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Qu’est-ce que la domestication ?

Domestication = continuum de co-dépendance entre les plantes et I'homme.

Les plantes domestiquées ne peuvent pas se reproduire ou survivre sans une
importante quantité de travail humain (agriculture).

Ce continuum rend difficile de savoir quand certaines plantes sont « domestiquées » et
non simplement cultivées et donc rend difficile la définition des caracteres et
des genes sous-jacents qui sont directement liés a la domestication.

Les plantes domestiquées sont généralement considérées comme telles car elles
possedent au moins certains des caracteres suivants :

- une augmentation de taille du fruit ou du grain par rapport au progéniteur
sauvage,

- une croissance plus déterminée et/ou une dominance apicale,

- une stature plus robuste et particulierement une perte des mécanismes de
dispersion.

Ces caracteres doivent étre présents dans pratiquement toutes les variétés
d’'une espece domestiquée.

B.L. Gross et K.M. Olsen (2010) Trends in Plant Science



Qu’est-ce que la sélection ou la diversification ?

Apres la domestication, il y a également un processus d’amélioration et de
diversification, comme la sélection pour la qualité du grain (changement de I'amidon
et d’autres composés), la couleur du fruit ou du grain, la forme du fruit ou du grain,
la floraison (synchronisation ou perte de sensibilité a la photopériode) et

la hauteur de la plante.

Ces changements peuvent étre tres importants, mais ils sont d'une nature telle qu’une
plante serait encore considérée comme domestiquée en I'absence de ces caracteres, et
ces caracteres ne sont trouvés que dans un sous-ensemble des

formes domestiquées.

B.L. Gross et K.M. Olsen (2010) Trends in Plant Science



Continuum : domestication et sélection
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Domestication = la plante ne peut pas survivre sans I'homme
(et réciproquement)

Sélection = amélioration des plantes et diversification
(suivant le temps et |'espace)
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Résumons-nous

Nos aliments ne sont plus « naturels »
en ce sens qu'ils ne proviennent pas de la sélection « naturelle »,
c'est-a-dire de plantes sauvages,

mais sont issus de la sélection humaine consécutive a la domestication.

Cueilleur-chasseur =———————3 Agriculteur-éleveur



Le caractere le plus constant de la domestication

est I'augmentation de Ia taille des organes consommes.

Ceci est particulierement net chez les especes au sein

desquelles a eu lieu une sélection divergente.



Sélection divergente (1)

Feuille/pétiole Racine

Apium graveolens
Céleri branche / rave

Beta vulgaris :
Cotes de bette / betterave

Brassica rapa
Chou chinois / navet




Sélection divergente (2)

Feuille/pétiole Inflorescence

Cynara scolymus
Cardon / artichaut

Cichorium intybus
A feuille / C. asperge




Sélection divergente (3)

Végétatif Graines

Brassica napus
Rutabaga / colza

Brassica juncea
A feuille (mizuna) / a graine




Sélection divergente (4)

Brassica oleracea = chou cabus, de Milan, rave, chou fleur, brocoli,
de Bruxelles, moéllier...




Origine de ces variations

Controle genétique simple ou complexe

- Mutations spontanées sélectionnées par les agriculteurs
(Ressources génétiques)

- Polyploidie
- Croisements interspécifiques

- Mutations induites



Composition en lipides

Tournesol riche en acide oléique (mutagenese artificielle)

Colza sans acide érucique



Qualité organoleptique

Oignon doux : acide pyruvique
(polygénique, un QTL majeur)

Piment doux = non brillant : capsaicinoides
(monogénique récessif)

Kaki non astringent : tannins
(monogénique récessif)




Facteurs antinutritionnels, produits toxiques

Glucosides cyanogéniques
(amande, manioc, sorgho...)

(polygénique)

Glycoalcaloides MR
(pomme de terre...) 0 7 et
(polygénique) T N

Cucurbitacines




Vitamines, anti-oxydants...

B-carotene
(carotte...)

(polygénique)

Glucosinolates 0
(sulforaphane du chou brocoli) .S~ —~ ¢

(polygénique)



Produits allergenes

Profilines (Cucumisine...)
TILLING




Nouveaux F&L (XXeme sjecle)

Produits traditionnels mais d'introduction (et sélection) récente en France




Nouveaux F&L (XXeme sjecle)

Domestication et sélection
Kiwi

Croisements interspécifiques
Casseille ou Josta = Cassis X Groseille a maquereaux
(Ribes nigrum X R. divaricatum) X (R. nigrum X R. grossul

Miire X Framboisier
Loganberry (Rubus ursinus X R. idaeus)
Tayberry (Rubus fruticosus X R. idaeus)

Plumcot = Prune X Abricot
Prunus salicina X P. armne

Nectaplum = Nectarine X Prune

Niveau de ploidie
Pasteque parthénocarpique triploide




Fruits et léegumes de demain

Les objectifs ou les idéotypes ont changé au cours du temps :
les variétés récentes de pommes sont plus sucrées que les anciennes

Parmi les légumes cités par O. de Serres (1600)
certains étaient tres récents, venant d'Italie : Bette-rave, cauli-fiori

d’autres ont quasiment disparu aujourd’hui : trippe-madame,
Lagenaria, Vigna, chreste-marine...

les especes d’origine américaine étaient inconnues : tomate,
pomme de terre, piment, haricot, courge, topinambour...

Acceptation par le consommateur :
prix, recette-préparation et praticité, qualité organoleptique,
valeur santé, mode, exotisme et voyage...

La production nécessite généralement des actions de sélection
(adaptation aux conditions locales...)



