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Editorial

Bonne boulangerie

Chez nous, toute la famille se réjouit chaque semaine du p’tit
déj’ du dimanche. Croissants, tresse ou petits pains de Sils se
doivent d’étre de la partie. Ils viennent soit de la boulangerie
du coin soit de la boulangerie industrielle d’un grand distri-
buteur. Les deux ont du bon - et des exigences différentes
a I’égard du produit de base, le blé. Le théme a la une de ce
Bioactualités se penche sur un des aspects de la qualité du blé,
sa teneur en protéines. Car les protéines - ou plus exactement
le gluten qui en fait partie - contribue de maniére décisive a
la structure et au volume des produits boulangers. Vous verrez
dans les deux articles a partir de la page 8 que les exigences
vis-a-vis de cette teneur peuvent varier selon que la panifi-
cation est industrielle ou artificielle. Pour les productrices et
les producteurs, la teneur en protéines est importante pour
une autre raison: Elle contribue a déterminer le prix qu’ils re-
coivent pour leur blé. Le systeme de paiement a la protéine dé-
fini pour le blé Bourgeon doit étre modifié en 2021 (cf. page 6)
et nous en reparlerons le moment venu.

Les chiffres montrent a I’envi quelle importance le blé revét
parmi les céréales panifiables: Méme si la surface emblavée en
épeautre a doublé ces derniéres années, le blé occupe encore
quelque 90 pourcents de la surface que les agricultrices et
agriculteurs suisses consacrent aux céréales panifiables. Cette
proportion est de presque 80 pourcents en bio. L’épeautre, le
seigle et des céréales plus rares comme ’amidonnier et l’en-
grain ont par rapport au blé I’avantage d’étre des cultures
moins exigeantes. L'éventuelle augmentation de leur produc-
tion dépend notamment des habitudes alimentaires. Pour ma
part je mange volontiers du pain d’épeautre complet pendant
la semaine - et je me réjouis du croissant du dimanche a la
farine fleur.
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