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Conditions climatiques 

Semis 

• Légèrement retardés en raison d’un mois de septembre très chaud et très sec, suivi 

d’un mois d’octobre très pluvieux 

 

Évolution des cultures (croissance des racines, développement foliaire, tallage) 

Phase importante pour les composants de rendement que sont les épis et les graines 
par m2 

• Conditions idéales grâce au printemps très chaud et ensoleillé 
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Conditions climatiques 

Phase végétative (élongation de la tige, montaison, formation des épis) 

Phase critique de croissance – formation des feuilles, des racines profondes, des fleurs 

fertiles et des réserves de pousses 

• Pas idéale en raison du mois d’avril très sec; pluies inférieures de 20 à 40% à la 

normale et par conséquent mauvaise absorption de l’azote 

• Conséquence: faibles teneurs en protéines et en gluten 
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Conditions climatiques 

Phase générative (floraison, remplissage des grains, maturation) 

Phase importante pour les composants de rendement que sont les grains par m2 et le 

poids des grains 

• Floraison précoce du blé comparativement à l’année précédente 

• Le mois de juin nuageux et humide a fait augmenter l’humidité des grains peu 

avant la récolte 

• Conséquence: rendements élevés 
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Surfaces cultivées et quantités récoltées de céréales 
panifiables 

Quantités récoltées très réjouissantes du point de vue des producteurs et rendements 
supérieurs à la moyenne ces dernières années 

 

2019 

• 420’904 to (sans déclassement)  81’684 ha   
  dont blé panifiable: 388’444 t  73’619 ha   58.3 dt/ha 

 

2020 * 

• 418’094 to (sans déclassement)    76’599 ha   
  dont blé panifiable: 385’335 t   68’461 ha   63.3 dt/ha 

 

* = provisoire 

Source www.swissgranum.ch 
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Parts de marché des variétés de blé (%) 
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Résultats des analyses en laboratoire 

• PHL    0.5%   supérieur à l’année précédente 

• Temps de chute léger    supérieur à l’année précédente 

• Humidité   1 à 1.5%  inférieure à l’année précédente 

• Teneur en protéines  1 à 1.3%  inférieure à l’année précédente 

• Teneur en gluten 1.5 à 2.5%  inférieure à l’année précédente 

• Teneur en DON  non problématique inférieure à l’année précédente 
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Résultats des analyses en laboratoire 
Évolution du PHL de toutes les classes de blé de 2018 à 2020 

9 20.11.2020 / Tobias Nänny 



Erntequalitäten 2020 Erntequalitäten 2020 

Résultats des analyses en laboratoire 
Évolution des protéines de toutes les classes de blé de 2018 à 2020 

10 20.11.2020 / Tobias Nänny 



Erntequalitäten 2020 Erntequalitäten 2020 

Résultats des analyses en laboratoire 
Contamination en déoxynivalénol (DON) 

• La contamination du blé en DON se situe cette année au niveau le plus bas depuis 

l’introduction du monitorage en 2007. 

• 1 échantillon de blé analysé sur 102 dépassait la limite de détection avec une 

teneur en DON de 0.23 ppm (données de swiss granum). 

 

 

 

 

 

 

 

Source www.swissgranum.ch 
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Résultats des analyses en laboratoire 
Contamination en déoxynivalénol (DON) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Source www.swissgranum.ch 

12 

(130) (132) (131) (122) (126) (132) (115) (104) (108) (113) (114) (116) (108) (102)

Jahr

D
e

o
x
y
n

iv
a

le
n
o

l
(m

g
 D

O
N

/k
g

)
Grenzwert 1.25 mg DON/kg

20.11.2020 / Tobias Nänny 

http://www.swissgranum.ch/


Erntequalitäten 2020 Erntequalitäten 2020 

Différences par rapport à l’année précédente 
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Modifications de la qualité 2020 / 2019 
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Différences par rapport à l’année précédente 

• Le PHL est légèrement plus élevé que l‘année précédente. 

• Les teneurs en protéines et en gluten sont nettement plus faibles que l‘année 
précédente.  

• La sédimentation selon Zélény (capacité de gonflement du gluten) est légèrement plus 
élevée que l‘année précédente.  

• Notons aussi que les teneurs en protéines et en gluten varient fortement selon la 
charge. 

 La teneur en protéines du blé IPS-Top oscille p. ex. entre 12,5 % et 14,7 % et celle en 

gluten entre 26,4 % et 34,9 %.  

• L‘analyse au farinographe montre une capacité d‘absorption d‘eau plus élevée. Les 
pâtes présentent un relâchement homogène, mais légèrement supérieur.  
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Différences par rapport à l’année précédente 

• L‘énergie de la pâte (surface d‘extensogramme) est en moyenne plus basse que 

lors de la récolte précédente.  

• Le ratio (extensogramme) de la pâte est légèrement plus élevé. La pâte est par 

conséquent un peu moins élastique.  

• La viscosité à chaud maximale mesurée par l‘amylogramme et le temps de chute 

sont plus élevés qu‘en 2019 et montrent une faible activité enzymatique (amylase). 

 

Conclusions: 

• Pour maintenir la qualité des produits finis, les mélanges et le prix de revient du 

produit de mouture sont plus élevés que l‘année précédente.  
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Remarques pour la transformation 

Pétrissage 

 

• Les temps de pétrissage (mélanger et pétrir) de l‘année précédente peuvent être 
gardés. 

• Les pâtes présentent un relâchement homogène, mais légèrement supérieur. Elles 

par conséquent être pétries avec ménagement, mais suffisamment. Elles restent 

sensibles à un pétrissage excessif. 

• Les temps de pétrissage varient selon le mode de pétrissage, la quantité de pâte 

ou le rapport eau/farine.  
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Remarques pour la transformation 

Conduite de la pâte 

 

• Les paramètres standard peuvent être gardés, tant pour la longue que pour la 
courte conduite de la pâte. 

• Bien observer la température de la pâte lors du pétrissage.  

• Lors de longues fermentations, les pâtes qui se relâchent doivent être étirées et 

repliées.  
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Remarques pour la transformation 

Cuisson 

 

• Les températures standard de cuisson peuvent être utilisées.  

• La couleur de la croûte dépend aussi de la modification structurelle de l‘amidon, 

laquelle est influencée par le type de ligne de pâte utilisé, par l‘activité 

enzymatique native de la farine et par l‘ajout de produits enzymatiques.  

18 20.11.2020 / Tobias Nänny 



Erntequalitäten 2020 Erntequalitäten 2020 

Remarques pour la transformation 

Améliorants de boulangerie 

 

• Produits enzymatiques 

 Le malt et les enzymes doivent être ajoutés de manière ciblée. La dénaturation 
enzymatique de l‘amidon permet une bonne conservation (mie humide) et une 
croûte bien dorée.  

 

• Acérola et acide ascorbique 

 Tendance à une structure en peu plus courte du gluten. Il est donc 
recommandé d‘ajouter au besoin et avec précaution des additifs renforçant le 
gluten. 
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Conclusions en 3 images 
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