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        PLAN GENERAL 
 

 ORIGINES DU BLE 

 

*Notion de « céréales è et structure de lô®pi de bl® 

*Eléments archéologiques 

*Approche génétique et évolution des types de blés 

 

 HISTOIRE DU PAIN 

 

*Néolithique, Egypte, Grèce, Rome, *Gaulois 

*du Moyen-âge à nos jours 

*Notion de valeur boulangère et consommation du pain 

*Grandes catégories de pains 

 

Conclusion 



  On nomme CEREALES 

les plantes cultivées pour leurs grains riches en amidon,  

de conservation et de transport faciles. 

 

Sont concernés: 

 

* les blés (et lôorge) Moyen Orient, Bassin m®diterran®en 

* le riz, Asie des moussons 

* le maïs, peuples dôAm®riques 

* les mils (et sorghos) pour lôAfrique 

 

Les Céréales sont liées aux grandes civilisations, aux  

corps des croyances et manifestations religieuses  

(symbolique du pain chez les Hébreux et les Chrétiens) 

 



Céréales vient de CERES, déesse 

romaine des moissons, 

 de lôagriculture et de la f®condit® 



On appelle à tort « céréales » : 

 

*le sarrasin (Polygonacées), (blé noir) 

 

*le quinoa et lóamaranthe (Chénopodiacées)  

 

*ou le sésame (Pédaliacée).  

 

N ôappartiennent pas aux Graminées ou Poaceae,  

 

  ce sont des « Pseudo-céréales » 



Le blé est une plante annuelle, 

monocotylédone qui appartient au genre 

Triticum, de la famille des graminées ou 

 « poaceae ».  

 

 

 
 
C'est une céréale dont le grain est un fruit 

sec appelé caryopse, constitué d'une graine 

et de téguments.  



L'épi de blé est formé de deux rangées d'épillets 

situées de part et d'autre d'un axe ou rachis.  

Un épillet regroupe trois fleurs à l'intérieur de 

deux glumes 

STRUCTURE  

de lôEPI DE BLE et du GRAIN 

EPI 

EPILLET avec 3 FLEURS 

M. Mosinialk et al 





Zone 

dôabscission 

(importance 

archéobotanique) 
Michel Chauvet 

INRA / Agropolis-Museum 



Grain de blé 
Fruit sec, appelé caryopse,  

Le tégument (ou testa) de la graine est soudé au péricarpe, et c'est 

l'ensemble des deux que l'on appelle le son. 

 SON 

FARINE 

Michel Chauvet 

INRA / Agropolis-Museum 



ORIGINES DES BLES 

Centre dôorigine des bl®s:  

« Croissant fertile »  

 

Le bl® a dôabord ®t® r®colt® ¨ lô®tat sauvage 

comme un produit de cueillette, dans le noyau 

levantin ou « croissant fertile » : 

actuels Liban, Palestine, Syrie, Sud de la 

Turquie où subsistent à ce jour des blés 

sauvages.  

 





Distribution des types de blés sauvages   (Icarda) 

Syrie 

Turquie 

Irak 

Liban 

Israël 

Iran 



Les formes domestiques apparaissent 

vers 10.500 avant J.C. 
 

 Passage du paléolithique au néolithique 
 Révolution néolithique! :  

 - non plus cueillette, mais production de 

 subsistance,  
 - passage du stade de chasseurs cueilleurs à la 

 domestication du blé 

 Lié à : 

 *Changement climatique (Dryas, tardiglaciaire) 

 *Evolution des modes de pensée  

  et des concepts sociaux 

  Jacques CAUVIN(1997, 2010) 

 



Steppe avec champ de céréales sauvages, 

nord du Lac de Galilée © A. Lévy 



Amidonnier 

sauvage 

Rachis fragile 

2 grains par épillets 

Glumes rigides 



ELEMENTS ARCHEOLOGIQUES 
Utilisation pour la datation de  

vestiges de végétaux carbonisés 

 
 
Dépôts funéraires, stocks 

incendiésé 

GRAINS ET ARTICLES DE 

RACHIS CARBONISES 
  

Grains ronds = trace de 

domestication 

Epillet carbonisé de blé amidonnier,  

(Triticum dicoccum),  

daté du Bronze ancien (IIIe 

millénaire av. J.-C.)  

(Tell Arqa, Liban) ( L. Herveux). 



G. Willcox 

Meules témoignant de la mouture il y a 11300 ans  

Terf el Ahmar Syrie (fouilles de 1999) 

 
G WILLCOX 



ICARDA 

ALEP 

 

 

INTERNATIONAL CENTER 

 for Agricultural Research 

In the Dry Aeras 

COLLECTION  

DES ANCETRES DU BLE 



ICARDA  ALEP 

Banque de gènes : plus de 148.000 

accessions de 128 pays 



COLLECTION DE  

VARIETES ACTUELLES DE BLE 

ICARDA 



ANCÊTRES ou PROGENITEURS 

SAUVAGES du BLE 

 

Collection dôAegilops ou Egilopes 

 

ICARDA  SYRIE 



Collection dôAegilops  

ou Egilopes 



Aegilops ovata 

Ancêtres du blé 



Aegilops squarrosa Aegilops speltoïdes 



 EFFETS DE LA DOMESTICATION 

sur 

LôEVOLUTION de lôEPI et des GRAINS 

 

 

  * Epi à rachis fragile (se désarticule) : sauvage 

 

   * Epi à rachis solide:  domestiqué (9500-7500 ans) 

 

    *Augmentation graduelle de la taille des grains 

 et forme plus ronde 

 



RACHIS FRAGILE  

épis dôengrain sauvage 

 en train de se désarticuler et de 

se  disséminer. 

G. WILLCOX 



OUTIL POUR LA 

RECOLTE 

 

Avant maturité 

Décorticage 

broyage 



Les ancêtres du blé sont dits « vêtus » :  

les glumes et glumelles qui enveloppent le grain ne 

s'en détachent pas facilement 

 

 La préparation du grain passe par une opération 

délicate de décorticage. 

 

 Une nouvelle étape de la domestication a consisté à 

sélectionner des plantes dont le grain perdait son 

enveloppe externe (la balle) par simple battage. 

  

Nos ancêtres ont trouvé ainsi et isolé des mutants  

   « à grains nus »  



APPROCHE GENETIQUE 

  

et  

 

CYTOGENETIQUE 



 

 

 APPROCHE GENETIQUE 

 

Le génome côest lôensemble du 

matériel génétique nécessaire à la 

formation et au fonctionnement dôun 

organisme, comporte : 

 chromosomes, gènes et ADN  

 

 Le génome est situé dans le noyau 

 des cellules 

 

 Chaque cellule contient  une copie

 du g®nome dôune plante 



Caryotype du blé tendre (héxaploîde)  

Chromosomes vues au microscope  

 

 

Le génome du blé est 5 fois plus gros que celui de 

lôhomme 



 

Aspects cytogénétiques  

 

(travaux de T. SAKAMURA,1918) 

 

Chez le blé le nombre chromosomique de base  

                                est : n=7 

 

Une plante comporte 2 jeux de chromosomes : 

 lôun provenant du p¯re et lôautre de la m¯re 

 

 on a ainsi une plante dite diploïde: 2n = 2 x 7 = 14  
 

 
 

 



 Les blés peuvent être polyploïdes  

  et comporter ainsi : 

 

 * 4 jeux de chromosomes: 

  

  4 x 7 = 28 : blé tétraploïde 

 

 * 6 jeux de chromosomes : 

 

   6 x 7 = 42 : blé héxaploïde 



Les formes ancestrales du blé comportent 

3 types de génomes  différents désignés 

par : 

 

  AA 

 

  BB 

 

  DD  



EVOLUTION DU BLE  

 

*DE LA FORME SAUVAGE DIPLOÏDE 

 

 

   *AU TYPE TETRAPLOÏDE 

 

     puis  

 

   *TYPE HEXAPLOÏDE (BLE ACTUEL) 
 

 



 

Blé diploïde 2n=14 AA 

Triticum monococcum 

subsp beoticum  

Engrain  Einkorn 

 Petit épeautre 

 



1. PREMIERE ETAPE de lôEVOLUTION 
 

CROISEMENT SPONTANE ENTRE  

UN BLE DIPLOÏDE (ENGRAIN) 

 

et 

 

UNE GRAMINEE SAUVAGE : AEGILOPS 

 

OBTENTION du BLE TETRAPLOÏDE 

AMIDONNIER  



Aegilops speltoïdes 

              BB 

Engrain (Triticum sp.) 

 AA 

X 



  OBTENTION de lôAMIDONNIER  

  (Triticum turgidum subsp. dicoccum) 

    AABB 

   BLE TETRAPLOÏDE 



AMIDONNIER SAUVAGE 
Triticum turgidum 

subsp.dicocccoides 
 

Blé tétraploïde (7X4= 28) 
 



DIFFERENTS TYPES DE 

BLES TETRAPLOÏDES 

(AA BB) 

d®riv®s de lôamidonnier sauvage 

par domestication: 

 

  1. AMIDONNIER cultivé 

 

  2. BLE DUR 

 

  3. BLE POULARD 

 



1. AMIDONNIER CULTIVE 
Triticum turgidum subsp.dicoccum 

Blé tétraploïde (7X4= 28) 
 

EMMER 

FARO 

AMIDONNIER  

à maturité 

 

Premier blé cultivé 

par les Egyptiens 



2 grains par épillet 

Céréale la plus importante au Proche Orient, 

largement cultiv®e dans lôAntiquit®  

(Egypte, 5ème millénaire) 

Céréale à faibles rendements 

Cultivée encore en régions montagneuses 

(Europe et Asie), convient aux terres pauvres, 

semis mars, avril 

 

*Balles adhérentes: problèmes de mouture 

 

Utilisé par la fabrication de boulgour 
 



Fabrication dôun type de bière, lóemmerbier, dont la 

recette s'apparente à celles des anciens Égyptiens 

ou Mésopotamiens. 

https://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89gypte_antique
https://fr.wikipedia.org/wiki/M%C3%A9sopotamie


   2. BLE DUR 

 

Principal représentant des blés tétraploïdes 

à grains nus,  

le blé dur est une plante de climats chauds et 

secs.  

Lô®pi pr®sente g®n®ralement de longues 

barbes, et une section carrée ou comprimée.  

 

Le grain nu est translucide et très dur 

(texture vitreuse).   

 



BLE DUR 

 

Triticum  turgidum 

subsp. durum 

 

(tetraploïde) 

 

AA BB 



Blé dur en Provence 



Du fait de sa texture vitreuse, (amidon corné) 

 le blé dur est difficile à moudre en farine fine. 

 

Il est le plus souvent concassé en semoule,  

qui est constituée de fragments de grains de  

taille variable (cous-cous, taboul®é) 

  

 
Le blé dur est caractérisé par une haute teneur en 

gluten qui le rend particulièrement apte à la 

fabrication des pâtes alimentaires 

Ce gluten ne contient pas de gluténines de grande  

taille, nécessaires à une bonne levée du pain 

Boulgour: blé dur débarrassé du son , précuit à la 

vapeur, séché et concassé 



Blé dur  

Grains allongés, vitreux Blé tendre 

Grain rond , 

 farineux 



Bonne adaptation à la 

sècheresse (Syrie) 



Bonne adaptation à la sècheresse 



2¯me ETAPE de lôEVOLUTION 

 

 

OBTENTION  

 

DES BLES HEXAPLOÏDES 

 

   *BLE TENDRE 

 

   *EPEAUTRE 



Aegilops tauschii DD 

ou A. squarrosa 
Amidonnier 

AA BB 

X 

Blé tendre 
Triticum aestivum 

Héxaploïde 2n=42 

AA BB DD 



BLE TENDRE 

Triticum aestivum 

Héxaploïde 2n=42 

AA BB DD 

Blé tendre : Génome AA BB DD 

Triticum aestivum 

Le génome D a apporté  

lôaptitude au gonflement (gluten) 



BLES HEXAPLOÏDES 

 

AA BB DD 

 

 
1. EPEAUTRE 

 

2. BLE TENDRE 
 



1.EPEAUTRE 
 

Triticum spelta 

 

Dinkel 

Spelt wheat 



Champ dôEpeautre en Suisse 

 

Cultiv® en SUISSE, Belgique, Russie,  Alsace (contratsé) 



Epeautre 

Blé tendre 

Epi lâche, à glumes 

fortement carènées 

 

Diffère du blé tendre par 

un seul gène , le gène Q, 

gène dit speltoïde. 

 

Conséquence: 

chez lô®peautre les grains 

restent vêtus de leurs 

enveloppes et le rachis est 

fragile, se désarticule 

 



Au battage on obtient des épillets entiers 

auxquels lôarticle du rachis reste attach®. 



Nécessité de décortiquer les grains à la meule, perte 

de 30% par rapport au poids brut 



Verse sur épeautre 

Hauteur des pailles 

de lôordre de 2m 



 

Fabrication de 

Pâtes, biscuits, semoule, bretzel, bière (SPELTOR) 

 

Brasseur : Moulin des Moines Meckert Dirmer 

Pourcentage dô®peautre 

Pains obtenus  en mélangeant farine de  

bl® et dô®peautre 



LôEpeautre est mentionn® : 

 

*dans lôAncien testament: 

  

 Exode: 9:31-32 

 Ezékiel :4 : 9 
 

 

*dans les écrits de Hildegarde 

de  Bingen (1098-1179) : « l'épeautre 

donne de l'entrain à ceux qui en mangent un peu 

chaque jour, et met la joie au cîur »3 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Pain_d%27%C3%A9peautre


2. BLE TENDRE 
 

Le blé aussi appelé froment 

1ère céréale cultivée en France 

 
 

*BLE MEUNIER 

utilisé pour faire de la farine (4 mt), 

pour fabriquer les pains (panification) et les produits 

de biscuiterie (pâtisserie, viennoiserie). 

 
Autres utilisations non alimentaires: amidonnerie : le papier, les 

cosmétiques, les produits pharmaceutiques, mais aussi la 

production de bioéthanol. 

 

*BLE FOURRAGER: ALIMENTATION ANIMALE (9 mt) 



Production mondiale de blé tendre,  
 

734 MILLIONS DE TONNES 

 
1. UE à 28 

2. CHINE 

3. INDE 

4. CEI 

 

 

France: 30-36 Mt 

Rendement moyen: 68-74 q/ha 
 



ENGRAIN 

AMIDONNIER 

BLE DUR 

BLE TENDRE 

EPEAUTRE 

 DIPLOÏDE   DIPLOÏDE  

TETRAPLOÏDES  

HEXAPLOÏDES 

AEGILOPS SP. 

X 

X 
AEGILOPS T. 

 DIPLOÏDE  



                       HISTOIRE DU PAIN 
 

 Le passage du « cru » au « cuit »  est un moment 

essentiel, culturel et nutritif. (C. Lévy Strauss)  

 

Les céréales ont probablement d'abord  été utilisées  

sous forme de bouillies crues, et certaines de ces  

bouillies étaient fermentées (bière) 

 

L'innovation importante qui suivit fut la cuisson 

proprement dite. Elle fut rendue possible avec 

l'invention de la poterie qui se situe vers 8000 à 7000 

ans av. J.C .  

 

 



Juillet 2018 

Découverte des restes calcinés 

d'un pain plat cuit il y a environ 

14 500 ans dans un four en pierre 

dans le nord-est de la Jordanie  

(Arranz-Otaegui et al 

PNAS) 



Structures en pierre du site de Shubayqa 1. 

 La cheminée, où le pain a été découvert, est au milieu ï  

Crédit : Alexis Pantos 



Analyse au microscope électronique de 24 

restes de nourriture carbonisée 

 

Microstructure 

des pores et 

vides (bulles 

dôair de la 

pâte) 

Indiquant 

malaxage et 

cuisson  



 

Galettes compos®s dô Engrain sauvage 

(Triticum beoticum/urartu) et 

de mouture de tubercules de cypéracées 

(Bolboschoenus glaucus) 



Côest la preuve directe la plus ancienne 

de pain trouvé à ce jour, précédant 

lôav¯nement de lôagriculture dôau moins 

4 000 ans ! 

Arranz -Otaegui.  
 "Il est possible que le pain ait incit é 
 les gens à se lancer dans la culture et l'agriculture,  

 si cela devenait un aliment d ésirable ou  

très recherch é."  



EGYPTE  ANCIENNE 
Une des premières civilisations où l'on voit  

clairement apparaître des techniques de  

fabrication de pains, au 5ème millénaire avant  

notre ère.  

Les égyptiens apprécient le pain et la bière. 

 

Des corporations sont identifiées comme boulangers et  

pâtissiers 

 

 

On pétrit la pâte avec de l'eau du Nil, riche en limons 

et ferments naturels proches de la levure actuelle  

 

Les pains étaient cuits dans des moules de terre, 

empilés sous forme de pyramide, position renversée, 

préchauffés.  





Préchauffage des moules à pains avant cuisson 



Différentes étapes de la fabrication du pain 



 

Pains égyptiens plutôt compacts, mouture imparfaite 

Création de pains variés, fourrés de dates ou de figues. 

Pain à trou 

Pain conique 

Pain 

triangulaire 



Le blé le plus répandu en Egypte est 

 lôAMIDONNIER, blé vêtu 

  (tétraploïde) 

 

Il existait encore ¨ lô®poque ptol®maµque 

 

 

Le blé dur, blé nu cultivé, apparaît au Moyen Empire, 

(12ème dynastie) 

 

Les blés sont cultivés sur les alluvions des rives du NIL 

(rôle des crues du Nil dans la fertilité des sols) 

Nombreuses représentations de la culture du blé et de 

la panification (temples, tombesé) 



Tombe de Sennedjem Thèbes 



Labour avec un araire et semis de blé 



Moisson du blé, faucille à dents et glaneuse 



Tombe de Menna  Louxor 


