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AVANT-PROPOS

La présente étude, effectuée dans le cadre du programme d'étude de la
direction générale de I'agriculture, constitue le deuxiéme volet d'un
examen des problémes relatifs i la qualité du blé, de la farine et du pain
dans les pays de la CEE, et dont la premire partie a paru en 1962 dans la
collection «Etudes - série agriculture - » sous le numéro 7.

La deuxi®me partie, qui est présentée ici, est un exposé synthétique des
résultats d'analyses opérées sur un certain nombre de variétés de blés
indigénes et exotiques. Certes, il est impossible de généraliser ces résul-
tats étant donné le nombre d'essais restreint effectué jusqu'a présent et la
période de temps trop courte qui s'estécoulée depuis les premiers essais,
mais les résultats, qui sont présentés, constituent cependant un apport trés
intéressant A 1'étude plus vaste des problémes de 1'amélioration de la
qualité du blé tendre produit dans la CEE,

La présente étude a été confiée au professeur M, Soenen de 1'université de
Louvain, et au professeur P.F. Pelshenke, directeur de la «Bundesfor-
schungsanstalt fiir Getreideverarbeitung » de Detmold, avec la collabora-
tion des divisions «bilans, études et information» (J.M.J. Lommez et
Pierre Baudin) et «céréales et produits dérivés» (R, Léondurand) de la
direction générale de 1'agriculture, Les auteurs ont pu bénéficier dans le
cadre ge ces travaux des conseilsd'un groupe d'experts dont la liste figure
ci-apres.
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de Paris
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INTRODUCTION

Dans la premiére partie de cette étude (%), le
chapitre VI a été consacré aux possibilités et
aux perspectives d'amélioration de la qualité
des blés dans la CEE. Dans 1'économie du blé
de la CEE, des quantités toujours plus impor=-
tantes ont été produites ces dernieéres années.
L'excédent en blé tendre a continuellement aug-
menté dans les pays de la CEE. Les importa-
tions de blés de force en provenance d'outre-
mer se sont, dans l'ensemble, maintenues au

méme niveau. L'excédent en blé tendre a été

principalement utilisé - en partie 4 la suite de
mauvaises conditions de récolte - pour l'ali~
mentation des animaux.

Pour faire face i 1'augmentation continue des
récoltes, et afin de réduire la proportion des
blés fourragers, la Communauté économique
européenne doit donc s'efforcer d'accroitre la
production de blés de force dans toutes les
régions de la CEE oli cela est possible.

Les mesures i prendre sont les suivantes :

1. Amélioration de la qualité du gluten des
variétés par sélection;

2. Augmentation de la quantité de matidres
protéiques par sélection et en particulier par
1'application d'une fumure azotée tardive ;

3. Augmentation de la résistance i la germi=-
nation des variétés de blé;

4. Augmentation de la résistance i la verse et
aux maladies;

5. Augmentation de la capacité des installa-
tions de séchage;

6. Augmentation de la capacité des silos; le
cas échéant entreposage séparé des blés de
variétés différentes en fonction de leurs quali-
tés, et amélioration des possibilités et des
conditions de stockage ; aménagement d'instal-
lations appropriées de nettoyage de blé, de
fagon & ne stocker que du blé nettoyé ;

7. Mise au point de définitions claires et pré-
cises des critéres de qualité;

8. Uniformisation des méthodes d'analyses
dans le domaine de la qualité des blés;

9. Commercialisation par l'intermédiaire des
négociants et des coopératives de lots de blé
plus importants ;

10. Harmonisation de la réglementation du mar-
ché en ce qui concerne la qualité et détermina-
tion d'un standard de qualité pour le blé de force
européen.

La présente publication vise & fournir des
contributions supplémentaires 3 la solution de
ces problémes. En particulier, un certain nom-
bre de variétés de blé cultivées dans des ré-
gions diverses ont été examinées dans le but
de déterminer quelles sont, actuellement, les
meilleures qualités de blé produites dans la
CEE et de les comparer aux blés de qualité
importés,

1. EXAMEN DES VARIETES DE BLE FRANGAIS

Etant donné que la France dispose déja d'une
production de blé excédentaire, et que ces
excédents sont variables selon les récoltes et
parfois assez considérables, la qualité de la
récolte francaise de blé mérite un intérét par-
ticulier.

Depuis la récolte de 1958, 1'Office national
interprofessionnel des céréales de Paris et
1'Association générale des producteurs de blé
ainsi que 1'Institut technique des céréales et
des fourrages de Paris ont aimablement envoyé
des échantillons représentatifs des variétés de
blés frangais, qui ont été examinés (certaines
d'entre elles pendant une période allant jusqu'a
cing ans), et cela selon des régles uniformes.

Les examens ont porté sur les grains et les
farines, sur les qualités physiques des pites
ainsi que sur des essais de mouture et de pani-
fication, Un intérét tout particulier doit &tre
attribué aux résultats des analyses portant sur
les variétés frangaises du groupe «blé de force ».

Les tableaux no. 1 i no. 5 rassemblent les ré-
sultats obtenus au cours des différentes années
ainsi que les moyennes établies sur plusieurs
années et les écarts extrémes que présentent
ces variétés pour les différentes caractéris-
tiques. En examinant 1'ensemble des résultats,
on constate que ceux-ci, comme il ressort de
discussions avec les experts frangais,
concordent avec les expériences faites en
France. Ces expériences ont essentiellement
consisté A compléter les examens faits i
1'alvéographe, trés répandu en France, par
d'autres méthodes d'essai qui sont utilisées par
les autres pays de la CEE pour l'examen et la
classification des variétés, L'ensemble des
résultats des examens a été utilisé pour la
classification ultérieure des variétés frangaises
de blé dans la classe «variétés de blé dont la
culture doit &tre encouragée »,

() « Problémes relatifs a la qualité du blé, de la farine et du
pain dans les pays de la CEE» = Série agriculture, n°® 7 —
1962 = Bruxelles - CEE.



Il ressort destableauxno. 1ano. 3 que 1'agricul-
ture frangaise dispose fort heureusement d'un
certain nombre de variétés propres 2 améliorer
les propriétés du mélange ol elles sont incor-
porées et A satisfaire ainsi des exigences de
qualité élevées,

Sans entrer dans le détail des différents indices
de valeur et caractéristiques de qualité des
diverses variétés, il est possible de conclure 3
des écarts extrémes relativement importants
pour les variétés en ce qui concerne la teneur
en gluten humide et en matiéres protéiques. Les
divergences sont un peu plus faibles pour les
indices de qualité du gluten; néanmoins, dans ce
cas également, on constate une certaine marge
d'écarts en ce qui concerne 1'indice de Pelshen~
ke et I'indice de sédimentation, La méme ten~
dance peut étre notée en ce qui concerne les
examens physiques de la pite et les essais de
panification.

Les tableaux no. 4 et no. 5 donnent les valeurs
moyennes pour ces variétés de qualité fran-
caises ainsi que les écarts extrémes pour les
différentes années étudiées. Afin de permettre
une comparaison, les qualités Hard Winter I
et II ont été reprises dans les tableaux no. 4 et
no. 5. Il s'agit en 1'occurence d'importations
effectuées ces derniéres années dans la CEE et
de valeurs moyennes établies sur de nombreuses
années,

Une comparaison montre que la teneur en gluten
moyenne des blés de qualité francais s'éléve i
29,0% (1), celle des Hard Winter I a 32,1% et
celle des Hard Winter II 4 30,5 %. La différence
est donc de 1,5% ou 3% environ, Les mémes
rapports apparaissent en ce qui concerne la
teneur en matiéres protéiques : 12,6 % comme
moyenne des qualités frangaises, 13,9 % pourles
Hard Winter I et 13,7 % pour les Hard Winter II,
I1 convient d'ailleurs de souligner que les varié-
tés francaises ont une teneur en matiéres pro-
téiques sensiblement plus élevée que les quali~
tés moyennes de blé des pays de la CEE; c'est
ainsi que, selon le tableau no. 28 dela brochure
7 de la série «agriculture», des études de la
Communauté économique européenne, les
moyennes de teneur en matidéres protéiques
;/arient dans les différents pays entre 10,4 et
2,1%.

En ce qui concerne 1a qualité du gluten, 1'indice
de gonflement et 1l'indice de Pelshenke ne font
apparaitre aucune différence sensible entre
les qualités francaises et les qualités Hard
Winter. L'indice moyen de sédimentation des
blés de force francais s'éléve A 40, il est de
30 et 31 pour Hard Winter; la méthode Zeleny
fournit donc méme des indices moyens plus
élevés pour les blés de force francais que pour
les Hard Winter.

Le tableau no. 5, qui indique les résultats des
essais de panification, montre que les variétés
francaises ont un excellent rendement en pite,
mais un rendement en volume moyen légérement
inférieur & celui de Hard Winter I; elles sont
également légérement inférieures si 1'on se
référe 2 l'indice général de valeur, qui refléta
1'appréciation d'ensemble. Avec un indice géné-~
ral moyen de 103, elles se classent dans la
catégorie des blés possédant de trés bonnes
capacités boulangéres et, si la teneur en ma-
tidres protéiques est suffisamment élevée, dans
la catégorie des blés propres i améliorer les
propriétés d'un mélage. L'indice plus élevé du
Hard Winter est probablement dii 4 1a teneur en
gluten et en protéines, qui est plus élevée en
moyenne pour les échantillons de Hard Winter,

Les résultats des essaix de mouture réunis dans
le tableau no. 2 peuvent étre résumés comme
suit :

Les qualités meuniéres des variétés francaises
doivent étre considérées comme trés bonnes
bien que les différences importantes soient
observées d'une variété & 1'autre, Un des fac-
teurs les plus importants pour les qualités
meuniéres est le rendement enfarine des varié-
tés. Certaines variétésfrangaises atteignent des
pourcentages élevés de rendement en farine. I}
convient de mentionner spécialement le rende- -
ment élevé des variétés de qualité Eureka,
Maitre Pierre et Proqual qui, pour la moyenne
des anndes étudiées, est supérieur i 60%. Le
tableau no. 6 indique des valeurs en comparai-
son pour le rendement en farine de blé étranger
d'importation et de variétés allemandes de blé,
Ces indications confirment la bonne qualité
meuniére d'un certain nombre de variétés de
blé francais.

2. EXAMEN D'ECHANTILLONS DE BLE
D'ORIGINE ALLEMANDE

Un examen de qualité portant sur vingt-cing
échantillons de blés d'hiver et d'été provenant
d'une autre région de culture de blé de la CEE,
3 été effectué de la méme manidre que pour les
variétés frangaises. Il s'agit d'échantillons
commerciaux provenant de la récolte 1962
n'appartenant pas i une variété homogéne et
prélevés en Bavidre sans sélection qualitative
préalable,

Le tableau no. 7 réunit les valeurs moyennes et
les écarts extrémes de ces vingt-cinq échantil-
lons. Pour faciliter la comparaison, ce tableay
reproduit également les valeurs moyennes, pour
de nombreuses années, correspondant au Hard
Winter I et au Hard Winter II,

™) Il s'agit des variétés frangaises indiquées au tableau n° 13.



L'examen des indices de qualité montre que,
pour les échantillons d'origine bavaroise, les
teneurs en gluten et en matiéres protéiques sont
bensiblement plus faibles que pour les blés
francais de qualité. Nous avons également
constaté des valeurs inférieures en ce qui
toncerne la qualité du gluten (indice de gonfle-
ment, indice de Pelshenke, indice de sédimen-
tation).

Néanmoins, les valeurs maxima pour les diffé-
rents éléments de qualité montrent que la
région bavaroise peut elle aussi produire des
blés de qualité élevée,

Toutefois, les écarts de qualité entre les valeurs
moyennes des échantillons bavarois et les im-
portations de Hard Winter I et II sont relative=
ment grands,

Le résultat obtenu est analogue si on compare
les résultats du tableau no, 8, relatif auxessais
de panification, L'écart de qualité entre les
échantillons bavarois et les importations de
Hard Winter est considérable. En aucun cas les
échantillons commerciaux de Baviére n'at-
teignent, dans 1'essai de panification, le nombre
indice 100, soit la valeur limite indiquant un blé
de force propre i améliorer les propriétés du
mélange. 1l convient en particulier de souligner
que les résultats des tableaux no., 7 et no. 8
doivent étre comparés A ceux des tableaux no, 1
et no. 3 mais non aux tableaux no., 4 et no. 5,
relatifs aux «blés de qualité» frangais, alors
que les tableaux no. 7 et no. 8 donnent leg
valeurs moyennes de l'ensemble de la récolte
bavaroise en 1962,

On peut conclure de cette étude comparative que
les variétés frangaises sont supérieures aux
€chantillons de blés bavarois pour leur teneur
én gluten et en matidres protéiques, mais non
en ce qui concerne la qualité de ces derniers;
en ce qui concerne les qualités meuniéres, 13
moyenne des récoltes francaises de blé se situa
approximativement au méme niveau que lesblég
allemands (voir tableau no. 6).

En conclusion de ce rapport d'enquéte sur les
Echantillons frangais et allemands de blé (sec-
tions 1 et 2) et leur qualité encomparaison avec
telle du blé Hard Winter des Etats-Unis, consi~
déré sur le marché mondial comme un blé de
qualité du groupe inférieur, nous nous permet-
tons de formuler cette recommandation ex-
presse :

a) Par suite de récoltes de plus en plus abon-
dantes, on produit, sur le territoire de la CEE
des excédents de variétés accusant une capacité
boulangdre insuffisante, et la proportion des
blés ordinaires ne cesse elle ausside s'accroi~
tre. Si 1'on admet qu'un changement d'orienta~
tion dans la culture de blé doit se produire, il

semble urgent et nécessaire non seulement
d'introduire des procédés et des méthodes uni=~
formes dans le contrble des variétés, mais aussi
de se mettre d'accord pour procéder & des en-
quétes sur les récoltes menées selon des cri-~
téres uniformes dans chacun des six pays de 13
CEE. Ces enquétes sur les récoltes permet-
traient également de déterminer les régions da
1a CEE ot la culture des blés de force doit &tra
particuliérement encouragée.

I1 convient sans aucun doute de retenir i cette
fin les régions s&ches, ainsi que les régions ol
1a récolte se fait dans desconditions favorables,
nhotamment les zones ou la culture de 1'orge de
brasserie donnera de bons résultats, La fré-~
quence des mauvaises conditions de récolte dansg
un certain nombre de régions i blé de la CEE
montre la nécessité de procéder i des examensg
minutieux et d'établir des programmes 2 long
terme.

Afin de pouvoir se faire une opinion avec una
tlarté suffisante et de pouvoir réunir des don-
nées siires dans tous les domaines de 1'écono~
mie du blé, il est en outre souhaitable que les
Etats membres de la Communauté économiqua
européenne, intéressés par la livraison de blé
frangais, procédent continuellement a des essais
avec les blés francais de niveau courant et leg
blés dits de qualité, en les comparant aux qua-
lités de farine habituelles et demandées dans
les différents pays, ansi qu'aux blés de qualité
importés. Seule cette méthode permettra de
donner une image fidéle de la situation du mar-
thé du blé dans la CEE et en particulier de ré-
pondre 3 la question de savoir dans quelle me=-
sure les blés de qualité importés peuvent &tre
remplacés par les blés de force de la CEE,

Les qualités exigées des blés et des farines
sont, ainsi qu'il a été exposé dans 1'étude 7 de
la série «agriculture», différentes dans les
divers pays de la CEE. En outre, il semble éga-
lement nécessaire d'introduire des procédés et
des méthodes d'examen uniformes dans le
contrdle des variétés. A notre connaissance,
1'Eukarpia () a accompli dans ce domaine un
travail préliminaire louable ; il est urgent de le
développer dans un proche avenir.,

b) L'étude des résultats disponibles permet de
tirer une autre conclusion importante :

Avec 1'augmentation du niveau de rendement les
différences de qualité dans les variétés de force
s'en trouvent accentuées., En d'autres termes,
le caractére variable de la qualité, quiest héré-
ditaire et inhérent i la variété pour des facteurs
de qualité déterminants, se renforce quand les

() Association européenne pour 1'amélioration des plantes.



rendements augmentent. C'est dans les régions
de production du monde ol les rendements sont
plus faibles qu'il est plus facile de produire des
?ualités standard. La production des blés de
orce dans nos régions se heurte ici Ades diffi-
cultés considérables. En effet, méme si, par un
choix judicieux des variétés, par une fumure
optimale et par tout autre moyen, le producteur
réunit toutes les conditions nécessaires pour
obtenir un blé de qualité, il n'a pas au méme
degré que le producteur extérieur i la CEE la
certitude de récolter, dans tous les cas, des
blés de qualité,

Cela est dii aux raisons suivantes :

1. Dans les pays d'outre-mer le niveau de
rendement est plus bas, ce qui assure d'avance
une régularité plus grande de la qualité;

2. Nous subissons dans la zone de la CEE un
certain nombre d'influences extérieures, telles
que maladies etc. quiontune répercussion beau-
coup plus forte sur la qualité que cen'est géné-
ralement le cas dans les pays d'outre~-mer;

3. Les pays d'outre-mer n'emploient pas d'en-
grais minéraux, du moins dans la plupart des
cas; dés lors les écarts de qualité importants
dus A 1l'utilisation de ces engrais ne se pré-
sentent pas dans ces pays;

4, Dans de vastes régions des pays d'outre-
mer on ne pratique pas la rotation (alternance
des cultures), mais on s'en tient & la monocul-
ture du froment; en conséquence, les répercus-
sions de la rotation, notamment de 1'alternance
de la culture des plantes sarclées et légumi-
neuses, sur les récoltes de froment n'existent
pas dans ces régions;

5. Les pays d'outre-mer utilisent pour la pro-
duction du froment des superficies plus grandes
et plus régulidres ce qui leur permet 1'obten-
tion de récoltes plus réguliéres.

3. EXAMEN DES BLES DE QUALITE IMPORTES

Les tableaux no. 9 4 no. 12 rassemblent les ren-
seignements relatifs aux qualités des importa-
tions effectuées en 1961 et 1962 vers 1la CEE. II
s'agit d'importations provenant des pays sui-
vants : Etats-Unis, Canada, Argentine, Australie,
France, URSS et Suéde, (les tableaux no. 9 2
no. 12 constituent une suite aux tableaux no, 30
3 no. 33 de 1'étude 7 de la série «agriculture »,
page 25).

Les résultats des examens peuvent &tre compa-
rés A ceux qui ont été publiésence qui concerne
les blés européensdans les tableauxno. 12 no, 8.
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En ce qui concerne le détail des tableaux no, 9
A no. 12, il convient de préciser ce qui suit:

Les variétés commerciales américaines ac-
cusent peu de modifications dans les valeurs
moyennes. Soulignons simplement la diminu-
tion de la teneur en maltose en 1961 et 1962 par
rapport aux récoltes des années 1958-1960 ; ceci
fait ressortir 1'intérét que présentent les blés
de cette provenance comme blés de mélange,
surtout dans les régions qui doivent utiliser un
blé indigéne contenant des grains germés.

En ce qui concerne les blés originaires du
Canada, on note une augmentation notable de la
teneur en matiéres protéiques, de 1l'indice de
sédimentation et de 1'indice de Pelshenke pour
les années 1961/1962 en comparaison avec les
années 1955 /1960, 11 s'agit donc d'unnet accrois-
sement de la qualité des blés canadiens. Plus
nettement encore que lors des analyses de ré-
coltes plus anciennes, les qualités canadiennes
se placent en téte, avec une certaine avance, sur
le marché mondial du blé.

Pour ce qui est des importations en provenance
d'Argentine, la teneur en matiéres protéiques a
accusé parfois un accroissement notable, Il
convient de signaler également la progression
de l'indice de sédimentation et de l'indice de
Pelshenke pour les récoltes de 1961 et 1962,
Soulignons enfin que les variétés commerciales
argentines sont devenues plus équilibrées et
plus réguliéres.

Parmi les autres importations provenant
d'autres pays, notons la trés bonne qualité du
blé demi-dur (semi-hard) australien. La teneur
en matiéres protéiques ainsi que la qualité du
gluten en général ont augmenté ces deux
dernidres années par rapport a la moyenne de
1955-1960. Pour les exportations francaises, la
teneur en matieres protéiques est passée 3
11,6 % en moyenne par rapport a 11,3 %; 1'indice
de sédimentation et 1'indice de Pelshenke sont
également plus élevés., Ceci est dii pour une
part aux conditions différentes de récolte en
1961 et 1962, mais aussi & 1'encouragement dont
bénéficient en France les producteurs de varié-
tés de force.

D'autre part, il ressort du tableau no. 12 que la
teneur en matiéres protéiques des blés russes
a été plus faible pour les deux derniéres années
que pour les années 1955 A 1960, Elle a diminué
en moyenne de 14,9 4 13,1% au cours des der-
niéres années, En revanche, nous avons noté
des indices de sédimentation et des indices de
Pelshenke plus élevés pour les deux dernidres
campagnes,

On observe une modification de la qualité dans
les importations suédoises. Avec 10,6 %, la te=



neur en matiéres protéiques est la plus faible
de celles enregistrées pour tous les pays d'im-
portation et 1'indice de sédimentation et 1'indice
de Pelshenke atteignent de méme des valeurs
moyennes moins élevées que par le passé,
Notons 1a teneur en maltose relativement élevée
(3,2%) qui permet de conclure A des conditions
de récoltes difficiles et A une certaine teneuren
grains germés dans les blés suédois des années
1961 et 1962,

4. QUALITE DES VARIETES DE BLE
DANS LES PAYS DE LA CEE

Les tableaux no. 13 & no. 18 donnent une classi~
fication des variétés de blé dans les pays de la
CEE, Ces classements ont été effectués en
accord avec des instituts et des experts des
différents pays de 1la CEE (*). Pour la république
fédérale d'Allemagne, on a pris pour base les
classements officiels par qualité des blés,

Il convient de considérer, lorsqu'il s'agit de
tableaux de ce genre, que les méthodes et les
valeurs limites appliquées par les divers insti-
tuts ne sont pas uniformes,

Comme cela a déjh été démontré dans 1'étude 7,
les critéres de qualité du blé, de la farine et du
pain sont trés différents dans les divers Etats
membres, Avant que des tableaux comparables
des différentes variétés puissent étre dressés,
il sera nécessaire de standardiser tout d'abord
les méthodes d'analyses et de fixer ensuite des
indices limites qui soient acceptés par tous les

pays.

Afin d'établir, d'une fagon générale, une classi=~
fication des variétés, par qualités, on a repro-
duit les tableaux (de no. 13 4 no. 18) qui nous ont
été transmis par les experts consultés des dif-
férents Etats membres de la CEE.

Ces tableaux permettent detirer les conclusions
suivantes. Dans tous les pays de la CEE il
existe des variétés ayant un niveau de qualité
supérieur i la moyenne. L'extension de la cul-
ture de ces variétés reléverait la qualité
moyenne des récoltes. Dans le méme ordre
d'idée, il est conseillé de remplacer les varié-
tés de qualité boulangére moins bonne par des
variétés de qualité meilleure si un niveau suf-
fisant de rendement peut &tre escompté pour
ces variétés de qualité.

1

~

Il est bien entendu que les rendements et les
qualités obtenus par les variétés de blé A haute
valeur boulangére sont fonction des zones de
culture et des années de récolte. Pour certaines
variétés i haute valeur boulangdre il a été pos-
sible d'obtenir des résultats satisfaisants, tant
au point de vue qualitatif, sur des zones de cul-
ture étendues, tandis que pour d'autres les ré-
sultats ne sont satisfaisants que pour des régions
déterminées. Toutefois, les données actuelle-
ment disponibles ne permettent pas d'avoir une
opinion définitive 4 ce sujet car les essais de
culture trop limités effectués jusqu'a présent
interdisent de généraliser les résultats par-
tiels déja obtenus. D'autre part, dans chaque
pays de la CEE, il existe une réglementation
qui fixe les variétés admises i la commercia~
lisation des semences.

En outre, d'une année i 1'autre, les écarts dans
les résultats obtenus avec les variétés i haute
valeur boulangére sont généralement plus pro-
noncés que ceux obtenus avec les variétés 3
valeur boulanggre inférieure et la qualité dublé
obtenu peut étre alors trés variable. Lesessais
qui ont été faits 1'ont été sur unnombre d'années
trop restreint, ce qui interdit d'en tirer des
conclusions généralisées.

De toute facon, les efforts en vue de favoriser
la culture de blé de qualité dans les pays de la
CEE doivent porter simultanément sur plu=-
sieurs domaines. Dans le domaine de la sélec~
tion des variétés, il faut s'orienter vers des
variétés telles que, tout en ayant une qualité
boulangére satisfaisante, elles assurent unren-
dement comparable A celui des autres variétés
et qu'elles demeurent stables vis-a-vis des
conditions climatologiques. Dans le domaine
de 1a multiplication des semences, des encoura=-
gements doivent &tre donnés A la multiplication
des semences des variétés qui correspondent A
ces exigences. Dans le domaine de la vulgarisa-
tion, des efforts doivent.&tre faits afin de por-
ter des résultats obtenus 2 la connaissance des
agricultures. Au niveau de la production le
paiement selon la qualité doit permettre au
producteur d'obtenir par hectare de blé de
qualité cultivé un revenu au moins égal a celui
des producteurs qui cultivent du blé de qualité
inférieure.

) Voir liste au début de la publication.



*SIUSIJJIP SUOI[RUBYDD STOJ1 NO XN3P 21 P PIPWELA 3133D
mod 39 32uue 33392 ynod JWINOJ 1UOC SROU FHD €] I SAIqWIW S1EIY §3 3nb 17€] NE PP 153 B[O ‘23{002I P IPUUE SWPW Jun Inod SPUUOP 1UCS SIUAIFJIP SIIFTYD STOI} NO XNSP puend) o

LEMET=C¢6 6°gT-2‘6 0¢-H° 61 g 16=-g LT G¢€=9T G°GT-G‘TT =12 ¢e=-0/le-2 #¢TH-0°ge Sowaa3xs §3480%
LgoT 8¢T 642 cG6¢ e 0°¢T 2¢ 9/11 1°e¢ sauuaioy
26 0‘o¢ 8.1 91 g‘et ¢ ¢e/le o‘ge 096T
LoheT 6°QT 9°ge 2 lg G¢ GGT T o/2 w6Th
0°g6 et 76T 8‘1G 6T 9‘et 12 0/8 962 6561
£¢6 8¢t ne1e o‘tg w2 G1T 14 0/9 262 8561 TTusay np 14
L°T2€=0°G9T thfeh=-w‘32 ¢22-h‘ST 9°92T-6‘29 6G-g2 0°GT-8‘0T ©9=2¢ 72-0/L2-¢ fh=-012 83WRJIXd S4480F
0% Lfeg €61 7401 el 0‘¢T s </6 6°¢ sauuafoy
Le¢se 9‘Ge ¢ee 606 65 8°¢T 19 o/< gen 961
0°69T neee 902 629 g2 80T 16 we/le 0‘12 0961
AR 4 feeh Lf02 08Tt 8t 06T %9 0/9 70y
Gflee L2 west 9921 62 12t 4 0/9 62 6561
€nge 9°c¢ nelt 0°Hert I 621 89 o/t 89¢ 8561 sewoq sap PId
¢f202=h08T 9°‘Ge-2‘Ie ¢‘22-6°GIT 6°68-0°TL the=¢2  T21-6°0T T9-0% G1-0/#2-0T 9°‘T¢=9°61 82WaJI3¥3 S3480F
G681 o‘¢e L8T 6°08 62 L6TT I 8/81 Ggce souus Loy
- - - - L2 T2t eh ¢/91 0°‘ge
868t ¢eee ¢‘2e 0°1L {4 121 19 0/01 9°1¢ 2961
08T 9‘Ge 661 668 €2 g0t o hi/he 961 1961
¢f20e eft1e 8LT L18 og¢ 8 TlT o s1/22 gee 6561 sTo3ay
29h2=6°LTT  9°TE€-0°LT  Ln2=6°%1 ¢16=-2°G¢ ge=¢2  6°9T-2‘2T 48TI-S9 [le-gT/g2-22 g‘we-0°‘e2e SaWaJ3Xs S3Ja80F
0081 tne Ggt o‘ol 62 HeeT HTIT 2z2/q2 G9e sauualoy
6°LTT 0Lt Lwe 296¢ e €21 g6 8T/he 2he 2961
0‘oe w62 9°gT 86l 1€ et 78T 22/s2 0‘ge 961
Lge1 0‘gT G61 T°g¢ ¢e I ARA o¢T l2/82 o‘ez 0961
292 9°1¢ L8t Log 8¢ 691 LTT ce/le 8e
9‘egT o‘¢e 60T €16 ¢ IAFAN <9 12/se g‘fe
0°602 2 le 9°g1 Sql 92 0°¢T 901 61/22 9‘¢e 6661
o2l £ne LHT ¢clg g L¢T 001 12/22 o‘ge 8G6T S2UUdDIY
- - - - LT geT %S oT/LT o‘ge 2961 BUJISYTY
n LS \_ 9 d _...quuu“-_ou_“: Amum_nu.wwuxnmwmu quays[ag 0£d /0D 9 aprumy unngg | 2170021 J—

swweifosaly

221py]

-ew %) sanbialoxd
$IINEW U3 MIVI]

ap as1pul

uawajjuof Ip 3d1puUl

U INIUI |,

ap apuuy

(;) saulIe} 9p 19 SI[q IPp sasd[euy

swduvif 319

I o% NVHATLV.L

12



86GT-T LET  6°T2~6°9T g 61-2°LI n6e=6°1S =02 GCT-¢‘OT ¢HI-HOT 92-32/le-G2 #‘2¢-6°8l 88WAJI3X® 834%0F
cght ®°61 Ggt Las 4 811 ¢e1 12/92 | ST sauuafoy
- - - - i G¢1 221 ee/G2 ¢
T°lET 6°91 2Lt 1765 02 ¢°01 401 %2/92 6‘g1 2961
8°6GT 612 86T 615 14 71T et 9z2/.2 o‘fe T961 exeang
0°g6-1‘29 BCTI=-L‘g g8‘ge-261 Go¢-2‘he  Of=0T gq1-2‘01 98=.¢ 91-0/81-2 f°6¢-K°02 Sawaxgxa s3Je0g
9‘9. g‘ot Ghe 6°Lle (4 Leet 6t 9/6 T°0¢ sauus Loy
- - - - ot 8¢t g 0/e ¢6¢
1°29 L‘g neG2 2‘ne €T 6°TT of </9 Lf92 2961
969 00T 26T Gog ot 2‘ot ¢ 91/8T1 702 961
0°‘g6 8°¢T 8°ge o‘6e 82 8tt 98 9/11 0‘tw¢ 6G6T 4As1oyn @p 917033
6°QLT=9°L9 2°¢e-2°0T 2 te-6°61 6"19=¢ ‘e He¢=8T €£°¢1-6°01 8€-0¢ 2=0/91-2 g‘9¢c-2‘2e 88WAJI3X3 §3480F
g‘STI Legt s‘ee LG ne g 1t ne 1/6 e‘le sduuadoy
266 2at 1‘¢e Ly 82 6°1T o< 1/91 g‘ge
- - - - 7€ ¢t {4 0/2 8°9¢ 2961
9.9 201 2he ‘e el 1T 8¢ 2/8 o‘¢e 1961
6°8LT 2¢2 geece 619 e 81T 4 0/1T LT
[APA RS 2Nt 66T Geén 8T 601 8¢ 2/8 2‘ee 6661 3928 JIne3ooq
- - - - 22=¢T H¢I~¢‘11 9¢ -G¢ 1-0/01~G 7¢€-0°92 SauWaJa3Xs 83080y
0fe0ot1 9¢GT 2he 0‘¢g 8T LA 9¢ /8 LC62 sauua Loy
- - - - 22 7€t 9¢ /01 n¢e 2961
0‘20T1 96T 2ne 0‘¢g €1 €1t (14 0/S 0‘92 961 utatdueyp
Lf66T=9°TOT 2°92-9°¢T G°Ge-L‘LT 6‘19-8‘92 T¢=2T 0°GTI=6°0T 05=-9¢ G2=L/92=¢T H‘he=-g‘02 SauWaJI}Xd §3a80FY
€°0¢1 9¢.LT 212 Lo 1] o2 zfet i ¢€1/81 g6e ssuusfoy
- - - - o¢ o4t o 11/22 fe6¢
1°901 Lyt 9‘¢e w°l¢ 2t 1“1t ¢ 8/61 812 2961
6°GTT 891 861 Gon Gt 211 0S5 T1/61 g¢2 1961
9‘101 Hnt e‘ee 892 a1 601 6t Gqz/92 g‘oz 0961
L66T 292 gce 915 154 0°‘Ss1 G 21/t 0¢
2¢st 96T m.wH S‘19 LT LE1T 9¢ L1/61 9‘ce 6661
0‘s0tT 9°¢1 FADAS Ggeh 61 g1t i L/61 812 8661 artedde)d
- - - - 91 o°1t 79 91/t 0°12 2961 neapuotd
a 4 s _ i — d cw%uu“eoqu Auom_wwnxumwmw uaysTad 0£d /0p 9% apiwny uaingd 2110331 .
suweafozay 251pu) nnu.m.v...mn_u.uhwnﬂ 3p 321pu] | Iuswdfyuod 3p 2d1pul U3 INTS ] ap spuny :

(a18ms) [ % NVIAILIVL

13



- - - - 14 St 19 €T/12 26¢ 2961 dopanduwy
g262=0‘2TIT 6°CE=-h‘9T T‘ne-g°6T 9°1.l=03¢ Of~Te LfGT=L‘TT 66-g¢ #e=L/92-9T K Lle-8‘9T SOWAJIIXd S3I8DY
S6L1 7he L‘12 €SS 82 e¢l Ly c1/12 192 suuaioy
021t 791 122 o‘e¢ 12 L1t 25 we/92 ¢S 0961
geese 6°¢¢ ‘e 969 on LT 65 0T/61 7elg
LG6T GeGe 86T 9°1L G2 9‘et 8¢ L/91 0‘ge 6561
0‘gsT 9°12 602 0‘es 92 g2t 8¢ gr/c2 89T QG661 SNOoN B[ 9p aPIJALH
T‘gh1I=2°%9 Lf02-6°6 2 l2-gfoe 6°gr=0°LT g2-TT L‘ST-6°0T 62-02 ¢2-0/f2-¢ geoh=ne2 SaWdIIXd 844807
L66 8¢l (o)) ¥4 Gag LT 9‘2t e 9/01 0°62 sauua Loy
2'%9 G‘6 22 0.1 11 601 82 ¢2/ne fee 0961
T‘gh1 Lfo2 o‘le 8°SH 82 LGT 62 0/s gon
gett €41 g‘oe 6°gh ST ¢eer 2 /¢ o‘l2 6561
[ ) 90T 0‘12 f7¢0¢ 21 G1t 02 2/L g‘se 8G6T apsaag ap SPTIQLH
T°gh1-€09 2°6T-6°L 912641 #9L-6°82 Ge=hT QHI-T‘IT 9¢=-6T LT1-0/6T-0 gf05=0‘G2 SawaJgxa 83JIe07
00T G¢T €°gT €68 8T et 92 </ Leg sauuaioy
- - - - Ge T°¢T 9¢ 0/0 89¢ 2961
€09 6L 912 6°ge #1 €11 le L1/61 0°G2 0961
°ghT 261 2‘1e 299 12 81T 7e 0/0 806G
[-13) 0‘1T1 f7°GT 9°¢9 71 T°TT e 0/0 0‘Se 6G61
RéGTT 6°GT 64T 79. L1 G11 6T 0/0 0‘ge 8561 981Q33Jn3H
- - - - ¢T LE1T ¢e L/ST 24e 2961 BISTAL
negeg-2‘oge  ¢HG-2°1¢  122-T1°9T G SCT-h 69 On=G2 KST-¢‘TI- 9LI-26 ¢2~G1/l2-¢2 4 92=9‘61 Sauwea3xa $3480F
o‘é6ge AR ] 9°gT 61T 2< 911 1 g1/52 Lee sauusfoly
8Ggt LeLln G6T 1°60T 9¢ 71T 26 St/le 212
- - - - 6¢ LTt et g1/52 0‘9e
2022 2 1g 122 769 62 601 €91 12/l2 961 2961
#185¢ €S £gt QaeT Ot et 9.1 €e2/92 ‘92 961
h 1€ geon 89T 94¢T 62 L1t 95T S1/ne 802
2992 gee¢ 19T Ly1T se ¢TIt 821 gr/ce w22 6G6T agoany aduaJgord
a lﬁ s L ° d ...AMM__H_ ?o%%xumwwu auaysfagd 083 /00 % dpruny uanig | ajod 2191EA
swwesBorary Wu.uvc_ -ew %) sanbigioid 2p 21pu] 1awayyuol 3p 2d1pul U JNAUIT ap J3uuy T

$313neW U INJUI T

(d1tms) [ o NVATIAV.L

14



- - - - 82 ¢t 18 11/91 9‘62 2961 83138844
2°692=2°g9T  LT¢~¢h2  9°T2=6°4T  0°02T-1°69 69=2¢ ¢€°9T-6°0T Iyl-TH LI=2/12-9 8ee=-g‘ 12 SawaJa3X? §3Jae0F
6°¢02 nele 0‘gt G 16 Sh 0‘¢t 18 ot/Lt g¢g sauuakol
2161 62 9‘gT 8°sg yi4 e‘et LL 91/12 n°ge
- - - - 69 €91 ¢S 2/9 g¢sa
14181 ¢ne 9‘12 169 1t Let 911 6/02 9°1¢ 2961
2991 2‘ne 60T 6°06 {4 60T Nt L1/12 g‘1e 1961
2692 L'1g o‘lt o‘o2t h e¢t A4 9/81 n¢¢ 6561 neayosuod
€°GTe=6°TLT  6°Ge-g‘oe  L‘gT-2°9T gegl-¢nl  T€=92  6°TT-LOT ¢BT-T8T G2-Tg/92-22 g‘Ge-zg‘oe 59WaJI3Xd 83a80F
6881 g‘¢ce welt 29. 62 21t 16T €2/52 Gg‘ee 8auualoly
€glt goe ¢lt €ql 1< T°1t ghl s2/92 9‘12 2961
6°TLT L'ye 291 0°9.L 92 Lot 12t #2/92 c‘oe 1961
¢‘s1e 6°s2 L‘BT £gl < 6°11 ¢81 12/22 g‘Ge 6561 930T71d
6°L6T=-9°GTT 1°Ge=2°L1 9‘22~9°61 GLL=0°GH  6T-¢T g°2T-h‘0Tl ge-0  O2=2T/h2=12 H©°Ge=2 611 S3WadlXs §3J80F
gent g6t 112 FANIS ¢t 71T 0s L1/2e g‘1e sauus Lol
neT 2Lt 922 AL €1 0“1t 86 og/me o‘oe 2961
9°GTT tAPA L 112 0°GYy €1 701 15 2l/12 261 1961
6°L6T 1‘Se 961 G LL 61 g8‘el oY g1/22 wéce 6G61 auxep
G 09T=6°L2T 2°6T-LLT L°61-0°QT ¢°Lll-g‘09 T¢=-e2 h¢I-¢‘el GG=Q¢ T-0/9-0 g9¢c~n 62 S2WAIXS SIBIY
2t Gg1 L8t 1°69 g2 JAKA 9% o/h Le¢¢ sauuakoy
- - - - < g2t h T/ 0‘s¢
G091 261 L6T €LL 0¢ ¢t 8¢ 0/0 8°9¢ 2961
6°let LeLT 0‘gT g‘09 ce wet 114 0/9 162 1961 349Td BI3TeN
2ong=2L02 OfTh-n‘le g‘e2-2GT 9f2fT-g‘GL 9%-2¢ 6°GT1-6°0T 6HI-I8 92-21/l2=22 O‘on=-g o2 Sawaajxe 834803
2‘6se 6°¢¢ g8‘gt g8‘96 4] get 921 oz/te e 1¢ sauuafon
LARS T 2°ge ¢fee 9°LL 19 G¢T 71T AV 8°9¢
- - - - 6< ARG ent 12/52 7°6¢
8692 6°1¢ g‘ee 718 h 6°21 921 12/52 (ol-14 2961
goce 15414 €61 628 of 0°¢T 621 og/ce hece 1961
g2clo2 wle g1 g‘sl 2< 601 gnt g9eg/le 902 0961
2fong 0Ty T°61 0°¢TT 9s 6°ST ™t 12/92 o‘on
2692 G°¢e €at 9‘2¢T < 611 18 og/he ole
€992 8°¢e ¢‘gt G101 of 92t 001 gt/ee 21¢ 6561
0‘6Te 6°0¢ Ggeet L°60T 2h ¢geet 64T ce/ee gwe 86T euatepden
A s — ° 4 vonmnaw Auom_w.umuxhwmu quaysdd 0£d /0D o aprumy uaznyd 1
“Ip2s 3p -8 &vwno:—v..—wmoﬁ P Apy] uuo-ﬂo—uﬂcu 3} Y] ﬁo ey, P own—\=< WA

swwesfoaaly

321pu] |

|sesanew us anauva

(213ms) [ % NVHATIV.L

15



9°89-r*1¢ 06=¢‘n Gge~¢ 9T Toh=GHT  2T1-9 G¢T-26 22-6T gT-0/91-1 9°¢¢=8°91 SaWaIIXd §3J80F
€18 L9 G*6T 6°ge 8 1°1T oz s/8 g‘ee sauuafoy
71€ €y G'¢e SqT 9 £01 22 81/81 m“wH 0961
9°g9 06 Lte 9°¢g et G¢T (074 o/1 9°¢¢ 6G61
8¢9 9L 691 T°0h 8 g1t 22 0/8 o“mm 6G61
€ Tn 0‘g9 €91 Gle 9 26 ST 0/9 891 8G61 €2 UTJOWTTA
g OLT-T°/2T ¢°QT-0°9T 0‘22S-1°61 0°29-02¢ ge-l2 GfeI-T1‘CT =0t 0/5=0 g‘2c-g 92 SawaJa3xa S3Jed
0‘62T elt 902 0°lLg ge ¢et 1t 0/< g°62 sauuafoy
80¢T 0°91 o‘ze 0‘2s L2 12T ot 0/s 892 2961
T°let £°gT T°61 029 g2 (A 8 0/0 g2¢ T961 JUEBTTTEeA
T°022-6°98 €62-¢ 1T e‘22-h‘91 9‘¢l-2‘ge 0¢=21 LyT1-f‘Ol 29-9¢ f2=-6/.2-6T 0‘teg=-g‘gl S8WaJI3Xd $3JaBOY
geent LeLT G6T € hS 8T 6°1T Ly 71/61 Sye sauusfoy
‘98 €1t 912 2ge el 70T 29 we/le wnmﬁ 0961
1022 ¢6e 2‘ee 0L o¢ LqT 16 6/91 0w
nHGT 9‘¢eT 791 9°¢lL 91 6°11 9¢ T1/81 74 6G61
0°g0T LT 6°LT 0‘GH 71 6°0T ot 0T/ST g‘oe gG61 s1dd,p andea
- - - - ¢€G6=08 gnI-6°¢T BGII-2TT <2I~0T/Ge-we 0°lg-g‘e¢ SaWaJI3Xd S3a80F
¢‘09e 6°g¢ G¢e g¢lL 2s ¢yt STt 11/%2 6°41¢ sauuafoy
- - - - 0% 84T 211 21/m2 0¢.Lg
¢fo92 6°g¢ g¢e c¢lL 19 6°¢T 81T 0T/%2 gceg 2961 xay
6°QLT-C 66T QG2=8°8T h°22=-6‘%T Z°COT-h‘6S ¢h=-82 0O°GQT-2°T1 6G-2¢ ¢=0/01=2 9°.Lh=9y2 SaWaJI3Xs §3a4e0F
T°6ST ¢fee LgT €18 fg G°¢T oH 2/L 1M1 sauuafoy
- - - = 1 0°sT fh 0/e 9Ly
C6eT 88T 22 #1¢65 154 g2t 4 2/01 0‘ge 2961
6°gL1 gese 64T g2e¢ot 82 211 65 S/6 942 1961 Tenboag
6°702-6°60T #°0¢-8 LT 9°32-# LI 0°6L-2°6G  6n=¢2 0°¢I-T‘0OT ¢91-2¢ 6T=-¢/92=HT 2°0£-0°02 SawaJa3xe s3a80F
L9gt ne¢e wfoe €19 114 w1t 10T et/ee 912 sauuafoy
6601 g LT 7eLT 2q9 ¢e T°0T 9 €1/02 o‘oz
- - - - 9¢ 0°1T 1T 61/52 9f¢e
L9gST g‘oe 9‘2e 2°6g 62 g0t 18 61/92 o‘ze 296T
602 o€ 1ce L°19 64 0°¢T €91 £/5e 2o¢ 1961
2°¢6T Lq2 ¢€61 0‘GL o¢ g1t 6 9/t T 2‘le 6661 gssadoag
A LWIS _ b} d uonBIUIW :u.m x N) s o€y /0 o uvanyd
sumegozay Ly .aﬁ_”wm_v Hm.nﬂw& wwﬂw_u_mhw .__osuc..w\ %o aa1pug % u“w..“...u._w.“. ' ow.wwu.w:v PPTEA
- ) SIUeW UI INJUI ]

(o11ns) [ o4 NVHTLAVL

16



*SIUSIPJJ TP SUOTIRUBYOP STON MO XNIP I|q IP Nea an3d
inod 32 d9uue 33130 Inod JWNOJ IUC SNOU FFD B[ 3P SIqWAW syery SI] nb 118) nE UP 1SS B[ID ‘31[0091 5P IPuUUE JWIW Iun Inod SPUTOP IUOS SIVIJJJIP SIIJIYD SION MO XNdPp puend ()

990T~T¢.  £°€9=9hr  9°99=h°T9 G 9¢=g°Te 6°l2=922 9°32=¢fgT T‘#G-2‘0¢ @G 0-TH‘0  T1°9S=h‘TH S3WRJ3X3 83407
¢€ec6 G9¢ 6°29 2‘le 0‘92 112 nes Mo ‘1S sauuafoy
€¢Q 746G ¢f29 cele 9‘ee ¢g1 0°¢s ch‘o o‘4s 0961
990T 929 719 g‘2e 6°Le g9‘ce 2cos 850 e ns
€L w°¢9 %19 g8‘1e 9.2 912 48 ™o 9% 6561
€901 9y 9999 G9¢ - L12 - o 7°Th ge6T TTusay np 1d

GEBT~¢hE 6°TL=0°0S 269-¢29 €°2¢-8°GT 0°92-9°CT G 6TI-2‘CT G‘¢G-0°gh ¢€9°0=-64°0 6°TL=-0°TS Sawaalxa 834e03
686 6°19 G99 42 122 gLt 218 50 0°gs sauua Loy
ghe 61l L°g9 8¢St 9°¢T g‘et 605 90 6°1L 1961
1428 0€0% 0°69 [4F-14 0‘9e S9T 2ees €90 0TS 0961
180T S‘19 €°.9 ¢‘Ge w42 G‘61 o‘gh 650 941G
€he 249 €29 6°1e 2ne G‘61 Ge¢s 6h°0 188 6561
9¢6 L°19 269 s‘92 - 0°61 - 16°0 19541 gG6T sawoq sIP P1d

TL6 =¢68 Qhl=6°0S 9/9=G‘C9 6°2¢-0°9T g‘Ge=¢‘QT 0O°gT-¢ 0T L¢G-2¢C TG°0-6h°0 9¢l=G°1S Sawaalxa 8348037
258 0°19 £°G9 [T o‘ee 94T N1 0s‘0 0¢09 sauuaAon
1.6 6¢0G 9.9 6°2¢ 862 96T e¢s 05°0 G 1q 2961
¢69 8l 619 09T ¢8I €01 L¢S 160 9°¢L 1961
€68 e‘ls G‘¢9 0°l2 612 0‘gt L¢S 60 6‘nS 6561 8103ay

€60T=9T. G°L9=G 6h €°0L=T‘09 #°2¢=-G‘BT H°62-9°6T 9°G2-¢‘9 6°2G=L Ly 09°0-6£°0 9°69=¢°SH sawal)xs $3480F
606 1°gs €¢9 662 €92 L°6T T°16 670 6°¢S sauuafol
896 1€6s 919 ¢fle ¢‘ge €81 6°2S 250 121 2961
9. 1°699 ‘ol 0‘h2 961 ¢‘9 ‘0% €60 9‘69 1961
168 96 809 0‘o¢ 92 o‘o2 ‘16 Mo 764 0961
€601 c‘lo 209 Gg1 neée 9‘Ge L Ly 09°0 6%
9T.L 229 109 o‘ze m.mm g‘ee L1G 6£°0 (]
€101 G6Y4 L9 neg Ggele o‘22 6°1S 90 1] 6G6T
€¢6 G°lS 2e9 892 - o‘¢e - 9t ‘o [ 8661 sauuspay
$23pUId> % % *Inowas 9% d[nowas Ip % uoprwe o nenad 3p uos uoISSIWI $2Y03S saiNeW 9 % dunYy 3022 291
p s321py] Aqrios 1mwWIpuIy UOS U JUIWIPUSY U JNaua Y U3 JUIWIPBIY ap 2a83q S2IPUID U INUS |, [PRLEITYS Ip apuuy PIUTA

() @Imnow 3p ressyg

siwiupif 219

Z % NVAILGVL

17



988 =279 LE€L=G 9SG  9°29-1°LG h‘te=6°GT f‘Ig-6fE O0°TI2-6°¢T 9°#G=9°2S @gH‘O=GH‘0  T‘0L-2HS SaWeJa3Xa 83a807
79.L 1G9 665 e2‘oe 2‘ge gLt 9°¢s ‘o 229 sauuaioy
988 G9g T¢.S fqe 71¢€ 0°12 947G gho 248 2961
en9 Ll 9°29 6°GT 6°n2 6°¢T 9¢es an‘o 1ol 1961 BYsIng

6HTT=6L9 G 0.L=2°lG g8°9G=6°TS O°#2=R ST G‘2¢-LG2 €0og€=8HT Gf¢G=T6 QS O=hn‘0 2°69-6°0S §2WaJI}Xa 83Jedy
1.8 9°¢9 0°6S 761 6°62 6°12 618 050 %8S sauualoy
#6.L 2ls ¢49g o‘we Se1¢ g‘o2 S¢S ‘o 7468 2961
mp@ mmo» m”om mnmﬁ Nnmm m”:H mnnm »:Ho 269 mea

T 1°¢9 6°1S 681 214 ¢fog 16y 850 (e 6561 fstoyp @p 8171034

OnTT=608 T°¢g=0°Lln  L°0L=9°¢9 2flE=2°0T €°0¢-6°8T ¢1e8=-¢‘TIT T°GG-T°¢S  €9°0-ln‘0 €°gL-8°6N Sawaajxs s3Jedq
2L6 129 899 eeGe Lf9g 8°G1 148 960 6°gS sauus Loy
OnYT 0Ly L0l 2°.lg £‘ge Gg‘et - 160 0‘0S 2961
G08 1°¢8 9°¢9 2‘ot 68T €1t ¢S €990 cgl 1961
618 999 o‘%9 S‘1e ¢og €12 146 Mo n¢ls
7elt g¢1s 889 LET¢ 262 0°8T1 T°6S 960 86N 63961 39zeW anajooq
9o 989 €49 L6T 092 61T ¢ag o €°g9 1961 utatdurey)

LOOT=-LT9 T°GL-G‘gh 8°G9-2‘8S  G2¢=~T‘wT g lg-g‘2e  L92=L‘2T1 0°6G=G‘gh TS‘O-qh‘0  9°69-L¢CHh SawWad3Xd 830803
qll 8¢9 919 812 Sle 6°61 0°¢s no 8¢.LS sauus Loy
0£g 9°7S 2‘gs 192 1€ w61 0°6S Sheo 2ns 2961
MMM :nww w”mm NHMH m”mm »”mﬁ 6:¢s 050 9:69 1961
TR S~ S S A~ T T
769 H“mw G664 471 f1°9e 702 Tvs Sho 809 6S61
LooT Sigh 949 qee - 0‘¢e - ‘o Léey 8561 ar1adde)
wp oo | smnos b A ounl (W iernt A - S IS ool Il Dkt isi) IR Tt SR o puep

(211ms) 7 % NVIIGV.L

18



196 =609 6°CL=L°2S 9°G9=2°T9 9°O¢-T‘GT L°I¢-h‘82 H°¢@8=-¢LT 62506 #S‘0=6£°0 Oh9=¢ Ly SawsJajxa 834803
96. 6°¢9 629 e‘ee L6 9‘oe 915 Sh*o 999g gsauuaioy
il 7429 G‘¢9 9°¢e 6°ge €Lt g°2s ‘o 6°8S 0961
196 9°99 219 961 LOT€ ne¢e o'6h 760 296
609 6°¢L €19 a1 nge o‘oe 6°25 6¢‘0 o‘t9 6561
198 Lf2s 969 9¢0¢ - L12 - ™o €y 8461 3noN BT 9P 2PTJIqLH

g20T-H9S 4 6L=G°gh  G°¢9=Lf9G  L°2C-G°TT 40€-L‘92 BGe=£‘QT T CG-¢‘ly  1G°0-9¢°0 g°¢9-g‘en Sawaajxe §3J80F
168 Hc9 109 0°12 0‘62 ¢f¢e Lfog 647°0 9¢6g sauuafoy
166 909 9°19 o‘e L92 £°gT 8°1a 150 gels 0961
86 o‘¢l L6656 96T 0‘o¢ gee €ly 150 °gs
%96 H6L L98 Gt o€ S‘qe ¢S 9¢ ‘0 8¢9 6561
g201 Sgh G°¢9 Léeg - She - o gfch 8661 agsJasg 9p IPTJIALH

GLIT-60L ©°6L-8°Ch B8fOL=L49 €°8¢-¢°¢T TSe-2‘¢e G6T-6'#T 6°¢e=T16n ga‘0-9%‘0 G ol-L'th BOWSJIQX9 BRIBDF
€6 9‘09 9°l9 292 gee LT LTS 6°0 96 sauualoy
%28 17°G6S 999 G‘62 2‘¢e a4t 6°¢S 9n‘o 84gs 0961
2¢01 6°¢9 £°g9 g¢ge 2‘ce g6t 16 850 295
60L #¢6.L L*79 €eT TGS 291 o‘es 050 GoL 6661
GLTIT g¢cn g‘ol €8¢ - G61 - 6410 L'Th gG61 8STQa3Janay

62hT=H00T G°H9-9°G T‘#.-9°99 9 le-1‘h2 g‘62-0°‘ST H#°61-L‘9 G°9G9=0°2S  19°0-¢G°0 2°09-8°HN SaWaJIlXd §3J8037
9911 64S L°g9 T°¢¢ g‘Ge 16T 9°¢s 65°0 S1S 8auuaioy
¢6et 96y G°69 cle 9‘ge L91 - 160 gay
€eot 8’6y 999 G¢e 262 €°GT 696 €60 €16 2961
(4841 6°7S *nl o‘¢¢ 0°ST L9 €¢s 190 209 1961
700T 519 ] T2 862 761 9¢2s 95‘0 8¢S
62nT ge6s 6°g9 9¢l¢ 692 [AFA 0°2s 790 8y 6S6T aJoany 8dusdold
$IpUd % % [nowas % [nowas ap 9 uoprumw o nems 3p uos voISSTW S2Y29s sa13NBW % 9 uwey NJ0233
3p $351pU] NIquIog JvdWIpUIY Uos UD JUIWIPUIY U3 InaUa ] U3 1USWIPUIY Ip 2183g $3IPUID U INUI | [ERUETERR ap aguuy 22uEA

(o3m8) 7 4 NVHIAV.L

19



9l2T-098 6°l9-geh  L°T.=-L‘99 oO°‘Oy=-0‘22 6°Ge-2°6T 6°Gi-g‘9 Gf2G~G‘6y  T9°0-1G‘0 6°0L-2°gh SaWaI4X3d 83J4BOY

(1494 6°18 L69 1°¢¢ 2¢e neet 218 09°0 7S sauualoy

9let geeh 0°0l o‘on 812 Q1T - 90 2gh

leat g°Gh L°99 1°9¢ 6°Ge #eG1 Gees 09°0 G°gh 2961

098 6°L9 o‘olL o‘ee 26t 89 LTS 9°0 6°0L 1961

99TT 6°0S FAR VA Al 14 g‘ge 6°ST [ 16°0 6°gh 6661 neayouog
182T-218 2°99-g‘gh  6769-6°29 9°G¢-g‘Te  ¢‘@2-¢‘gT 9°91-g8‘L 6°¢S=L°06 2970-65°0 20L=C‘gh BaWdJI3X?® S3JBOF

2ot 2°9% 8°c9 9‘ge 1'¢e ¢t Lees 8s €0 gcls Sauus Aoy

2001 LS 629 g2 ¢£°ge 991 6°¢S G660 6°1S 2961

218 299 L%9 g°1e €‘gt gL ¢S 150 2oL 1961

1821 g gl ‘49 9fa¢ g‘ee 6°GT L06 29°0 cgh 6561 230T1d
9ITI=LEL €°08=0°2% 0999=2°LG #T¢=8°TT  Lf62-¢‘Te 6°6T-0°2T T°9G-G°1S& 9G°0-25‘0 0°9.=h‘gh S8WRI}Xd sqaedg

626 1°¢9 229 [ 9‘ce 2Lt 2¢s 760 0°09 SauusLoW

heb 0‘ls 2fls L¢ze L62 86T T°96 250 LGS 2961

lEL ¢fog €¢9 81T ¢1e o‘et T°es 960 0°9. 1961

911t 0¢es 0°99 1€ Lfge 6°6T1 G 1S %50 wegh 6561 suaey
TI2T-H66 G°69-6°0G8 H°G9-L‘w9 0°2¢=26T 9°#e=-6°QT G GI~G 0T #°2G-1‘6h GBO=0G°‘0 2°0.L-h‘2S SaWax3Xa 84J80H

€80T 209 149 962 8‘1e 0°¢T g8°0% g9°¢0 €19 sauusfon

766 6¢0% 7469 o‘ee 942 GG1 wes 050 t2s 2961

12T G669 L9 261 68T g‘ot T°6h g0 20l 1961 91a3Td aJa3Ten
LSTT=68L  L°QL=0°ln 4©°L9=2°09  Lp¢-6°CT 2°.l2=6°GT T‘22=2‘CT 9‘¢S~h‘6h €9°0-6n°‘0 6°¢l~G Ly Sawaalxe 83480

166 ¢‘29 S'h9 o‘t2 6112 9°gT LET1S 760 2cls sauusfoy

LSTT 0Ly 0°99 FAL 14 Lf¢z gLt - GG‘0 S ly

886 LS 069 762 L92 0°‘gt n2s 260 93¢ 2961

€58 Legl 999 6°¢T 6°QT I AKAN L°08 €90 6°¢L 1961

989 9‘29 829 ¢¢e e2‘le 891 6°2S €60 869 096T

986 769 6°¢9 o‘ee 9‘Ge T2 6% 1] 8¢S

668 109 209 L¢z w92 Lo2 9¢G 050 9°gg

0601 TGS 249 £‘ge 9‘Ge Lfoe 218 €50 Gfos 6G61

68l Shl 7.9 L°91 - Loz - 670 129 gS6T BUaTEPTEY

SIPUID % 9% I|nowas 2 dInowas ap % uopjwe % nend ap uos uoISSTWII SIYos sInew 9 % Juuey AN0233 P

Ip sadIpu] Aqnjos UWIpUIY Uuos Ul JUWIPUIY Ul Inoua} U JUIUWIPUIY ap 218aq SIIPUID U INJUI ], Ul AU, Ip uuy 23UEA

(21:ms) T % NVATILAVL

20



GT6 =089 299.-2°¢S 29¢9-0°QG  Lg2~GCT 9°62-9°Ge ¢€°¢e-G LT 29¢e-lgh €SF0-Th‘0 2°99-1°ly SaWAJIXS 83a80Y
818 LG9 209 02 ¢‘ge 602 218 yfo €8S sauuaioy
Gq16 1°6S €09 €qe 9°Ge 6Lt 2°¢s ¢€s‘o 6°LS 0961
908 4l €£°6S 06T 9‘62 622 Legh 05‘o 0‘29
oww 29. 0°gs S¢t 9°6e 0‘o2 g‘1s Sheo 299 6561
olg 2¢s AR ] L°ge - ge¢e - ™o Ly 8661 €2 UlJouIiA

7HOT=H98 9°TL=2°TS T OL=¢‘%9 ¢ TI¢~h‘6T 0°0L=L‘QT 6°91-8‘6 2°46=228  T9°0-#S‘0  990L=L°TS SaWaJI3X® S9J80Y
7G6 7°19 2°lo n°es e 7€t A1 gs‘o 219 sauua Loy
70T 218 €49 € 1¢ o‘og 69T 24S 760 LTS 2961
798 9°1.L ‘0l 761 L°gT g6 2fes 90 9‘0L 1961 JUETTTIRA

gROT=H89 0°2L-9°TS 8 09=-n°GS B 62=¢‘ST H‘2¢=9°.le 0°92-9°LT 6°2S-1°gh 65°0=-ThH‘0 6°65=6°gh S3WaJIIXd §3480F
198 G°¢9 8°gs 912 Sog Gg‘ee 218 gh‘o 6°6S souusLoy
TLL 209 ‘09 g‘¢ce 9‘le 9°LT 6°2s sH‘o g% 0961
ghot 0‘0lL L°gS SeLT heeg 0°‘9e Tgh 65°0 €95
189 o‘zl 76S ¢€‘ct 9°1¢ 9°%2 9°2% ™weo 6°6S 6561
™6 918 809 g‘62 - L‘12 - 9o 6°gh 8961 81dd, p snBep
186 g€gs 049 9°ge 6°ce 7Lt (4414 ¢s‘o o0ns 2961 xoy

g =#8L €°2.-9°9S  Tg9-h‘T19 #°92-G°QT G‘92-0‘2e  ¢€‘9T-0‘0T g@4G=9‘2c 9S‘Oo-gn‘0  H TL-T°.LS S3WaI3Xd 83J€0F
¢£18 S‘q9 8119 gee ¢he 2¢t L¢s 260 €49 sauua Loy
181 996G 719 f°92 G‘92 €91 <38 14 gh‘o 1°.8 2961
78 ¢zl 189 681 o‘ee 0ot 928 9¢ ‘0 L ARV 1961 Tenboad

T190T=G6L €°CL=L'gh 0°l9-9°9S GfOE€=G LT  L‘92-B‘6T € 6T-0°2T G #G=G‘1S  LG‘0-1S5°0 w‘0l=LfTS S2WALIXD 834807
7G6 g% 729 862 6‘¢e 29t 6°2% G660 6°.S sauuafoy
1901 Ligy 765 2‘0¢ o‘ce g8‘GT - 16°0 L°€S
916 846G 9°9S 0‘ge L‘92 £°61 S4g 16°0 LGS 2961
(193 c¢l 9‘99 GeLt 86T o‘2t ‘15 9¢‘0 oL 961
#1701 5 14 0.9 Go¢ o‘tre 8¢ LT 9¢2¢ 7G¢0 Le1G 6561 sgaadoad
SIpUID % % 3 % 3 P 9% uoprwe o neru§ 3p uos UOISSTWII SIYIRS sIINeW Y 9% Julrey Ao
Ip s321pu] AIquiog V2WIPUIY Uos U3 JUIWIPUIY U3 IN2Ua ] U2 JUIWIPUIY ap i83q SIPUID U MU, U2 INAVIY, Pp uuy PILEA

(a1ms) 7 o% NVATAV.L

21



TABLEAU n® 3

Blé francais

Essai de panification ()

. . , Indice gé-
vol. nnée de Rend t Rend t Rend P é d Indice d
Variéeé Arémlt;l en pite en pain volume - la m'ie ¢ pA:iﬁc:ad:m ';ir:lll;‘:
Ardennes 1958 161 135 v 6 98 108
1959 160 142 380 6=7 68 68
160 137 368 5«6 51 51
160 138 376 5=-6 57 57
1960 157 136 396 5-6 72 82
1961 162 137 4oo 5-6 75 85
1962 163 138 400 5-6 75 75
Moyennes 160 138 395 6 71 75
Ecarts extremes 157163 135-142 368-44l4 (5-6)=(6=7) 51- 98 51-108
Artois 1959 162 143 436 6=7 100 110
1961 165 140 396 6 77 87
1962 165 140 384 78 80 90
Moyennes 164 14 Los 6=7 86 96
Ecarts extremes 162-165  140-143 384-436 6-(7-8) 77-100  87-110
Blé des Domes 1958 170 141 420 7 99 109
1959 168 142 352 6=7 4y 44
161 139 348 7 43 43
1960 166 143 372 6 58 68
1961 170 144 374 7=8 70 85
Moyennes 167 142 373 7 63 70
Ecarts extremes 161-170 139-144 348-420 6-(7=8) 43. 99 43-109
Blé du Mesnil 1958 159 136 364 7 58 58
1959 159 134 344 5-6 33 23
161 138 356 5 39 3
1960 160 128 368 5 48 5
Moyennes 160 137 358 5-6 45 47
Ecarts extremes 159-161 134-138 3442368 5«7 33=- 58 33- 58
Champlein 1961 160 134 372 45 47 47
Cappelle 1958 159 133 408 6=7 88 88
1959 159 133 380 5-6 60 €0
159 136 373 6 58 68
1960 159 138 e 5 76 86
1961 163 137 4Ly 5=6 80 95
1962 161 135 382 6-7 70 70
Moyennes 160 135 396 6 72 78
Ecarts extremes 159-163 133-138 373-416 5=(6=7) 58- 88 60- 95

(*) Quand deux ou tuois chiffres différents sont donnés pour une méme année de récolte, cela est di au fait que les Etats membre de la CEE

nous ont fourni. pour cette année et pour cette variété de blé deux ou trois échantillons différents.
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TABLEAU n° 3 (suite)

. Indice gé-
, Anné Rend Rend Rend Porosité d Indice d

Variéeé récolted ¢ en pite en pain volume « o::’mtie ¢ plniﬁc-ti:n :é;:ll"?

Docteur Mazet 1959 162 144 360 7 54 sS4

163 137 4ol 6 82 92

1961 163 139 374 6 59 69

1962 169 145 384 5-6 63 7>

Moyennes 164 14 381 6 65 72
Ecarts extremes 162-169 137-145 360-404 (5=6)=7 54~ 82 54e 92

Etolle de Choisy 1959 158 136 344 6 3 35

1961 158 134 368 5 ug L8

1962 162 136 380 6 64 64

Moyennes 159 135 364 6 49 49
Ecarts extremes 158-162 134-136 344-380 5-6 35- 64 35~ 64

Eureka 1961 160 136 386 5-6 65 5

1962 162 138 384 7-8 80 0

Moyennes 161 137 385 6=-7 73 78
Ecarts extremes 160-162 136-138 384-386 (5-6)=(7-8) 65- 80 75- 80

Florence Aurore 1959 167 146 428 6=7 97 112

168 143 4oy 6 90 100

1961 173 144 466 6 106 126

1962 169 142 420 6-7 94 109

169 146 408 5-6 78 93

Moyennes 169 144 429 6 93 108
Ecarts extremes 167-173 142-146 408-U466  (5-6)=(6-T) 78-106 93-126

Heurtebise 1958 167 138 388 6-7 75 75

1959 167 142 352 6-7 N L

. 167 142 352 7-8 49 Ly

1960 165 140 384 5 59 69

Moyennes 167 141 369 6-7 57 58
Ecarts extremes 165-167 138-142 352.388 5-(7-8) Ly 75 b4 75

Hybride de Bersée 1958 160 133 408 56 78 78

1959 161 140 316 6 13 13

162 139 364 6 51 51

1960 159 139 372 Y5 47 57

Moyennes 161 138 365 5-6 L7 50
Ecarts extremes 159-162 133=140 316-408 (4=5)=6 13- 78 13- 78

Hybride de la Noue 1958 159 135 440 6 96 96

1959 161 135 352 5=-6 39 29

161 141 340 6 32 32

1960 159 139 392 5 64 T4

Moyennes 160 138 381 56 58 60
Ecarts extremes 159-161 135-141 340- 440 5-6 32- 96 32- 96
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TABLEAU n° 3 (suite)

oz . Indice gé-

sl nnée de Rend t d t d ten Porosité de Indice d néral de

Variéeé A:écoltj en péte nen pain R volume o{: m!ie Puni!icceau':m q:nllii

Magdalena 1958 168 139 488 7 130 145

1959 164 144 408 6=-7 88 98

166 137 480 5=6 105 120

166 143 428 6 91 101

1960 164 141 448 6 99 109

1961 165 139 440 6 96 111

1962 169 142 4ug 6=7 105 120

171 148 452 7-8 120 140

Moyennes 167 142 Luyg 6 104 118
Ecarts extreémes 164-171 137-148 408-488  (5-6)=(7-8) 88-130 98-145

Maitre Plerre 1961 187 141 ho2 6 81 96

1962 170 144 348 8 48 58

Moyennes 179 143 375 7 65 77
Ecarts extremes 170-187 141-144 348-402 6-8 48~ 81 58- 96

Marne 1959 162 1uo 420 6-7 94 104

1961 163 138 364 5-6 48 58

1962 165 140 4o8 6 83 93

Moyennes 163 140 397 6 75 85
Ecarts extremes 162-165 138-142 36U4-U420 (5-6)=(6-7) 48- 94 58-104

Pilote 1959 165 144 452 6 101 111

1961 163 136 426 6 90 100

1962 165 140 h4oy 5=6 84 94

Moyennes 164 140 434 6 92 102
Ecarts extremes 163-165 136=-144 Uoha 52 (5-6)-6 84~101 9h-111

Poncheau 1959 165 144 420 6 88 g8

1961 165 139 436 5 83 98

1962 169 144 400 6-7 85 95

170 146 4o8 5-6 78 93

Moyennes 167 143 ne 6 84 96
Ecarts extremes 165-170 139-144 400-436 5= (6=7) 78- 88 93- 98

Progress 1959 165 146 360 7 54 54

1961 165 140 398 6=7 83 93

1962 164 140 388 56 66 66

166 143 380 5-6 70

Moyennes 165 142 282 6 66 71
Ecarts extremes 164-166 140-146 360-398 (5=6)=7 54- 83 54~ 93

Proqual 1961 169 144 374 6-7 63 73

1962 169 144 368 6=-7 58 68

Moyennes 169 144 371 6=-7 61 71
Ecarts extremes - - 368-374 - 58- 63 68- 73

Rex 1962 167 141 400 6 8o 90
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TABLEAU n° 3 (suite)

. : Indice gé-
L, nné d t d t Rend ten rosité d Indice d
Variéeé Atécoelt: ¢ : en pite nen pain volume Poll mtie € pa:iﬁceltieon l;?::ll‘:?
Vague d'Epis 1958 159 134 420 6-7 94 94
1959 159 134 384 6 67 67
162 137 420 6-7 94 104
1960 158 137 416 5«6 81 91
Moyennes 160 136 410 6 84 89
Ecarts extremes 158-162 134-137 38L4=420  (5=6)=(6=7) 67- 94 67=-104
Vaillant 1961 169 145 342 7 38 48
1962 168 143 360 6 48 48
Moyennes 169 a4 351 6=-7 43 48
Ecarts extremes 168-169 1432145 342-360 6=-7 38- 48 -
Vilmorin 23 1958 154 131 368 6-7 57 57
1959 161 139 352 5«6 24 24
160 137 348 6 38 38
1960 157 136 34l 5 31 31
Moyennes 158 136 353 6 38 38
Ecarts extremes 154-161 131-139 344-368 5-(6=7) 24~ 57 24~ 57
TABLEAU n° 4
Analyse des grains
Valeurs moyennes et écarts extrémes
- Teneur en matiéres Indice de
Teneur en Indice d flem en Indice de N atidres sédi-
Variéeé bumide %“m "QJ/‘S','O * Pelshenke "";'eé;i.'::; ((: x 5;)& © nme:.ﬁm
Blé frangais 29,0 23/16 124 12,6 4o
de qualité (1) 19,6-53,8 6-27/2-26 41-183 10,7-16,3 23-69
Hard Winter 1 32,1 23/17 114 13,9 30
28,0-36,4 20-25/10-23 81-139 13,2-14,9 2237
Hard Winter 2 30,5 21/13 107 13,7 31
B 26,2-37,6 16-26/4-23% 78-162 12,o-i5,6 2433

() Voir liste tableau n° 13.
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TABLEAU n° 5

Essai de panification : blé de qualité francaise

Valeurs moyennes et écarts extrémes

Indice général

Variété Rendement en péte Rendement en volume Potosité de la mie de qualité
Blé frangals de qualité (!) 167 426 6 103
163-173 400-488 5«(7-8) 90=-145
Hard Winter 1 162 489 6=7 140
161-162 476-516 6=7 125-162

(*) Voir liste tableau n° 13.

TABLEAU n° 6

Valeurs expérimentales et indicatives des rendements en farine sur des essais de mouture
’ pour des blés de provenances diverses 1955-1962

Variété Rendement en farine (%)
B1€ francais 65
B1é allemand 65
Soft Red Winter 60
Hard Red Winter 58
Manitoba II 55
Plata S0
TABLEAU n° 7
Analyse des grains : blé d'origine allemande
Valeurs moyennes et écarts extrémes
. T 1 Indice de fle Indice d Teneur en Terlfur en matié.r‘ea [ndice' de
Vasite Thmiden | QofQ | Pelsheake ["mimackmuddies protfigues Kmadbues | wedi
Blé d'été/d'hiver (Bavidre) 22,8 17/5 83 1,5 11,6 26
Récolte 1962 20,2-30,2 13-21/1-7 56=-145 1,4-1,5 10,6<13,4 20-36
Hard Winter 1 32,1 23/17 114 - 13,9 30
28,6-36,4 20. 25,/10-23 81-139 - 13,2514,9 22237
Hard Winter 2 30,5 21/13 107 1,4 13,7 31
26,2-37,6 16=26/U4=23 78-162 0,9-1,9 12,0-15,6 24.33
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TABLEAU »°°8

Essai de panification : blé d'origine allemande

Valeurs moyennes et écarts extrémes

Variéeé Rendement en pite Rendement en volume Porosité de la mie h?li:; ‘f;fé"l
Blé d'été/d'hiver (Baviére) 163 397 6-7 91
Récolte 1962 161-164 384-408 6-(6-7) 81-98
Hard Winter 1 162 489 6-7 140
161-162 476-516 6-7 125-162

TABLEAU »° 9

Qualité des blés importés des Etats-Unis 1961-1962

Variété

Teneur en matiéres protéiques
% matiéres sdches (N x5,7)
(1 )

Indice de sédimentation
1) (2)

Indice de Pelshenke

m (2)

Teneur en maltose
% matiéres séches
1) (2)

Dark Hard Winter 1
Dark Hard Winter 2
Hard Winter 1
Hard Winter 2
Northern Spring 2
Soft Redwinter 2

15,7 15,7-15,8
14,6 13,5=15,7
13,3 12,4-13,8
13,5 12,0=14,3
14,2 13,0-14,5
11,7 10,9-13,4

33 32-35
34 29-38
29 25-32
29 23-32
33 29-36
15 11-23

117 103-134
106 102-109
106 82-167
113 71-179
187 140201

60 33-123

1,1 0,7-1,3
1,1 -

1,2 1,0-1,3
1,1 0,8-1,3
1,3 1,1-1,4
1,1 0,8-1,5

(1) Valeurs moyennes.
(2) Ecarts extrémes.

TABLEAU n° 10

Qualité des blés importés du Canada

Variété

Teneur en matiéres protéiques
% matiéres séches (N x5,7)
(0)] 2)

Indice de sédimentation
1) (2)

Indice de Pelshenke
1 )

Teneur en maltose
% matiéres séches
1) (2)

Manitoba 1
Manitoba 2
Manitoba 3
Manitoba 4

16,0 15,3-16,5
15,9 14,0-17,7
15,0 13,3-16,1
15,5 -

60 k7-69
61 34-68
53 2u4-65
56 -

152 119-202
175 119-214
182 89-228
163 156-180

1,5 1,2-2,2
1,4 1,0-1,7
1,5 1,2-1,6
0,7 -

(1) Valeurs moyennes.
(2) Ecarts extrémes.
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TABLEAU n° 11

Qualité des blés importés d'Argentine 1961-1962

Variété

Teneur en matiéres protéiques
% matiéres séches (N x5,7)
(1) (2)

Indice de sédimentation
1) 2)

Indice de Pelshenke
(1 2)

Teneur en maltose

¢V}

% matiéres séches
2)

Bahia-Blanca

Bahia Blanca / Necochea

Necochea
Plata
Rosafé
Sudweizen
Upriver

Upriver / Rosafé

15,6 14,0-16,3
15,0 14,7-15,7
14,8 13,9-15,5
14,3 13,6-16,1

14,9 14,1-16,2
14,4 -
13,8 -

40 33-41
39 38-40
10 36-42
38 30-48
39 36-49
30 28-32
34 -

149 117-201
155 122-165
147 134-163
162 1442199
119 113-129
152 116-206
140 118-176
150 133-193

1,4
1,3
1,4
1,3
1,3
1,1
1,2

1,2-1,5
1,1-1,4
1,2‘1,6
1,1-1,4
0,9-1,6

(1) Valeurs moyennes.
(2) Ecarts extrémes.

TABLEAU n° 12

Qualité des blés exportés de divers pays 1961-1962

Pays exportateurs T;":::i:e::gs‘:' l(’;?;é;?;;’ Indice de sédim Indice de Pelshenke ;’::‘:i'é:"‘:él::::
Variéé m @ m @ §)) 63) 1) 2

Australie

Blé semi-dur 13,9 11,7=-15,5 35 2442 141 90=171 1,6 1,1-2,4
Blé tendre 11,6 9,9-13,2 20 13-24 67 40-105 1,3 0,8-1,6
France 11,6 9,7-13,5 25 T=-63 88 T 23=132 1,5 1,1-2,8
Russie 13,1 12,6-14,9 32 29-38 T3 422101 1,4 1,0-1,5
Sudde 10,6 9,3-12,8 18 13=32 35 22-66 3,2 0,9=4,9

(1) Valeurs moyennes.
(2) Ecarts extrémes.
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TABLEAU n° 13

Classification des variétés de blé d'aprés la qualité

BELGIQUE
Variétés de blé méritant un encouragement Variétés de blé ne méritant pas un encouragement
Blé d’biver
Cappel Deprez Alba
Hesbignon Professeur Marchal
Leda Phoebus
Stella Zanda

Blé de printemps

Fylby
Juffy

N.B. Etant donné le petit nombre d'échantillons regus jusqu'ici, on n'a pu tirer qu'une conclusion provisoire, alots que de la récolte
1964 un nombre d'échantillons beaucoup plus important permettra de tirer des conclusions plus certaines.
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Classification des variétés de bié d'aprés la qualité

TABLEAU n° 14

FRANCE

Caractéristique

Variété

Région de culture

Production de se-
mences (1) (emblavure

en ha)
Blés de force Florence Aurore Sud-Est 2100 =
Magdalena Vallée de 1'Allier 400 =
Progress P. Bretagne, Nord, Est 1 600 +
Blés améliorants
3 gonflement élevé Dr Mazet Sud-Ouest, Sud-Est 1500 -
3 forte ténacité Poncheau Région parisienne, 1300 -
Nord

Trés bonne qualité Languedoc Sud-Ouest, Sud~Est 500 +
Marne 1400 =
Prestige Moitié Nord de la France 2000 +
Artois 700 -
Bonne qualité pour Cappelle Toutes régions 29 800 +
la panification Champlein Toutes régions 8400 +

francaise Maftre Pierre Moitié Nord de la
France 2300 =
V. 54 Toutes régions 2100 =
Elite Ouest 1300 -
Qualité médiocre (?) E. de Choisy Toutes régions 10 400 -
Heurtebise Toutes régions 1900 +
Fylgia P, Toutes régions 300 -
Blés nouveaux Rex +
présentés par les Eureca =
sélectionneurs Alterna Moins de =
comme trés bons Aronde 200 ha +
Aa Blondeau chacune +
Progual =
67 500 ha

(1) Les surfaces consacrées aux semences sont 3 peu prés proportonnelles aux emblavures totales pour la variété. Les surfaces
indiquées couvrent 90% des emblavures totales pour les semences (75000 ha); + en progression; = stable; — en régression.
() Souvent recherchés par la biscuiterie.
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Classification des variétés de blé d'aprés la qualité

TABLEAU n° 15

ITALIE

1/A  Variétés de blé tendre dont on estime nécessaire d'augmenter la diffusion A cause de leur bonne
qualité: Mara, Campodoro, Autonomia A et B, Fiorello, Clavatino, Frassineto, Gallini C,, Abbondanza,
Jacometti 49, Marimpeto, Marimpeto 8.

1/B Caractéristiques principales des blés mentionnés sous 1/A

\

Valeur lRe“dﬂ?eﬂ' deﬂ fa- J Energie
moyenne rine (cendres Protides Gluten sec Consistance extenso-'
iz.z ur un Poids & Poids de 100 | max. 0,80 % sur N % 5,70 .3 N
Variéeé z;”;mbre I'hectolitre grains matiéres séches) sfn' matiér)es sur n‘na}:leres P finale h g;aopl:nei-i
d'années Moulin BUHLER séches seches ArINOBLAPNC |~ tes
de MKS

Mara y 81,56 37,27 76,79 11,92 10,84 105 261
Gallini 3 81,52 39,10 75,39 10,60 9,67 100 343
Frassineto 4 81,25 45,46 77,33 11,42 10,07 106 257
Fiorello 4 80,90 44,70 76,94 12,18 11,14 121 238
Jacomettl 49 I 81,90 35,14 77,518 10,98 10,08 85 s
Marimpeto 8 2 82,05 39,41 74,63 10,94 9,75 86 295
Autonomia A et B 3 82,1 40,13 77,62 11,09 10,00 112 249
Campodoro 3 81,82 37,61 76,59 11,81 10,75 109 226
Abbondanza 3 80,49 41,55 76,29 10,12 9,05 122 220
Clavatino 3 80,77 39,56 77,04 11,47 9,85 135 140
Marimpeto 2 81,37 38,52 T4,61 11,96 10,90 T7 430

1/C Part de certaines variétés citées sous 1/A dans la production totale des blés (tendres et durs)

ITALIE
(en %)
Vari été 1951 1952 1953 1954 1955 1956 1957 1958 1959 1960 1961

Mara 3,42 9,03 12,00 13,24 12,74 15,07 17,45 13,96 13,80 13,11 12,60
Autonomia A et B 2,24 1,83 3,09 2,99 3,62 3,84 4,45 5,25 5,15 5,50 5,56
Campodoro - - - 0,21 0,50 0,58 1,64 3,40 4,85 4,11 3,80
Frassineto 1,87 1,49 1,39 1,11 0,99 0,89 1,33 1,28 1,12 1,51 1,46
Clavatino - - - - - 0,0} 0306 0933 0:79 0:9"" 1:22
Florello 2:23 2,3“ 2360 2’70 2:25 1,61 1:71 1:38 0’95 0’96 1:13
Gallini C. - - - - - - - - 0,06 0,51 1,12
Abbondanza - - - - - 0,12 0,14 0,20 0,18 0,37 0,54
Jacomettl 49 0,98 0,83 0,67 0,46 0,38 0,27 0,23 0,27 0,26 0,19 0,24




TABLEAU n° 15 (suite)

2/A Variétés de blé tendre qui, bien que non complétement satisfaisantes du point de vue de la qualité,
pffrent quand méme des caractéristiques agronomiques suffisantes: S. Pastore, Funo, Torrenova,
Rondine, Vivenza, Giuliari, Est Mottin, Verna, Elia, Generoso

2/B Caractéristiques principales de certains blés mentionnés sous 2/A

Valeur Rendement en fa- N
moyenne rine (cendres Protides . Energie,
, pour un Poids Poids de 100 | max. 0,80 % sur (N x 5,70) Gluten sec Consistance |extenso-
Variété nombre P'hectolitre ; itres séches)| sur matiéres sur matiéres finale graphe 4
d'années i |Moulin BUHLER séches séches farinographe | 90 mi-
de MKS nutes
S. Pastore 4 80,18 40,75 76,49 10,40 9,53 172 81
Funo 4 80,67 38,48 77520 11,26 10,40 138 123
Verna 4 80,79 43,11 77,86 11,23 10,10 151 125
Generoso 4 81,39 40,14 77,36 11,66 10,71 149 T4
Est Mottin 4 80,83 44,30 78,12 10,71 9,48 101 121
Rondine 4 81,46 42,75 78,06 11,03 9,76 138 107
Vivenza 4 81,35 38,19 78,60 11,99 9,57 137 100
Giuliari 4 79,58 38,21 72,72 11,60 10,06 153 149
2/C Part des variétés citées sous 2/A dans la production totale de blés (tendres et durs)
ITALIE
(en %)
Variété 1951 1952 1953 1954 1955 1956 1957 1958 1959 1960 1961
S. Pastore 14,22 17,78 21,16 26,00 29,87 30,61 27,36 27,57 25,98 26,60 27,82
Funo 3,78 4,78 5,42 7,93 7,30 6,46 5,82 4,98 4,61 4,16 4,44
Generoso - - - 0,0h 0166 0,99 1,55 1,93 2980 })8]— 3:88
Torrenova o,46 o0,45 0,58 0,56 0,68 0,57 0,82 0,92 0,89 0,99 1,10
Rondine 0,10 0,13 0,24 0,24 0,51 0,28 0,36 0,58 0,56 0,71 0,94
Vivenza 0,25 0,32 0,40 0,41 1,00 1,05 0,91 1,32 1,09 0,95 0,92
Giuliari - 0,12 0,52 0,52 0,60 0,85 1,05 1,24 1,20 0,87 0,82
Est Mottin 0,22 0,26 0,43 0,30 0,29 0,30 0,22 0,23 0,17 0,22 0,30
Verna - - 0,02 0,05 0,17 0,12 0,24 0,24 0,31 0,37 0,29
Elia - - - 0,01 0,14 0,64 0,53 0,37 0,36 0,49 0,25




TABLEAU »n°

15 (suite)

3/A Variétés qui sont a éliminer soit A cause de leur mauvaise qualité boulang®re, soit en raison des
insuffisances au point de vue agronomique: R. 37, Faleria, Freccia, Roma, Bianchetta 83, Fortunato,

Impeto
3/B Caractéristiques principales des blés mentionnés sous 3/A
Valeur Rendement en fa- .
moyenne rine (cendres Protides . Enecgie,
Variété pour un Poids a Poids de 100 | max. 0,80 % sur (N x 5,70) Gluten sec Consistance extenso;
arie nombre I'hectolitre grains matiéres séches)| sur matiéres sur matieres finale graphe
d'années Moulin BUHLER | séches séches | facinographe | 90 mi-
de MKS nutes
Fortunato N 79,22 37,99 77,12 10,00 9,26 122 245
Impeto 4 81,08 37,24 77,24 11,23 10,15 g2 323
Bianchetta 83 4 79,47 38,94 78,08 11,46 9,52 169 62
Faleria 4 83,29 42,00 78,60 10,15 13,54 131 147
Freccila 3 81,37 ho,22 78,84 10,83 9,36 110 160
R. 37 4 80,39 36,00 71,77 12,13 10,86 157 85
Roma 4 81,24 40,34 78,97 13,01 11,37 156 60
3/C Part des variétés citées sous 3/A dans la production totale de blés (tendres et durs)
ITALIE
(en %)
Variéé 1951 1952 1953 1954 1955 1956 1957 1958 1959 1960 1961
Fortunato 2,59 3,11 3,20 2,19 2,10 1,51 1,24 0,8 0,72 0,5 0,57
Impeto 9,84 7,94 5,25 4,62 2,56 1,53 1,22 0,69 0,64 0,56 0,55
R. 37 - - 0,40 1,46 2,24 1,42 0,90 0,76 0,71 0,53 0,46
Faleria 0,12 0,18 0,08 0,24 0,51 0,41 0,30 0,55 0,32 0,21 0,34
Freccila 2,49 2,20 1,4% 1,20 1,08 0,78 0,64 0,37 o0,%0 0,40 0,31
Roma 3)88 3’15 3:31 3;12 2:32 1:26 0992 0)66 0:3“ 0:20 0326
Blanchetta 83 1,16 0,92 1,24 1,19 1,07 1,17 0,63 0,51 0,3 0,06 0,14




TABLEAU »° 15 (suite)

4/A Variétés de blés plus récentes et encore i 1'examen pour leur classification du point de vue qualité
Leonardo, Leone, Produttore 56, Argelato, Glutinoso, Ovest,

boulangére et agronomique:
S. Marino, Marzotto, Acciaio, Mietitrebbia, Argento

4/B Caractéristiques principales des blés mentionnés sous 4/A

Funone,

Valeur Rendement en fa- E .
moyenne . rine (cendres Protides Glut c Consistance e:t:r:;::
Vaciéeé pour un Poids a Poids de 100 |max.0,80 % sur | (N x5,70) on s¢ st anhe

nombre 1'hectolize grains matidres séches)| sur matiéres sur matieres ,nale B OP -

d'années |Moulin BUHLER séches séches farinographe | 90 mi-

de MKS nutes
Glutinoso 4 83,12 39,50 77,16 11,92 10,88 101 195
C. Marzotto 2 80,77 34,56 75,76 13,27 12,03 93 271
Leonardo 1 77,45 39,25 73,61 9,01 7,80 g0 350
Argelato 2 80,69 36,34 74,68 11,90 10,76 112 264
Produttore L 79,28 38,06 76,53 11,22 10,18 150 102
Argento 2 81,77 34,71 78,22 12,06 10,80 102 300
Acclalo 1 75,90 31,48 75,03 10,39 8,70 100 350
Leone 3 77,42 36,55 76,31 10,56 9,69 110 300
S. Marino 2 78,25 36,87 78,92 11,15 10,26 150 105
Funone 1 79,25 41,52 79,02 8,71 7,50 140 180

4/C Part des variétés citées sous 4/A dans la production totale de blés (tendres et durs)

ITALIE
(en %)
Vari été 1951 1952 1953 1954 1955 1956 1957 1958 1959 1960 1961

Leonardo - - - - - - 0,04 0,10 0,25 0,26 0,37
Leone - - - - - - 0,07 0,13 0,27 0,33 0,36
Produttore 56 - - - 0,01 0,08 o0,47 0,77 O,40 0,36 0,38 0,33
Argelato - - - - - - - - - 0,01 0,32
Funone - - - - 0,07 - 0,14 o,4 0,51 0,36 0,28
Glutinoso - - - - - - - - 0,14 0,15 0,27
Ovest - - - 0,02 - 0,08 0,06 0,12 0,13 0,13 0,26
S. Marino - - - - 0,08 0,19 0,28 0,25 0,19 0,18 0,24
Marzotto - - - - - - - - 0,01 0,11 0,23
Acclalo - - - - - - - - 0,06 0,06 0,08
Mietitrebbia - - - - - - - - - - 0,08
Argento - - - - - - - - 0,03 0,09 0,05
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TABLEAU »° 16

Classification des variétés de blé d'aprés la qualité

LUXEMBOURG

Liste officielle recommandée

Classement — Variétés

Blé d'hiver

Werla
Banco
Pfeuffers
Tofte
Condor
Markus

Blé d'été

Koga II
Jufy I

NOS Norko
Grano
Opal

Ringe
Perso

Blé d'hiver

Werla

Banco

Tofte

Carsten's Condor

Blé d'été

Koga II
Ring
Perso
Norko

Opal

Variétés de moins bonne qualité boulangére

Peko
Jufy 1
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TABLEAU n° 17

Classification des variétés de blé d'aprés la qualité

PAYS-BAS
L sperso s s Pourcentage des super-
s . Estimation de la Sensibilité a la . . .
Variéeé qualité boulangére (1) germination sur pied fxlc916ezs emblavefgsG;n
Blé d'biver
Mado 6 non sensible 3 1
Capelle Desprez 6 peu sensible 3 CS (2)
Apollo 51/2 non sensible 7 5
Stella 51/2 assez sensible 15 14
Carten's VI 51/2 trés sensible 4 3
Felix S peu sensible 40 40
Hector S assez sensible 2 3
Eno 5 assez sensible - -
Heines VII 41/2 assez sensible 5 3
Ibis 5 peu sensible CS (2) 10
Cleo S5 assez sensible 2 11
Flamingo S assez sensible 14 7
Autres 5 3
Blé d'été
Opal 6 sensible 11 18
Carpo 6 trés sensible 31 17
Peko 5 " peu sensible 45 36
Orca 5 peu sensible S 20
Jufy I 5 peu sensible 6 8
Autres 2 1

(1) Pour déterminer ces valeurs, il n'a pas été tenu compte de la sensibilité & la germination sur pied.

(2) CS = cultures sporadiques.

TABLEAU n°® 18
Classification des variétés de blé d'aprés la qualité

REPUBLIQUE FEDERALE D'ALLEMAGNE

EXPLICATIONS CONCERNANT LE CLASSEMENT PAR QUALITE DES VARIETES DE BLE ALLEMANDES

Aufmischweizen I :

(blé de force)

Variétés qui ont montré au cours d'essais de panification
une qualité boulangére bonne a trés bonne — le coefficient
de la variété pure ayant été de 1'ordre de 130 — et qui,
souvent, ont eu un trés bon effet améliorant (variété
type : NOS-Nordgau).
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Aufmischweizen II :
(blé de force)

Backweizen I :
(blé panifiable)

Backweizen II :
(blé panifiable)

Variétés qui ont montré au cours d'essais de panification
une bonne qualité boulangére — le coefficient dela variété
pure ayant été de l'ordre de 115 — et qui ont eu un bon
effet améliorant (variété type : Mauerner unbegrannt),

Variétés qui ont montré au cours d'essais de panification
une qualité boulangére bonne 3 moyenne — le coefficient
de la variété pure ayant été en moyenne de 1'ordre de 100
au moins — mais qui n'ont eu qu'un effet améliorant
moins sdr.

Variétés qui ont montré au cours d'essais de panification
une qualité boulangére passable i bonne — le coefficient
de la variété pure ayant été en moyenne de 1'ordre de 80
au moins — mais qui n'ont eu, la plupart du temps, aucun
effet améliorant,

Variétés de blé de moins bonne qualité boulangdre (état au 20 aofit 1963)

BLES D'HIVER
Aufmischweizen I :

Aufmischweizen II :

Backweizen I :

Backweizen II :

Aucune variété

Authari

Carsten's Winterweizen VIII
Florian

Gudin

Lang-Doerflers Braunweizen Walthari
Mauerner Grannen
Mauerner unbegrannt

Rabe

Stauderers Tarzan

Tenor

Witiko

Zapfs Neuzucht

Anda

Banco

Berthold
Breustedts Werla
Bussard
Carsten's Winterweizen VI
Condor

Felix

Fema

Graf Toerring II
Hacon

Hanno

Hauter II

Jubilar

Karat

Markus
Messelstein
Schweigers Taca
Starke

Wika

Bayro

Format

Gohls Winterweizen II

H.S. Burgweizen

Pfeuffers Schernauer Winterweizen
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Variétés de blé de moins
bonne qualité boulangere :

BLES D'ETE

Aufmischweizen I :

Aufmischweizen II :

Backweizen I :

Backweizen II :

Variétés de blé de moins

bonne qualité boulangére :

Rubigus
Turmalin
Welo

Breustedts Goten
Carsten's Dickkopf
Criewener 192
Derenburger Silber
Dippes Triumph
Engelens Festa
Firlbeck I

Heges Basalt

Heges Frilher
Heines IV

Heines VII

Fehrmarn WeiS§
Merlin

Peragis

Pfeuffers Schernauer
Rimpaus Bastard II
Strubes Dickkopf II
Ackermann Bayernkonig

Hohenwettersbacher Braun

Jura
Lang-Doerflers Authari

Langs Weihenstephaner Tassilo

Strengs Marschall
Wahrberger Ruf

Harro

Lichtis frither HdShensommerweizen

Lichti II

NOS Nordgau
Peragis Granat
Probat

v. Rlimkers Weihenstephaner Erli

Arin

Heines Koga II

Lera

Perso

Wahrberger Onoldia

Densi

NOS Norko

Opal

v. Rechbergs roter Lowe
Wachtel

Carsten's Sommerweizen
Grano

Adlungs Alemannen
Breustedts Teutonen
Breustedts Lera

Fasan

Heines Peko
Hohenheimer Franken
Rimpaus Langensteiner
Strubes Fortschritt
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