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L.A SELECTION DES Bii:!~JS .AU POIN T DE VUE DE LEUR AMELIORATION 

BOULAN GERE .AUX P.AYS-BAS. 

-:-:-:-:-:-:- : -:-:-:-:--:- : -:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-

pa.r le Docteur .~_:, ___ BpOBI91ur~ .. 
(Division des Cér éales de l' Insti tut Central de J.'.Alimenta­
tion T~N .O~ à Wa ge ningen). 

Dt une manièr e génér al e on n ' a pa s accordé 

jusqu'à présent be auc oup d 'at t ention à l a. va.leur boulangère 

des variétés de blés indi gènes, ni ae la. part des sélection-

neurs, ni de l a part des agricul t eurs o 

La cause de cette indif±'érence r és i de aans l e f a it que notre 

blé indigène convient be aucoup moins à la production ae fa­

rines panifiables que l es blés èe f orce étrangers. Ceci dé-

coule prinoipa lement de s ci rconstances suivantes : 

a) La qualité du blé indigène n'est pas uniforme, les lots 

offerts sur le marc.:hé présentent de grandes différences, no­

tamment quant à l a varié t é, l a teneur en azote et la qua.li té 

du gluten. 

b) Les conditions cliœa -G i ques eu cou!'s de l a période végéta-

tive et pendant la pério de de l a ma turation au blé diffèrent 

presque chaque annéeà 

c) Souvent, pendan t l a r~dolte , l e t emps est pluvieux, oe 

q_ui nuit à l a. valeur b oulangère , surtout en ca s de germina-
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principal, de blés importéso En regard d'une consommation 

annuelle arenviron 1.300.000 · tonnes de froment 7 l a production 

indigène ne s'élèvç qu'à 350.000 tonnes environo 

En dépit de l'interdiction de dEstiner le fro­

ment indigène au fourrage et d'une réglementation au Gouver­

nement Née r landa.is re la.tive 2.u:x mélanges et par laquelle 1' in­

dustrie meunière est tenue d'incorporer le blé indigène à la 

mouture pour la. panificat ion, il va sans dire qu'une incorpo­

ration d'environ 25% de blé indigèr..e n'influence que très 

peu la valeur boulangère du mélange, surtout en présence de 

bons blés ae force étrangers. 

Quant aux blés indigènes, les r ésultcts de 

cette situation ont été les suivants : 

a) les prix n'expriment guère les diffé r ences év~ntuelles ae 

valeur boulangère des ~l{s mis sur le marché; 

b) le comme rce n'est pas adapté à des blés de force et, en 

cons équence , préfère les grains ronds et pleins et rejette 

les grains vitreux. 

Il va sans dire que dans ces conditions, les 

agriculteurs ne se sont intéressés qu'à des variétés de blé 

très productives, estimées sur le rr.a rché. Les sélectionneurs 

ont suivi la mé'me voie et cherchent à produire des . var iétés 

à rende ment de plus en plus éle v ~ , négligeant une émlioration 

systématique de la va. l eur boulangère. llussi, en suivant l a 
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Fig.l - Composition de l' assortiment aes blés cultivés aux 

l?a.ys-Bas entre 1931 et 1949 - Les année s soulignées 

étaient caracté r isées par un hiver très sévère. 
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liste des variétés néerlandaises de blé au .cours des années, 

on constate un ohangement continuel des variétés, par suite de 

la préférence des agriculteurs pour les variétés les plus 

productives. 

C'est principalement pour cette r aison que la. variété 

Wilhelmina a été supplantée par l a Julia~ qui, à son tour, a 

d~ céder le terrain aux variétés plus productives Alba. et 

Staring et l'augmentation au rendement n'a nullement été épui­

sée (voir tableau 1). 

Tableau 1. Rendement moyen estimé en grains de quelque variété 

de blés d'hiver en % de celui de Wilhelmina. 

• 
·: Wilhe lmina (témoin) • 

·: Juliana.• • 
·• • 

• • • • • 

• • . ~ ·• • • • .. . . . . . . . • 100 

• • • • • • • • • • • • • • • • 102 

·: Staring C.B ••••••••.•••••• . . ' . • • 109 
·: 
·: Alba . • • 
·• • 
·: Minister o 
• • 

• • • • • 

• • • • • 

• • . ,. . . . . . . . • • • •• 110 

• • • • • . . .. • • • • • • • • 117 

·• • .. • 
·: 
·• • 
·• • . • 
, . 
• 
: 
• .. . . 
i 

Ainsi, toutes les anciennes variétés de blé, dont plusieurs 

avaient encore une valeur boulangère assez convenable, ont été 

supplantées dans notre pays pa.r des va riétés tendres, très pro­

duotive s, ciui donnent dans .not:re climat maritime des résultats 

étonnants (fig. 1). 

Quelle est maintenant l a situation concerna.nt la valeur 

boulangère des variétés d E "blé cultivées e:µ Hollande ? 

./. 
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Entre 1934 et 1938, une Commission Technique (Te ohnische Tarwe­

Commissie) s'est occupée très a ctivement de la qualité du blé 

indigène et elle a f ait examine r l a va.l eur boulangère de beaucoup 

de blés étrangers e t de var i ét és originaires de sélectionneurs 

néerlandais. Ces travaux furent a. rrrtés pa r sui te de la guerre 

mondiale; a.près l a guerre , ce s r echerches fure nt reprises pa.r 

la Division des Céréales de l'Institut Central de l'Âlimentation 

T. N. O. à Wageningen. Chaqu e année mainte r..ant un grand nombre 

d'échantillons de blés de plusieurs variét és et récoltés sur 

les champs d' essa is · interprovinciaux sont examinés qua.nt à leur 

va.leur boulangère. 

Jusqu 'ici l e va l eur boul angère a é t é jugée à l'aide 

d'un essa i de panifi ca tion s t and ardi sé , t andis que l a qua.li té 

du gluten était examinée au moye n de l' a.lvéogra.phe Chopin. 

Nous avons choisi cette dernière mét hode parce qu'on obtient 

avec elle des résulta ts compar a tifs interna.tiomux, ce qui 

n'est pa s le cas av ec l' essa i de panification, qui est effec­

tué dans presque chaqu e Laboratoire d'une manière différente. 
' 

Nous avon s éga l ement déterminé l a teneur en azote. 

Ma.is en compar ant l es chiff res pour l es matièrçs azotées avec 

la force boulangèr e des m~me s échantillons, nous o onsta.tons, 
~ 

une fois de plus, qu e dans ·un clima t maritime , 1a. quantité de 

gluten ne peut ~tre utilis~e , à aucun égard, comme une norme 

pour l a va.leur boulangère d'un blé . 

. /. 



Voyons maintena.nt les résultats t!es recherches 

alvéographiques, tels qu'ils ont été résumée da;ts lE tableau 

II et dans la figure 2. 

Ce tableau montre pour deux années (1947 et 1948) les t!ohan­

tillons des principales variétés de blés classés en quatre 

eatégories par rapport à la va.leur de leur W (ef:fort en ergs 

néoessa.ire pour faire gonfler et éclater un gramMe ~e pite). 

Ces résulta.ta montrent de toute évidenoe qù.e la pl'1-

pa.rt des variétés de blé cultivées aux "Pays-Bas ont une va­

leur boulangère mauvaise ou passable. 

Parmi les blés d'hiver, c'est surtout la va. ric!t~ 

!!!IB, qui révèle wie valeur boula.ngère moyenne à bonne et qui 

possède, en outre 1 une grande produotivi té. 

Ceoi est quelque peu étonnant, pa.ree que la. va.riété Abbe. n'est 

guère appréciée par les meuniers hollandais pour la tabl'ieation 

de la farine non blutée. Nous en revienôrons plus loin • 

. , 

./. 
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Tableau II. Echantillons classés eu égard à la va.leur 
de leur valeur w de Chopin. 

Ânnée de l." ·it ·i , _. . .. .. ·: ·: : ... .. ·: ·n n .. ·: 'Il . . . . . • • 
récolte • • :l 9 4- 7 . . . :l 9 4 a : ·• . :1 9 4 9 . &: • • . . . •• ' ... .. : .. . ·• ·a .. . .. .. . · ~ .. ·• n • • . • . . . . • • • • • 

·• .. I . . .. • .... .. .. ·• T: .. .. ·: ·n a o I . . . . . • • • w (ChOpin)=w: :(50 : 50-'i5:75-~~100 . • ( 50 : 50-75:75-100:/100 11~50 60-7s;75-100:~00 : : .. ' ., 

Blés d'hi- ·: ·: . . . • ·• . ·• .. ·: : t . .. .. ·n . . • • • • • • • • 
ver. ·:·a . .. ·: . ·• . .. .. . .. ·• • . . n • . .. • . • . . • • • .... ·• '. .. ... ·• ·• • : : • ·• .. ·1 : • • . . • . . • • • • • • 

.Alba ·• . - : 4 • 5 ·• 8 ... 4 .• 11 ., 12 ·• - ·• .. 7 • 5 . - ·: - S'I • • • . . . • • • • • . 
Juliana. ... 7 : 14 ·• 10 .. l ·• . 1, . 11 • 4 ·• - n 12 ·• 1 1 - r - ·:-s • • • . • • . • • • 
Sta.ring ·n ' 

.. 11 • 5 .. - .. .. 26 .. 2 . . 1 • - ·: : 11 1 - ·: - ·: - ·n . . • . . . . • 
Tita.n u 4 ·• 8 • - • - . ·• 2 • 11 ·• 5 ·• l t: 8 : - : .. ·: - n . . . .. • . • 
Claudius •• ·• ·• •• : : 6 • 8 .. ' 

. . 1 .... ·a 1 ·• ·: : • • . . . . • • •• • 
J<;roioa .. .. ·• .. .. ·: ·: - • J ·z 3 ·i l ·: c ·: .. ·: u • • . . . . • 
Ca.rstens V .. .. 9 ·• - ·: 1 .. - ... l.i4 ·• ' ·• - .. - n 8 .. ..,. ·1 - .. - ·i: • • • • . . • • • • • 
De me ter .. . 6 .. 2 . . - . . - .. . 1'4 ·• 5 .. l . . - ... 8 . . - ·• - ·: ... :t .. . • . •• • • • •• • • 
Heine'a IV ·• . 3 . 6 ·• - ·• 1 . ·• 6 ·• 1 1 - ·• - : 1 ·• ·• ·: •• • • . . . . . • • • • •• 
Juliana X .. . .. • . ... " . . . .. :: ·• : : •• . . . . • .. < • . • • • • 

Kr on en : : . ·• .. ·• .. 'l ·: 4 ·• - .. - ·t 1 8 ·: - ·: - ·• - 1 : • . • . . . • • 
Minieter ·• .. • . . ·• • • ' 

.. 1 ·: - ·1 - s: 12 ·: - : - ·s - Il •• . . • • • • 
Bellevue ... .. • .. • • • ·a .. ·:: 5 : l ·• .. - ·: - ·n • • • • • •• . • • . ·• ·: : ·• .. ·• .. ·• : • : : : : u . • . •• • • • 

·• ·• • : : •• '. .. : : : .. ·: • ·• . • • . . . . . • • •• 
Blés de : 1 . • • • • ·• . .. ·• . : • : • • • . • . . • . . •• • • • 
;erintem;es ·: : '. : • . . • ·: ·: : : • • • : : • • . . • . • • 

·: : ·• • . ' .. • ·• ·• fi • • 1 : : • • • . . • • • • • Kore ·• . .... • 1 .. ~ • 14 ... - • - ·• 4 a a1 l: l • 1 • l 1 7 •• • • • • • . . • • • • • • 
.At e : : .. . ·• . . . - • l • 4 ·• 2 1 : • : ·• : : • • . . . . • • • • 
He ra ... - . 2 ·• 6 .. ; ·• . - ·• - • 5 : - n 2 • 4 : ' : l ·1 : • • • . . . . • • • 
Bla.nka ·: a 4 • 7 • l : 2 ... 1 • - • 4 .. 1 n 7 • ' • - ·: - ·s: • . . . • • • • • 
V Hoek n 8 • 4 ·• 1 . 1 . . 4 • l s l 1 - • • 4 • - • - ·: - ·r: • • • .. • • • • • 
Bla.no de ·: : • . • . . ·• ·• ·• : : • 2 t n • • • • • • • . • 
Mansbolt ·n ·: • • ·• ·• ~ • 4 : - ·• l .. : ·: • • ., : • . . . . • • • 
Peko ·1 : • .. . ·• . ·• ·• : : : 10 r : • :a • . . . . . • . 

• • : : . • • • • • : : . • . : : • • . • • . • • • • • 

./ . 
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Parmi nos blés de printemps, ce sont les variétés 

Koga. , !.!k et Hegi. qui ont une va.leur boulangère assez bonne. 

Cependant, dans les essais de panification, Ko_g_~ a souvent déçu, 

parce que sa. valeur boulangère est préjudiciée par un gluten 

assez court et peu extensible. Il n'il a. pas lieu de s'en éton­

ner, car Koga e s-'c un hybride de Heine 's Kolben X Garnet, et 

c'est de ~arnet qu'on sait qu'elle est une variété impropre à 

l a. panification, à cause de son gluten très court et peu exten­

sible et ma lgré son t aux élevé en azote. Nous avons néanmoins 

constaté une bonne va.leur boulangère avec des échantillons de 

IÇ_oga originaire d 'A llemagn~· ( c:nviron s de Hanovre); lE; s cond i­

tions pendant l a péribde de la maturation auront certainement 

une très grande influence (fig. ~). 

B!FFEN a déjà montré que ).a qua.li té au gluten 

est influencée en ordre primaire par des facteurs génétiques. 

Dès lors il doit ~tre possible, pa r un judicieux travail de 

croise me n.t' a ·~?btenir une amélioration de . la valeur boulangère' 

tout en conserva.nt en m~me temps un rende.ment élevé. Ce problè­

me a été reconnu en Anglet~rre (GREER, 1) et aussi en France • . 
Comme l' a. dit JONARD : •La qua.lité ou gluten est un ca.ra.ctère 

héréditaire •••• et l'on peut donc envisager la possibilité de 

créer, en choisissant judi6ieusement les géniteurs, des blés 

pro duc tifs et df2 bonne forcE boulangère 11 ( 2). 

En effe t , il es~ de g~aride importance de trouver 

de bons géniteurs.Pendant les journées d'étude des céréales à . /. 
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Fig.:; - Pa.in oui t a E l Ei f ar i ne obtenue ae l a va.ri ét é !CoB.Q. , 

origi nairE d' .A ll emagnE (Schne ga ), r écoltée en 1949. 

I . / . 
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Wageningen en 1949, :E1EEKE S a relevé l e fait que l a. variété Koga. 

atteint un t aux élevé de matières az otées dans les grains malgré 

un rendement en grains élevé. Ce phénomène est lié à une longue 

périod E de maturation. L' épi aison de l a plan te est très précoce, 

mais elle ne mltri t pas tr ès vite . Il se ra peut-È"ltre possible 

d'améliorer l a va l eur boulangère des blés indigènes en se basant 

sur cette cara ctéristique . 

Une seconde cond iti on pour l' améliora tion de l a 

va.leur boulangère, c'est l e t aux de cystine t d 
~,. e E cys :,,e,1nE d2ns 

les ma.tières az ot ée s. Le te.ux de ces .;i cides aminés contenant du 

sulfure est proba blEment d'une gr e.nde importance pour l a qualité 

du gluten et~ par conséquent, pour l ,q qua li té boulangère d'un 

Blé. C'est pour cela que l' Ecole Na tiona l e Supérieure d'Agro­

nomie à Wageningen a mis au. concours En 1949 une question dans 

l aquelle elle a dem.311dé une recherche systéma tique du t aux et 

du r apport cystine-cys t éine dans les vari étés de blés de l'as­

sortiment néerlandais _et -si poésible- de fournir des directives 

pour l'améliora tion de ces _vari étés. U~e t elle r e cher che est 

effectuée maintenant au Labora,toir e au C. I . V. 0. à Wage ningen 

par M. de Lange . J. c8té de _l a déte rmin{:l tian polarogrs,phique du 

t aux de cystine-cyst éine, l e potentiel d'oxydo-réduction de l a 

f a rine est ég2.lement déterminé et on pro cèd E à ëles essais de 

panifica tien, dans l esque l s l' i nfluEn ce de Ge rta ine s substEJnce s 

oxyd ~ntes ou r é ductrices de l a valeur boulangère de l a f a rine 

est étudiéE. En effet~le s résultats de ces r e cherches pourront 

. /. 
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gtre d'importanc e pour l' a méliora tion d€ l a fore€ boula ngère 

de nos blés indigèn es. 

Vr ai s embl ab l ement, en Hol1ande , on ne pour r a obte­

nir une bonne VEi l eur boula ngè r e que dan s l es rég ions où l E 

froment m1Îr est v i. t r Eux ~ c' est- à-d i re sur l es terra i n s lé ge rs 

dans l' e st et da.ns le s ud du pe.y s . En outr e , l a rigidi té de l a. 

pa ille est s ouhai t able c a.r l a plEmt e doit supporter de fortes 

fumures azotées pour a tte i ndre une t en eu r en gluten él ev ée. 

Des va ri ét é s ~1:2?!l , Atl..f_ e t d ' o.utre s, il r essort 

qu'une qua.li té boulan gè r € a s se z bonn e n'est pa s i nconciliable ... 
avec l a pr oduction i n t ensiv e que l' on exi ge dens notre climat 

maritime. Cec i est sans d ou t e a1 un 12 gx-and e importEi.nce pour 

notre meunerie. En f a it, dan s l e s Péws-Bas, environ 1/3 de l a 

récolte de blé s.nnu ell e , so i t environ 100. 000 T. est converti 

en :fa rine non blutée pour l a f abrica tion au " pai n bis". C'est 

principa le me nt pour ce pa in-là qu 'on €mploie en Holland e de s 

blés indigène s. 

Comme n ous avons vu tout à l 'heur e l a va l eur bou-

l a.ngère ae l a v ari ét é !}J.b q~ pe ut É'tl'E j ugée comme: asse z bonne 

en l'employant pour l a f a bri èa t i on de l s. f a rine blut ée ,c. à .d. 

l a f a rine mou l ue à une ext:r f; c t i on àe 70- 74% . Cependan t l a va leur 
.. 

boula ngère de l a f a rine n m1 blutée d '_hlba est a sse z mauv ai se , 

si mauva i s e qu e 1€ s mcun i Er s à l D b our se pré fè r ent tou j our s 

des lot s offe rt s de 1 2 v a r i é t é _ê!f~d1.& e t sur t out de !Tul i qE..§.• 

Pourtant le s derni ers s on t très r a r e s , pa r ce qu e l a v2riété 

. /. 
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Julia.na n'occupe que 9 % de l a superficie cultivée avec les 

variétés de blé s indig ènes~ Sans doute il sera très i nt éressant 

d'étudier la cause de cette diffé rence entre l a valeur boulan-

· gère ç]e la. f a rine blut ée et celle de l a f arine non blutée. 

Certa i n ement une amélioration de l a valeur boulangère 

de la f arine non blut ée serait sans aoute égal emen t i nt éressante 

pour la boulangerie n ée rlandaise. La demande pour un meilleur 

froment s'en trouvera i t stimulée et le nég ociant consentirait 

probable ment à payer plus cher, par cons éque nt, pour de tels 

blés. 
r 

En VUE du dé vel.c)ppement systématique de l' a.mélio-

ration de . l a. va leur boulangère de nos blé s indi gènes, tous les 

groupements intére ssés à .ce probl ème, s e sont associés mainte­

nant dans l a. Fg_g. daj; iOD .. ...E.9.UT l a Coordina tion a e l a Culture Et 

des Recherches des Cér éa les nanifiables, c'est-à -dire les 

sélectionneurs, les agriculteurs, l e commerce, les industries 

meunière et boulangèr e Et le gouv Er ne ment. 

Certes, l a création d ' une f onda ti on ou a 'une corn-

i i ' t ~ ..1... · a ' N ' . m ss on n es pa. s encore une ga.ra.n vJ.e e succes. eanmoins, 

nous espérons a tteindr e l e but commun, c'est-à-dire l' amélio­

ra.tion de l a. va leur boulangèr e de nos blés indigène s, gr &.ce à 

une o ollabora tion e f f e cti ve e11tre tous ceux qui, personnalités 

et institutions scie ntifiq~e s, s' int ére s s ent à ce problème. 

-·-· ..... ·-·-·- ··-• GI 0 e 0 0 



L'auteur déplore et explique en m~me temps pourquoi, 

jusqu'à présent, on n'a pas attaché beaucoup d'importance 

à l'amélioration de la valeur boulangère, mais plut8t à 

la prod.uotivité des variétés de froments. 

Il arrive à la conclusion qu'il est possible de 

produire des variétés de blés à la foie très productifs 

et à teneur élevée en azote, à condition de choisir cel­

les à courte période de végétation et à la longue période 

de maturation. D' a utre part, des essais sont en cours 

pour étudier l'influence des rapports oystine-oystéine 

et ~u potentiel d'oxydo-réduction des farines sur la 

valeur boulangère. 

-:-: - : - :-+ :-: - :-:~:-:~ 
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