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L’homme penché sur le blé respecte
le rythme que luidicte la plante.

Pour que celle-cilui donne le meilleur,
il doit savoir I'écouter.

Le blé semble avoir été créé pour nourrir "homme : il contient une bonne partie
de ses éléments nourriciers.

67 gde glucides (amidon) 2,5gdelipides

13,5 gd’eau 0,40 mg de vitamine Bl
13 g de protéines 0,20 mg de vitamine B2
3 gdefibres 1,6 22,1 g de minéraux

Lataille du grain de blé est d’environ 6 mm, sa couleur varie dujaune pale al’ocre
roux, selon lavariété. Sa forme rappelle celle d’un petit oeuf, parcouru sur toute
sa longueur par un sillon. Une fine brosse de poils est attachée a son extrémité
la plus arrondie. Le poids du grain est variable et peut étre affecté par divers
facteurs : sécheresse, maladies, etc. Siles grains souffrent de manque d’eau ou
de lapauvreté dusol,ils sont “échaudés”, maigres et ridés.
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I’enveloppe (14 216 % du poids du grain),
I’amande farineuse (81a 88 % du poids du grain),
le germe (2,5 a 3 % du poids du grain).
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Anatomie d'un
A grain de blé

\ HACAREE Longueur: 6,5mm
Largeur:3mm
o— ENVELOPPE Densité moyenne : 1,325
= ASSISE (rapport entre la masse du volume
PROTOFEIQUE etle méme volume d’eau)

\ Composition et structure :
FAISCEAU Amande farineuse : 82 385 %

PR Enveloppes:12a15%
Germe:2,5a3%
GERME

L'enveloppe est formée de membranes tres fines : I'assise protéique, la bande
hyaline, le tégumentséminal,’endocarpe, lemésocarpe, le péricarpe etl'épicarpe.
Le péricarpe, dur et résistant, protege la graine. L’assise protéique permet de faire
adhérertresfortementlesmembranes del’enveloppe surl’amande. Le grainde blé
est “indéhiscent”, c’est adire gqu’ilne s’ouvre pas tout seul ; il estimpossible, méme
avec un couteau, de le détacher de son enveloppe. Apres mouture, I'enveloppe
détachée de'amande forme le son, utilisé dans certains pains spéciaux mais aussi
en alimentation animale.

Le germe du grain donnera naissance a la plante suivante si le grain est conservé
pour étre semé. Le pouvoir germinatif du grain de blé dure de trois a quatre ans.
Le germe contient tout ce qui est nécessaire au développement de la plante : il est
riche en vitamines du groupe B et en vitamine E, contient des sels minéraux, des
protéines et des matieres grasses. Ses acides gras polyinsaturés sont bénéfiques
pour la santé mais rancissent rapidement. Les germes sont éliminés de certaines
farines ; les farines bises et completes qui en contiennent doivent étre utilisées
dans les deux mois qui suivent leur mouture.

L'amande farineuse (ou albumen) est la partie du grain qui donne la farine. Le
seul moyen d’atteindre 'amande est d’écraser tout d’abord le grain, méthode
déja utilisée dans les moulins primitifs. Elle se compose pour I'essentiel de grains
d’amidonconstituésde molecules de glucose,doncdesucre (70 a75,5%). lls sont
enchassés dansunréseaude proteines (8 al3 % de 'amande) dont la plus grande
partie forme le gluten. Les protides, matieres azotées du gluten, (12 % environ)
donnent son élasticité ala pate a pain au moment du pétrissage.
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