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INTRODUCTION

par Yves Menoret!

Deux regards complémentaires peuvent étre portés sur la séance de ce jour. Nous pouvons y
voir d’abord I’histoire d’une innovation technologique et commerciale, voulue par un groupement
céréalier, et conduite en concertation avec I’INRA, jusqu’a son terme réussi, c’est a dire un nouveau
produit alimentaire dont les ventes se développent.

Nous pouvons aussi discerner dans cette opération, la marque de plusieurs éléments
structurels mis en place dans notre pays, depuis trois décennies, pour encourager la Recherche dans
I’industrie agroalimentaire. Preuve de sa maturité, ce secteur industriel est désormais capable de
s’engager dans des programmes collectifs de recherche pré-compétitive, comme I’a fait le
groupement U.N.L.R., dont les acquis cognitifs et technologiques sont nombreux. Il peut aussi se
lancer avec succés dans une recherche de type competitif, comme vont nous le montrer les
principaux acteurs du programme EBLY®.

Cette remarque préliminaire étant faite, nous pouvons entrer dans le vif du sujet.

Nous savons bien qu’en Europe, depuis des siécles, le pain est la forme prédominante de
consommation du blé, mais notre regretté confrere, Francois Lery, nous avait rappelé que, pendant
longtemps, bouillies et galettes avaient coexisté avec le pain (3).

Outre le blé et le seigle, qui pouvaient étre panifiés, de nombreuses tentatives furent faites
pour utiliser soit d’autres céréales, soit des fruits secs (glands, chataignes), soit, au 18°™ siécle, la
pomme de terre. Mais chaque fois, ces essais furent décevants. Le pain de blé devint I’'un des piliers
de I’alimentation dans notre pays, surtout en milieu rural.

Au début du 20°™ siécle, pour rendre le pain plus blanc aux yeux de leur clientéle, il arrivait a
certains boulangers d’ajouter de la farine de riz a leur froment. A la fin de 1944 au contraire, nous
avons été contraints de manger du pain jaune, a base de farine de mais américain.

A partir de 1950, I’abondance alimentaire revient, et des 1953, notre pays exporte des
quantités croissantes de ble. Mais, dans le méme temps, la consommation de pain commence a
diminuer sensiblement .En outre, progressivement, par effet de mode alimentaire ou par souci
d’ordre dietétique, le pain blanc est de plus en plus concurrencé par des pains au son, au seigle ou a
d’autres céréales ,en somme par toutes sortes de pains bis dont ne voulaient plus nos prédécesseurs.

Certes, sur le marché intérieur, I’utilisation du blé tendre en alimentation animale (4) permet a
la production francaise de blé de continuer a s’accroitre. De méme, le développement des produits
intermédiaires offre de nouveaux débouchés au gluten ,et a I’amidon de ble, qui peut étre source
d’une nouvelle industrie des glucides. Mais dans tous ces cas, le blé tendre reste une matiére
premiére parmi d’autres.
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Devant la perspective d’une réduction durable des besoins frangais en blé tendre pour la
panification, on comprend le souci des responsables d’une importante coopérative beauceronne de
trouver de nouveaux débouchés, si possible d’une rentabilité mieux assurée. D autant plus qu’en
alimentation humaine, la concurrence est également sévére et multiple. Les produits de biscuiterie
eux-mémes sont talonnés, en certaines circonstances, par le mais expansé, et méme par les pommes
chips.

Curieuse concurrence que celle de la pomme de terre et du blé ! Parmentier avait reconnu (1),
des avant 1780, que pour convertir la pomme de terre (a I’état de pulpe fraiche ou séche)en pain,
presque toutes ses tentatives avaient été vaines. Ce fut donc comme légume cuit a I’eau (ou a
I’huile) que sa consommation se généralisa .

Deux siecles plus tard, pouvait-on imaginer a I’inverse, qu’une nouvelle forme de
consommation du blé se ferait apres cuisson a I’eau ?

C’est le développement d’une innovation technologique conduisant a un blé non transformé
en farine, non fermenté, mais susceptible d’étre cuit a I’eau, qui va nous étre maintenant présente.

Bien entendu, il ne s’agit plus de blé tendre, mais de blé dur, ce qui n’est pas pour déplaire
aux céréaliers beaucerons.

Comme premier intervenant, nous sommes heureux d’avoir notre confrére Michel Marie, qui
lors du lancement de I’étude EBLY® présidait la coopérative céréaliére LE DUNOIS, aujourd’hui
intégrée dans le groupe AGRALYS. Il fera I’historique de la recherche d’un nouveau produit de
grande consommation issu du blé dur.

Ensuite , notre confrére Pierre Feillet, directeur de recherche a I'INRA, a I'époque
responsable de I’unité de technologie des céréales de Montpellier, et qui a suivi personnellement
tout ce travail, nous en fera découvrir le double intérét. D’une part, sur le plan technologique, le
procédé mis au point est original et conduit a un produit alimentaire nouveau dont il situera la
valeur nutritionnelle par rapport aux autres produits céréaliers. 1l le fera avec I’objectivité et la
clarté caractéristiqgue de son livre récent sur "une alimentation sans peur et sans reproche™(2).
D’autre part, la concertation établie entre la coopérative LE DUNOIS et I'INRA, peut étre
considérée comme exemplaire, et il ne manquera pas d’insister sur ce point ,qui lui est cher, en tant
que directeur du Groupement d’Intérét Scientifigue sur la Recherche en Industrie
alimentaire(GISRIA).

Le troisieme intervenant sera Guy Crapez, I’actuel directeur général de cette coopérative. Il
a éteé responsable des aspects financiers de la recherche et du lancement industriel , en méme temps
que du plan marketing et des approvisionnements en blé dur. Il nous fera part de ses commentaires
sur le déroulement de cette innovation, sur ses suites commerciales, et sur ses conséquences pour le
développement agricole régional. Nous I’en remercions par avance.
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