage des microparcelles (s'il y a de
la verse) et récolte a la moissonneuse bat-
teuse expérimentale : 1 sac par micropar-
celle. La moissonneuse est nettoyée entre
chaque microparcelle (air comprimée)

« Gestion post-récolte :

m Pour les récoltes manuelles et les sélec-
tions : battage des épis a la batteuse a bottil-

lons

m Nettoyage et triage des |ots
» Identification des lots, pesées et estima-
tion du poids de mille grains (PMQ).



Objectif : récupérer un maximum de diversité parmi les especes déja
cultivées par les paysans et explorer la diversité maintenue dans les
conservatoires. On recherche conjointement a rediversifier a chaque
étape tout en stabilisant le mélange constitué.

. Les grandes étapes:

Réalisation de croisements / mélanges de variétés (populations
dynamiques) / sorties de conservatoire

2-3 années d'observation et sélection massale » quelques
grammes de semences (une centaine de graines)

Variétés intéressantes : 2 années de multiplication # environ 10 kg
de semences

Echanges de semences possibles » sélection et adaptation locale
des variétés populations

. Principaux critéres de
sélection des variétés
paysannes :

= Résistance a la verse / tenue de
tige

s Compétition adventices
(hauteur, couverture du sol)

s Rendement - Gros épis

= Qualité du grain / aptitude a la
transformation

+ Exemple de la dynamique

d’échanges de semences entre

paysans dans un réseau de fermes
(Source : Mémoire de these de Pierre
Riviere, 2014)
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+ Moissonneuse batteuse pour expérimentations
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Parcours de

du champ a I'assiette

GAEC du Pont de I’Arche
Farines de variétés paysannes
Bouchemaine (49)

ASPECTS TECHNIQUES
DE LA SELECTION PARTICIPATIVE
DE CEREALES A PAILLES

. Chiffres clés de la plateforme d’essais
et du conservatoire variétal :

m +/- 200 microparcelles
= 10 espéces différentes
m +/- 150 variétés

. Quelques principes de base :

» Importance de I'organisation dans la gestion de petits lots (de
quelgques grammes a plusieurs kilos)
m Production de semences:

» vigilance particuliere sur le tri et |a propreté des lots (retrait des
graines adventices potentielles)

» surveillances des maladies : ergot et carie (essais en cours sur la
carie)

m A petite échelle (quelgques dizaines de m?):
¥ Le « tout manuel » est possible : semis a la main ou avec du pe-

tit matériel (semoirs maraichers), fauchage manuel et battage a
la main, triage manuel

= A moyenne / grande échelle (a partir de 300 m?) :

» Objectif de multiplication pour des semis en plein champ
(25-50 kg de semences)

» Temps important consacré au retrait des « hors types » dans
les parcelles (épuration)

» Matériels spécifiques a mobiliser :

& semoir adapte
& batteuse a botillons (poste fixe — cf ci-dessous)
& matériel de tri (nettoyeur-séparateur /trieur alvéolaire)

& gestion rigoureuse des lots si récolte avec une moisson-
neuse-batteuse classique — Eviter d'associer dans la tremie
des espéeces impossibles a trier (ex : triticale et blg, ou avoine
et engrain)

& ct si possible, une moissonneuse-batteuse experimentale
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+ Détail d'une batteuse a bottillon

But : permet de battre les épis récoltés a la main, c'est-a-dire de séparer de I'épi ou de Ia
tige les graines des céréales.

Modeéle : CICORIA (Plot 375, 2008), origine italienne
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Morvan LE COZ & Léa PRADIER

Ferme bio en
polycultures

Installation en 2015

Objectifs : Valoriser au maximum tout
ce qui est produit sur la ferme (méme
les sous-produits)

SAU : 22 ha pour 1,5 UTH (2019)

Assolement : Prairies, sarrasin, épeautre,
blé tendre, seigle,
blés poulards

Sols : Granitique, acide et profond,
INntéressant pour la culture du sarrasin

Transformation des céréales en farine
et pains au levain. Mouture sur moulin
Astrié.

Commercialisation : vente directe a la
ferme (1 soir / semaine) et marchés (3
marchés / semaine)

Mention Nature et Progrés
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Conception et création : , STUDIO PHOTO-GRAPHIQUE

. Grand épeautre et sarrasin:

= Demande importante en farine et pain sur
ces deux especes
m Le sarrasin est une culture bien valorisée

m Valorisation possible des sous-produits (dé-

corticage)
m Transformation : qualité du grain intéres-
sante

v Variétés cultivées :

mélange Oberkulmer /
épeautre du Tyrol
Petit gris, Petit Prussien (multiplica-
tion), population dynamique INRA (multiplica-
tion)

. Seigle et blés Poulards :

m Intéréts agronomiques : rusticité, compéti-
tion adventices (hauteur de palille)
» Transformation en farine uniqguement

v Multiplication de variétés populations
en cours

. Hypotheses :

m rendement moyen 20 g/ha
m taux de décorticage de 93%
m taux de mouture de 80%

Estimation
dans les coUts de production, de transformation
et d'emballage.

Farine d’épeautre

5803 €/ha
(1488 kg/ha x 3,90 €
(prix de vente au kg))

185 € / ha

valorisation du son

PRODUIT BRUT

couUTs
DE PRODUCTION

Opérations culturales:

m Travail du sol et semis 200 €/ ha
(ETA)
m Désherbage
m Moissonneuse
Fermage 120 €/ ha
250 € / ha

COUT DE TRANSFO

(utilisation décortiqueuse,
électricité, bois, eau)

coUT D'’EMBALLAGE | 13 €/ha
(1 ct/ kQ)
CcoUT TOTAL 585 €/ ha
MARGE BRUTE 5 403 € / ha

*Estimation des coUts de production sur la base
du baréme d’entraide 2018-2019 : qui comprend
cout d’utilisation du matériel et codt de carbu-
rant, et codt de main d’'ceuvre pour [a moisson-
neuse-batteuse

Parcours de

du champ a I'assiette

Ferme de Kerdroc’h
Farines et pains
Saint Gilles Pligeaux (22)

. Valorisation des sous-produits :

Cosses de sarrasin = Paillis
Balles d’épeautre = Coussins

Gros son 2 Alimentation animale
(porcs)

m Travail du sol et faux semis (outils a dents:
chisel)

= Semis

m Herse étrille en sortie d'hiver

m Récolte : petite moissonneuse-batteuse en
propre (barre de coupe 3,2m)

Récolte = Triage =) Stockage
(nettoyeur- (silos)
séparateur)

Photo 1

et/ou

Triage -) Epierrage Triage de-)Décorticage

(table arebond  précision (grand épeautre)

(trieur alvéo- <
ou épierreur)

laire) (ex : table & J
Photo 2 rebond pour
retirer du tar- MOFI'I'.UI'QH
tarie dans le (moulin Astrié)
Photo 3

sarrasin)

. Des outils complémentaires a acqué-
rir ou créer ?

La brosse a blé est un outil intéressant pour ré-
duire la présence de poussieres et mycotoxines
sur le grain

A créer ? Une décortiqueuse « simple » pour le
sarrasin (demande importante pour des graines
décortiquées)

« I manque encore des outils pour faciliter la
transformation a la ferme de produits unique-
ment disponibles via des procédés industriels
aujourd’hui. Nous avons besoin d’outils les plus
simples possibles, en visant la complémentarité
avec les outils déja existant (ex : table densimé-
trique et décortiqueuse) »

Démarche collective : « En tant qu’adhérent de Triptoléeme et membre du comité de pilotage du pro-
jet Renaissance des Céréales Mineures, la démarche collective prend une place importante dans
mon projet. Cela se matérialise par la multiplication et I'échange de semences, mais aussi beaucoup
par l'interconnaissance sur les variétes cultivées : leur comportement agronomique, leur qualité et
leur prédisposition pour différents modes de transformation, les débouchés envisageables... »
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Caban’a Pain

Fabrication de pates a la ferme

/ \ . . . P
R T \- > _ / s o Saint Aubin de Luignhé (49)
- CRITERES DE CHOIX DES RESULTATS TECHNICO
L Carte d’identite CEREALES MINEURES -ECONOMIQUES : PATES

Franck PERRAULT

Ferme bio en polycultures avec
transformation paysanne
(pain et pates)

Installation agricole en 2017. Franck
exercait avant comme artisan-boulanger

Objectifs : Franck s'est installé comme
agriculteur en 2017 dans un objectif de
cohérence : maitriser 'ensemble de la

. Objectifs généraux de la culture de
céréales mineures:

1. Préservation d’'une biodiversité qui « ex-
plose aux yeux »
2. Volonté de valoriser cette biodiversité

Z. Intérét agronomique de ces plantes

. Poulards, blé dur, amidonnier

m Espéces de la famille des blés durs, utilisées

notamment pour la fabrication des pates
s Réflexion sur saveur et texture, via des es-
sais variétaux : Franck affine et fait évoluer

DE POULARDS

Estimation n'intégrant pas le temps de travail
dans les coUlts de production, de transformation
et demballage

Pates de Poulards

7 200 € / ha

(sur la base de 20 gtx/ha,
dont 15 gtx valorisables en
farine =1200 kg/ha de fa-
rine =1200 kg de pates *
6€ (prix de vente au kg))

PRODUIT BRUT

couUTs
DE PRODUCTION

chalne, du champ jusqu’au fournil. Objectif les melanges varietaux de chaque espece au = Opérations culturales | 300 € / ha
actuel : augmenter le chiffre d'affaire pour fil du temps et des résultats des collections. |l a Fermage 150 € / ha
passer a 2 UTH et ouvrir un lieu de petite mangue de temps pour le faire de fagon assi- 750 € / ha
restauration a la ferme (café-viennoiserie) due et précise. Il collabore étroitement avec la coUT DE TRANSFO (frais de mouture :
i Ferme du Pont de I'Arche (Florent Mercier), qui 0,50€/kg)
possede des collections importantes et qui lui - , 0 €
SAU : 12 ha pour 1 UTH (2019) a permis de découvrir la diversité des blés durs. COUT D’EMBALLAGE | . en vrag)
: v Variétés cultivées pour multiplication COUT TOTAL 1200 €/ha
Assolement : Production de céréales sur et transformation : MARGE BRUTE 6 000 €/ ha

7 a 8 ha [ blé tendre, petit épeautre, blés
poulards, seigle, grand épeautre (2019),
sarrasin (2019) ] = Multiplication de céréales
sur une parcelle de 0,5ha : amidonnier,
blé dur, petit épeautre = Des prairies
ont pu étre introduites dans le reste de
I'assolement (et de |la rotation) grace a une

collaboration avec un éleveur voisin

Amidonnier : 5variétés en essais

Poulards : 2 variétés en essais et échanges régu-
liers avec Florent Mercier

Ble dur 12 variétés et blé de Khorazan (Kamut)

. Petit épeautre:

Rentre aussi dans la fabrication des pates.

GESTION POST-RECOLTE

ET TRANSFORMATION
DES CEREALES

. Farine:
Récolte - Triage = Stockage = Moulin

.. . . . . (nettoyeur- (silos) Astrié
Sols : divers, peu profonds v 5 variétés cultivées et testées séparateur)
) . Sarrasin et seigle: . Pates:
Transformation des céréales en farine, . . . Récolte = Triage = Stockage
oains au levain (370 kg/semaine) et pates Intérét pour ces plantes (farlhes) mais ce sont (nettoyeur- (silos)
(100 kg/semaine maximum). Mouture sur ~ 9€S plantes allogames, ce qui complique le pro- séparateur) b
moulin Astrié cessus de sélection et de multiplication a la Séchage sur & Machine 3 € Moulin Astrié
ferme. claies pates

Commercialisation : vente directe

+ Amidonnier

+ Pates au séchage
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Conception et création:

. Millet :

Franck a réalisé des essais de culture et transfor-
mation de millet, mais il n'a pas trouvé de varié-
té lui donnant satisfaction en termes de saveurs
(trop amer). Il reste intéressé par cette céréale

v Projets de la ferme autour des céréales mi-
neures:

Fabrication de couscous et boulgour en ré-
flexion. La problématique est surtout de trouver
du petit matériel adapté. Une réflexion est me-
Nnée a ce sujet avec 'Atelier Paysan et des écoles
d'agronomie

« Les céréales mineures sont reconnues pour
leurs qualités nutritionnelles et leurs béné-
fices sur la santé, c’est un aspect auquel mes
consommateurs sont tres sensibles. Il faudrait
pouvoir mettre davantage ces qualités en
avant, mais on manque encore de références
scientifiques sur le sujet. C'est un point sur le-
quel chercheurs et paysans doivent continuer
a collaborer. »

(dans le fournil)

Franck s'est formeé a la transformation de pates
en Italie, via le programme européen Léonardo.
Il 2 acheté une petite machine a pate d'occasion,
avec un débit de 10kg/h. Cela suffit pour son ac-
tivité actuelle mais il faudrait investir dans une
machine plus importante ainsi gu'un voire plu-
sieurs séchoirs dédiés si l'activité se développait
au-dela de 200kg/semaine.

« Les pdates sont un trés bon complément de
I'activité de boulange : je peux en faire quand
Jj'ai du temps, et contrairement au pain c’est
un produit qui se stocke, que l'on peut vendre
quand on veut »

v Choix des variétés par Franck:

« Le premier critere sur lequel il est possible de
se baser, lors du stade multiplication, c'est le
comportement général de la plante. On élimine
alors les variétés qui peinent a s'adapter au
contexte, sur des criteres comme la vigueur, la
verse, la couverture du sol... C'est intéressant
ensuite de pouvoir aller jusgqu’'a une caractéri-
sation type analyse des taux de protéines, sa-
veur... pour composer des mélanges, avec des
variétés a rendements potentiellement élevés
et des variétés avec des qualités intrinseques. Je
sélectionne aussi sur la base de criteres comme
la couleur des grains, qui influe la couleur des
pates ensuite »
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. Objectifs généraux de la culture de

I Carte d’identité céréales mineures:
Produire des céréales locales pour ré-
Pierre LE BRIS pondre a des marchés et besoins locaux
Pierre Le Bris explore actuellement diffé- Estimation
] rentes especes et modes de valorisation dans les colts de production, de transformation
Ferme bio en polycultures . Le sarrasin, pourquoi ? et d'emballage.
= Transformation et
) ] = Demande locale en sarrasin décortiqué commercialisation de
Installation agricole en 2015 (épiceries notamment) sarrasin décortiqué
- m Espéce supplémentaire dans la rotation 1440 €/ ha
Objectifs : Obtenir une meilleure = Culture c!e printemps tardive, adaptee au (10 gqtx/ha, qui donnent
valorisation des céréales de la ferme, via des contexte pedo-climatique local 250 kg de grains decor-
cultures dédié.es a I"alimentqtion hur,n?ine, v Variétés cultivées pour multiplication PRODUIT BRUT f/'g#teesaul’g;/ .I:%é%rz gds e
la tra nsforlmatlon d une partie des céréales et transformation : petits grains triés 2 des-
St 18) VEINTES G Eguies cotiss Variété précoce, décorticable (gros grains) tination de la meunerie
- et réguliere. Repérée |lors d'essais via le projet COUTS 0,9€/kg)
. « Sarrasin de Pays »
SAU : 67 ha pour 1 UTH DE PRODUCTION
. . Itinéraire teChnique Opérations culturales : 350€ / ha dont
Assolement 2019 : Prairies (10,5ha) , o . .
Avoine (5ha) = BIé (4ha) = Cameline (4ha) = Destruction du couvert précédent " Travail du sof et semis 80 €/ ha
Epeautre (2ha) = Lin (1,5ha) = Féverole (10ha) = Fauxsemis o o o = Moissonneuse 270 €/ ha
Mais (11Tha) = Millet (0,5ha) = Orge (7,5ha) = Semis 2eme quinzaine de mai —debut juin, Fermage 110€ /ha
Sarrasin (6.5ha) = Miscanthus (4ha) quand le sol est bien réchauffé R 150 € / ha
COUT DE TRANSPORT
- . Rendement : (015€/kg)
Pas de rotation e : la succession des - L coUT DE TRANSFO | 300€ / ha
on typ - Assez variables d'une année a l'autre et d'une (0,50€/kg)
Icultulres ‘fle fait setlor) Itetat des partc;eléles, parcelle a I'autre. 10 quintaux en 2018 sur par- i 10 €/ ha
es sols et les contraintes (une partie des celles « humides », rendements moindres sur COUT D’EMBALLAGE | (0,01 €/ha)(Sac de 20kg
surfaces sont en zone conchylicole avec parcelles séchantes pour vente en vrac)
interdiction d'épandage de MO) ] i i ) coUT TOTAL 1120 €/ ha
- Gestion post-récolte et décorticage MARGE BRUTE 320 € / ha

Sols : limono-argileux du sarrasin

*Estimation des coUts de production sur la base

- m Séchage direct apreés récolte (ramené a du bareme d’entraide 2018-2019 : qui comprend
Commercialisation en circuits 13,5% - 14%) cout d'utilisation du matériel et coldt de carbu-
. . m Tri et transformation déléguée a la ferme rant, et codt de main d'ceuvre pour la moisson-
longs et, 01rC}11t§ c,m.lrts.. pourle de Rouillon (44), équipée d'un process de tri et neuse-batteuse
sarrasin décortiqué (épiceries locales), décorticage
= o= (arUsggi ||§§agﬁ') f2 i [fezyszins: m Vente en vrac dans les épiceries locales. Pierre Le Bris indique : « Plusieurs postes pour-
gers).. Prix départ ferme : 4,5€/kg raient étre optimisés. Le but de cet essai de

transformation était avant tout de bien vali-
der la faisabilité et mesurer le taux de décorti-
cage sur la variété cultivée. »

Pierre Le Bris:

« Le sarrasin décortiqué est vendu direc-
tement au grand public, pour I'alimen-
tation humaine : il faut donc un produit

nickel. Pour garantir un process fiable et

efficace, le décorticage demande alors un

savoir-faire a part entiére et des investisse-

ments conséquents, difficiles a rentabiliser

a petite échelle. J’ai donc choisi d'externali-

ser cette partie pour le moment, en valori-
sant un outil collectif. »

. Retours consommateurs:

Pierre Le Bris : « Le retour des consomma-
teurs sur le produit est trés positif et je n'ai
pas eu de mal a commercialiser les pre-
miers lots que j'ai décortiqués. Le fait que le
sarrasin soit commercialisé frais fait la dif-
ference en terme de godt. »
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. LES METHODES DE CROISEMENT
UTILISEES

ANNEE N-1

[ ) o [ )
Pollinisation
manuelle - LN NS =2

= e e = =

Mélange
des descendants

ANNEE N
Pollinisation libre

ANNEE N+1, N+...

Pollinisation libre

ANNEE N-1
Pollinisation libre

Mélange
des descendants

W

Pour la Composite-Cross Population (CCP) les différentes variétés ont
été croisées deux a deux la premiere année (2016), avant d'étre laissées
en pollinisation libre a partir de 2017.

ANNEE N
Pollinisation libre

%" .
3AN
pollinisation ibre %: %:

La Population Dynamique (Pop Dyn) est le mélange de ces 5 mémes
variétés parentes en pollinisation libre, chagque année.

Les cinqg variétés utilisées sont :

TYPE SPACINSKA
ET KAIOMCHASTA

TYPE PETIT GRIS

ET PETIT PRUSSIEN RS

Ce projet de recherche participative est réalisé en partenariat avec:
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onceptlon et création:

Comparaison de deux
méthodes de création
de populations

L'exemple du Sarrasin

1. Evolution comparée des deux populations :
exemple d'observation et de résultat

Pour chaque population et sur chaque site de multiplication, la diversi-
té est appréhendée par I'étude des grains de sarrasin : couleurs, formes,
motifs, leurs tailles et leurs poids de mille grains (PMQG).

Lieu des essais :

w 2077 : Chavagne

w 2018 : Chavagne (250m?2) - Retiers (200m?3)
- Argentré-du-Plessis (60m?3)

2 Couleur des grains de la Composite Cross Population(CCP)
et de la population dynamique en 2017 et 2018

60— 60
50 50
g40r -3
o o
£ £
g 30 oY
5 5
Q Q
5 20 5
0 0
(@) ®)
il -._1 ll

o

CCP

- Argent . Beige

PopDyn CCP PopDyn

- Roux

Créme

2 Comparaison des PMG moyens
entre les deux populations,
sur trois fermes en 2018

2 Comparaison des PMG moyens
entre les deux populations en 2017

25 25
20 |- 20 -
15 15
10 10
5 5l
0 : : 0
CCP PopDyn CCP PopDyn

Ferme 1l - Ferme 2 - Ferme 3

Interprétation : On observe une variabilité importante des deux popula-
tions, d'un site de multiplication a 'autre

Les populations sont différentes : bien gu’elles évoluent sur les mémes
lieux, elles réagissent différemment. Leurs caractéristiques phénoty-

piques sont différentes.

2. Effet de la date de semiis :
Observation visuelle des 2 populations sur trois dates de
semis (essai en cours, récolte prévue en septembre 2019)

Dates de semis du sarrasin, photo prise le 2 juillet 2019

19 JUIN 5 JUIN 20 MAI

} b

On constate que le développement végétatif est délaissé au profit des
fleurs.

Les sarrasins semeés plus tardivement sont plus courts, mais leurs inflores-
cences sont aussi nombreuses que celle des sarrasins semées plus tot.

Les deux populations réagissent de facon similaire a la date de semis.
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Récapitulatif des espéces et variétés testées sur les différents outils identifiés s
Ea e Variété Df’ecortiqueur Dé‘cortiqueur Décortiqueur D‘éciortiqueur
a rouleaux a meules Engelberg a épeautre
1. Essai a la ferme Epeautre Oberkulmer 5009 5009 5009 60kg
£ ; N A _ . Population
Décortiqueuse a épeautre et en Engrain e 5009 5009 5009 60kg
grain de I'Atelier de Bio (achat
dans le cadre du projet RCM) Sarrasin Kora 5009 5009 5009 -
Millet Jaune 5009 5009 5009 -
Millet Rouge 5009 5009 5009 -

lw!immmlmruliilmﬂ'ﬂ"i

1. Essai a la ferme

Epeautre
93% des grains sont décortiqués et non brisés avec la décortiqueuse a

~ » Décortiqueuse a épeautre
" et engrain (© Anne-Lise Villard)

2. Essais avec du matériel de laboratoire (Plateforme
de technologie agroalimentaire - CIRAD Montpellier)

: 'Mhmw ﬁl
3 «lef epeautre
- 2 La décortiqueuse a épeautre et engrain, achetée dans le cadre du

projet, est efficace pour le décorticage de ces deux espéces

épeautre

Engrain
84% de grains sont décortiqués et non brisés avec la décortigueuse a

| gl?itilation
et extraction
/ de'la balle

g

+ Engrain aprés décortiquage

+ Engrain avant décortiquage

2. Essais avec du matériel de laboratoire (CIRAD)

+ Décortiqueuse a meule + Décortiqueuse a rouleaux caoutchouc

Sarrasin
Le sarrasin éclate lors du décorticage avec les décortigueuses a meule, a

rouleaux et petit Engelberg

=> Sur les lots testés, ces outils sont inappropriés. Une opération de
calibrage des lots, et un réglage fin de I'outil, pourrait permettre
d’obtenir un résultat meilleur (décortiqueuses a rouleaux notam-

ment)

Millet (2 types variétaux)
Les décortiqueuses a rouleaux en caoutchouc et a meule décortiquent
moins de 20% des grains et génerent beaucoup de brisures.

+ décortiqueuse Engelberg

¥ schéma du procédé Engelberg

L] -
Cylindre nervureé
s T~
2 S~
d ~~~~

Pas de différence percue entre le millet jaune et rouge. Il est possible
de noter la plus grande homogénéité dans la taille des grains du millet

rouge.

...........

Balles et sons

Grillé Balles et sons

+ Millet jaune
avec beaucoup
de brisures

+ Millet rouge
aprés décorticage

Ce projet de recherche participative est réalisé en partenariat avec: Te 0. i A X
+ Millet jaune
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((29 aprés décorticage
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Objectif : poser les bases d'un outil évolutif localisant les structures pro-
posant des services de gestion post-récolte et de transformation des
céréales via la réalisation d'un travail a facon pour un tiers. Cet outil per-
mettra de faciliter la mise en réseau de producteurs « demandeurs » et
d'opérateurs ou transformateurs (CUMA, producteurs, transformateurs,
entreprises spécialisées) en mesure d'offrir ce service (prestation / adhé-
sion). A terme il permettra de caractériser le service proposé et d'infor-
mer sur le type de matériel potentiellement mobilisable.

Méthode : un premier recensement des opérateurs offrant la possibili-

té de réalisation d’un service pour un tiers dans |la gestion post-récolte
ou la transformation de céréales bio a été réalisé sur le Grand Ouest par

contacts téléphoniques et par la consultation de I'annuaire de 'Agence

Bio.

8 services sont pris en compte a ce jour:

TRIAGE MALTAGE
SECHAGE CONDITIONNEMENT
MOUTURE STOCKAGE
DECORTICAGE PRESSAGE (HUILE)
UTILISATION COLLECTIVE
D’UN OUTIL

Gestion post-récolte
et transformation

Recensement des
services et outils
dans le Grand Ouest

3 Extrait de la carte interactive réalisée . Services et outils pour la

. S e) gestion post-récolte et la
(https.// framacarte.oyg/m/ 54036/ ) share - s . transformation de céréales

u-ca'i-n.. ) CUMA

] I3

© £ Conditionnement

ra
Ld

» [ CUMALa Trieuse

=
s

© 2 Décorticage

@ E

Llemans,
ke y

© 2 Conditionnement # <o £ Maltage
© P Décorticage
© © Maltage

© f© Mouture © 2 Mouture

© [ Pressage v

= visualiser les données

I__|P|:'|ni1.iers : i o P Pressage

@ [ CUMA Union du Temps Partagé

2 Wi,
L LaRochelle,
50 mi

Services et outils pour la gestion post-récolte et la transformation de céréales — A propos | visualiser les données
Communication : cette carte sera consultable en ligne par les adhé-
rents des réseaux GAB-FRAB et Triptoléme. Sa vocation est d'étre évolu-
tive et complétée au fil du temps.

& Openstreetmap France | Données & les Eontrit;utr:urs OpenStreetMap — A propos — Accueil

« Nombre d'opérateurs par service

SERVICE D'OP’I:"I?/‘-\?EE’URS (septembre 2019)
IDENTIFIES*
Triage 25
Séchage 15
Mouture 16 *un Mméme opérateur peut offrir plu-
Décorticage 6! sieurs services différents. Seuls les opé-
Conditionnement - rateurs disposant d'une certification AB
Stockage 7 pour la réalisation d'un service ont été
Pressage (huile) 2 pris en compte.
Maltage 2

Deux décortiqueuses a épeautre, petit €peautre et tournesol ont été achetées dans le cadre du pro-
jet RCM. Cet outil permet le décorticage par la rotation de marteaux qui contraignent les grains vétus
UNE contre une grille (interchangeable), dont la maille est déterminée selon 'espéce traitée.

DECORT]OUEUSE A EPEAUTRE Pour en permettre une utilisation collective, ces outils sont hébergés par deux producteurs impligués

dans le projet RCM, dans les départements des Cotes d’Armor (22) et du Maine et Loire (49). Dans un
premier temps, des conventions tripartites ont été établies entre les parties prenantes (FRAB, Triptoleme, paysans hébergeur de l'outil) pour tester I'utili-
sation collective des outils. Le recours a une CUMA est envisageable dans un second temyps.

Ces outils sont accessibles aux membres des réseaux GAB-FRAB et Triptoleme, en prenant contact directement avec les personnes en charge de la

gestion des outils.

Une participation financiere pour |‘utilisation des outils permettra de capitaliser en vue d'acheter de nouvelles machines.

L'acquisition d'une table a rebonds, permettant le calibrage et I'épierrage des grains, et d'un semoir manuel a deux rangs (implantation de micropar-

celles), a également été réalisée dans le cadre du projet.

7

~---

Sortie d‘u
grain ""--. | =
1

CONTACT :

Réseau Gab © Frab
Les Agriculteurs BI0 de Bretagne
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Lf@?,-'-j' Grille interchangeable
"4 (épeautre, engrain, tournesol)

Antonin Le Campion - FRAB

_ Trémie

Trappe
~ d’alimentation
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Capotdela™ X X
chambre de _ :mpereltlletre
décorticage e controle
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* Boitier marche/arrét

“~Turbine d’aspiration
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Le sarrasin (blé noir) est une culture appartenant a la fa-
mille des polygonacées, dont les graines sont consom-

meées a la maniere des céréales. Grain a germer p ,d, < - h 11
Cette plante mellifere, a croissance indéterminée et a re- rocedace a ecnelie
production allogame (croisée) entomophile (par les in- ] transfo a la ferme
sectes), a un cycle court s’étalant de début mai a fin oc- Farine
tobre. : . )
. o ) ) 3 3 ‘ Technique éprouvée
La maturité des grains étant échelonnée, la récolte deé-
marre quand prés de 75% des grains sont arrivés a ma- _. Malt Technigue existante,
turité (tiges rouges et feuilles supérieures tombées). Les complexe ou a perfectionner

grains récoltés sont généralement séchés apres récolte

pour garantir leur conservation et une bonne qualité des ‘ ‘ Pas de technique mobilisable

grains. (@ ce stade)

Si l'objectif moyen est de 15 g/ha, les rendements
en sarrasin oscillent d'une d’année sur [I'autre
entre 5 et 25 q /ha.

Farine

Flocon

. Grain cuit, gruau, porridge
Sarrasin

_. Kasha, lait de sarrasin, sobacha

Flakes, céréales petit déjeuner
1+2
Boulghour

Légende

] 1 : Nettoyage > séchage
Orelller 1+2 : nettoyage > séchage >
décorticage > triage de précision

+ Séchoir a sarrasin autoconstruit
dans le Finistére (29)

f Paillis

\\\\\\\\\\\“:\“ /ﬂ' ‘“- | Isolant 7 montdre

b : trempage > touraillage >
dégermage

c : floconnage

d : torréfaction

e : cuisson extrusion
f:concassage

: \ = “ A \ 59/ Al""“
>/ 4»_ T

i A

'\“ + Trieur rotatlf Marot
-'ik’ (GAEC de Rouillon, 44)

1+2 L’(’)BTENTIOI\,I
DE SARRASIN DECORTIQUE
AU GAEC DE ROUILLON (44) Réception du grain
Cart 1. Nettoyage
arte
L d’identité 2. Séchage 3. 2nd Nettoyage
4. Calibrage

GAEC DE ROUILLON . , ,
Ateliers : Poulets de chair = Huile (tournesaol,

colza, chanvre) = Cultures = Transfo : pain et
farine = Activité de tri, décorticage, ensachage
- I
Une partie des installations en CUMA (trieur i
UTH:6 optique, table densimétrique), I'autre partie lié 3 |
dont 1salarié une SARL (activité de décorticage) 1
|

SAU : 80 ha pour
(60-70 ha de cultures)

Petits grains
|

__________________ |
Table |
densimétrique i

Moulin

Séparation des cosses et
Cailloux et des grains décortiqués

grains lourds

. Rendements:

Sarrasin (Spacinska, Petit Gris) ¢ 1,2 T/ha
Chanvre : 0,6-0,8 T/ha

Séparation grains cassés,
grains non-décortiqué,
grains décortiqués

Ce projet de recherche participative est réalisé en partenariat avec:
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Séparation grains
non-décortiqué,
grains décortiqués

Conception et création : , STUDIO PHOTO-GRAPHIQUE + Décortiqueuse

universelle
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Devenir d’une céréale,
du champ al’assiette

L’Epeautre
/ \ -
Litieres
Oreillers
+ Grand Epeautre Paillis
BALLE Farine (pain, galettes, biscuits, gateaux...)

» Semoule (pates)

Grain concassé/égrugé
1+2 (boulghour, galettes, pates pizza, brouet d'épeautre)

. Malt (bieres, whisky)
GCRAIN . Lait d’épeautre

Epeautre DECORTIQUE

. Grains bruts (gruau, porridge)

. Aspect historique du décorti-
cage d'épeautre

. Grains polis (riz d'épeautre)

0 Epeautre a germer
Extrait de : « Aspects de la culture d’'un vétu, \ \ Flocons (galettes, biscuits, creme..)

I'épeautre »,
Jean-Jacques van Mol. Revue Civilisations
49,2002

EpeauCaf

GRAIN . ___
TOURAILLE

(récolté avant maturité)

. Gruau
« Les moulins possédaient en général trois (grain entier decortique ou concasse)
meules dont une servait uniqguement a
monder |la céréale. Les parties travaillantes
étaient des meules grossieres, fortement
trouées et plus écartées que celles desti-
nées a moudre la farine. Les moulins que
NOUS avons pu encore visiter possédaient

des meules provenant du célebre centre

Légende

1 : Nettoyage > séchage

de production de pierres meulieres de La
Ferte -sous -Jouarre en France. Cette meule
spéciale portait un nom particulier : l'es-
gueure (charte de Nismes 1451), ou plus ré-
cemment l'escoussiere (enquétes). »

+ Meule grossiére a émonder I'épeautre ¥
(diametre: 1,60 m) L

= SCIENCE & IMPACT

Conception et création : , STUDIO PHOTO-GRAPHIQUE

1+2 : nettoyage > séchage >
décorticage > triage de précision

a : mouture et tamisage

b : broyage, concassage

C : cuisson-extrusion
d:trempage > touraillage >

dégermage

e : trempage (prégermination) >
broyage

f: polissage

g : floconnage

h : torréfaction

I : grain touraillé (i-e : fumé au bois
de hétre {méthode traditionnelle}
ou a l'air chaud > décorticage

Procédé a échelle
transfo a la ferme

‘ Technique éprouvee

Technigue existante,
complexe ou a perfectionner

Pas de technigue mobilisable
(a ce stade)
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. Millet a germer
. Amertume du millet 9
Le fait que la graine de millet saccompagne d’une Farine (pain, galettes, biscuits, dosa, rossi...)
amertume, parfois prononcée, est une caractéris- Semoule (pates)
tiqgue qui semble admise par le plus grand nombre.
Ce goUt amer serait plus marqué chez le millet . Lait ou créeme de Millet
jaune que chez le millet rouge. Par ailleurs, il serait _
accentué par la conservation des graines a un taux Le millet est naturellement Flakes

résistant a la sécheresse, ce

qui limite ses besoins en eau . Malt (bieres, whisky)

g ot e | . : d d et lui procure une adaptabili-
Cepen ant, apres les temoignages de proauc- té marquée aux conditions

teurs de millet en Touraine et en Vendée, il semble estivales
qgue I'amertume du millet n'est pas une généralité.
Ces derniers ne mentionnent pas la présence de ce

d’humidité trop important.

. > Farine
gout amer pour leurs graines et insistent sur la ges-
tion post-récolte trées exigeante de cette céréale. Semoule (pates)
Millet i :
. Grailn cult (gruau, porridge)
Flocon
_. Paillis
Oreillers

Légende

1 : Nettoyage > séchage
1+2 : nettoyage > séchage >
décorticage > triage de précision

a : mouture et tamisage

b :trempage (prégerminantion) >
broyage

c : décorticage >
cuisson-extrusion

Procédé a échelle
transfo a la ferme

‘ Technigue éprouvée

d:trempage > touraillage >
dégermage

e : floconnage
f:concassage

Technigue existante,
complexe ou a perfectionner

‘ Pas de technigue mobilisable
(2 ce stade)

LE DECORTICAGE DE MILLET ET SARRASIN AU GAEC MARTINEAU (85)
L Carte d’identité

= Millet et sarrasin cultivés en purs

SAU : 115 ha et en association (40kg+60kg /ha) - Mereue [ Le décortiqueur
8 210 ha dédiés a la transfo farine ™ Siassociation, la recolte est de- = Utilisé pour sarrasin, millet et
ou graines décortiquées clenchée a la maturité du millet. Le I ]
_ séchage et le tri du mélange sont
60 VL effectués au trigur optique (coopé- s Fonctionne comme une centrifu-
i rative). Le sarrasin est ramené a 14,5% geuse (la coque est cassée par projec-
3 UTH dont 1salarié Sok;’l;icr:{ntjlg.lte' vore ien quandiiestes ron des graines

- = Un compromis vitesse de décorti-

Une activité de chambre d’hotes = Décorticage, ensachage et mou- quage / rendement a trouver. ICi vi-
a la ferme ture a la ferme tesse : 1T/h, mais 4 / 5 passages au dé-
cortigueur nécessaires pour avoir un

- Rendements: produit satisfaisant

Sarrasin (Spacinska) : 1,2 T/ha
Millet : 1,5-2 T/ha
Millet-sarrasin en interculture : 1,5-1,8 T/ha

m Le reliquat (graines décortiquées et
non-décortiquées de méme taille) est
fini d'étre trié au trieur optique

Ce projet de recherche participative est réalisé en partenariat avec:

Réseau Gab © Frab
Les Agriculteurs BI0 de Bretagne

m Les grains de sarrasin cassés sont va-
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m Les grains de millet cassés sont va-

Conception et création : , STUDIO PHOTO-GRAPHIQUE lorisés comme porridge, asseZ CONnsom-
mé localement traditionnellement
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Saint-Nazaire (44) Pont-Croix (29) Pont—Rgan (35)
59 ianvier 2018 15 septembre 2018 17 mai 2019
Boulan eJrie Pain Maritime Boulangerie-épicerie Le Safran, dans le cadre des journées participatives organisées par
9 en marge de la Féte de la bio de Pont-Croix 'INRA sur les céréales mineures
DARTICIPANTS n 8 15, répartis en 3 sous-groupes
PROFIL DES |Paysans-boulangers et porteurs de projet, Paysans, porteurs de projet, transformateurs |[Porteurs de projet, enseighants de l'ensei-
PARTICIPANTS | chercheurs, transformateurs (pain, farine...) (pain, produits du travail des grains) ganement agricole, chercheurs
) Napping Napping Analyse sensorielle
METHODE (analyse réalisée par Camille Vindras, ITAB) | (analyse réalisée par Camille Vindras, ITAB)
RECETTES LEVAIN RECETTES LEVAIN / LEVURE RECETTES LEVAIN / LEVURE
100% Poulard Poulard 50% épeautre = Levain froment 100% petit épeautre Levain froment
50%
100% Poulard Froment 70% épeautre = Levain froment 100% seigle Levain froment
30%
50% Poulard = Poulard 85% épeautre = Levain froment 100 % poulard Levain froment
50% Froment 15 %
50% Poulard = Froment 100% épeautre Levain froment 100% blé tendre Levain froment
RECETTES 50% Froment (témoin) |
TESTEES 50% u Seigle 90% mais = Levure (+riz) Pains réalisés dans le cadre des
50% 10% 4 journées participatives a Pont-Réan
50% O Froment 100 % mais Levure (+riz)
50%
50% 0 Froment 100% Levure (+riz)
50% (+ 30’ de pousse)
30% O Seigle 33% O Levure (+riz)
70% 33% mais = 33%
70% Poulard = Seigle 45% O Levure (+mais)
30% Seigle 45% mais = 10 % ——
Trés bon consensus sur la différenciation des |Trés bon consensus parmi les dégustateurs m Les pains de petit épeautre et poulard
échantillons parmi les dégustateurs (méme m Forte différenciation entre pains a base se démarguent par le caractére croustil-
perception) : d'épeautre - et les autres pains, no- lant de leur crolte et par leur texture plus
m Les pains a base de poulards sont carac- tamment sur la texture : élastique que les pains de seigle et de blé
térisés pas des aromes doux, lactés, de ga- m texture moelleuse et aérée pour les pains| tendre (témoin). Leur développement est
teaux, presque fade. a base d'épeautre et d’ ,aussi décrits | également plus marqué.
m Alinverse, les pains a base de sont comme équilibrés et doux m Le pain de poulard se distingue une nou-
décrits par des arébmes terreux, de pous- m Texture plus friable et séche pour les velle fois par sa saveur douce
RESULTATS sieres, avec un golt amer. Une mauvaise autres pains, notamment a base de m Les pains de seigle et poulard présentent
conservation de la farine utilisée a pu influer| et de mais une richesse aromatique plus intense gue
ces résultats (voir encadré) » Amertume signalée pour le . Celle- le pain de petit épeautre
ci s'atténue a des proportions plus faibles
(10%) et en mélange avec du mais.
m L'apport de mais apporte des notes de
douceurs et un caractére épicé
mle apporte une intensité aroma-
tigue et un godt terreux

En synthése :

De bons consensus au sein des dégustateurs glo-

balement

Quelques traits caractéristigues de certaines es-
peces ressortent des essais, tant au niveau du goUt
(douceur du poulard, amertume du millet dans
une certaine mesure...) que de la texture (moelleux
et élasticité des pains a base d'épeautre et avoine)

Ces analyses et caractérisation seraient a poursuivre
et consolider, tant les variables peuvent étre nom-
breuses : type de levain utilisé, four utilisé, conser-
vation des farines, assemblage des farines, variétés
utilisées... Il serait également intéressant de mener

desanalysessurd’autres produits: biscuits, galettes,

flocons...
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Participants a une épreuve de « napping »
ou de « distance sensorielle » &

Utilisation du millet :

Unevigilance particuliere est a porter sur cette
espece pour sa conservation. Il est important
de stocker un grain bien sec. |l a été rapporté
a plusieurs reprises que 'amertume peut étre
atténuée par une gestion post-récolte adé-
quate des grains.



