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Agroscope

Go gle pain seigle agroscope

0 Agroscope
https://www.agroscope.admin.ch » home » par = PDF :

Authenticité du pain de seigle valaisan AOP - Agroscope

04.03.2026 — exclusivement de la farine de seigle proposaient un pain qui s'inspirait davantage du pain
de seigle valaisan. AOP d'origine et visaient ...

Agrarforschung Schweiz
https://www.agrarforschungschweiz.ch > ... - Diese Seite Ubersetzen 3

Le pain de seigle valaisan AOP séduit par sa grande ...

vor 4 Tagen — La plupart des pains de seigle valaisans AOP étaient peu acides. L'acidité était
déterminée par la teneur en acide lactique, l'acide acétique ne ...

O Agroscope
https://www.agroscope.admin.ch » home » par = PDF :

Qualité boulangére du seigle en Suisse - Agroscope

Le pain de seigle valaisan AOC est constitué au mini- mum de 90 % de farine compléte de seigle,
au maximum de 10 % de farine de blé, de levain ou levure, de sel ...

Authenticité du pain de seigle valaisan AOP | Assemblée Générale le 1 May 2026
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© 21 boulangeries de tout le canton ont part icipé a
I'étude
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U 20 pains sur 21 répondaient aux exigences
du cahier des charges.
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© Thémes

» Résultats anonymiseés
= |_es quatre principales conclusions

Le pain de seigle valaisan AOP séduit par sa
grande diversité

De petits géants aux effets considérables

Aréme plus intense et plus complexe dans les
pains avec une acidite plus prononcée

Un lien fort avec le terroir grace a la farine de
seigle

= Communication
= Remerciements
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U Résultats anonymisés

» Dans les rapports, chaque boulangerie a
un nuMero

01-22
06: forme rectangulaire

10: la boulangerie s'est retirée de
I'etude a court terme.

» Seule 'association peut dire quelle
boulangerie se cache derriere chaque
numero.
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Le pain de seigle valaisan AOP séduit par sa
grande diversite

» |_es boulangeries produisaient des quantités tres variables de pain de
seigle valaisan (de quelques centaines a plus de 100 000 pains par an).

= |_es boulangeries couvraient toute la gamme, de la plus traditionnelle a
la plus moderne.

» Dans la partie germanophone du canton, on trouve plutét des pains
acidulés et de longue conservation, tandis que dans la partie
francophone, on trouve plutét des pains a dominance de levure.

» De nombreux boulangers et boulangeres ne suivent pas une recette
précise, mais s’appuient largement sur leurs observations sensorielles
et leur grande expérience.

= |_es données relatives a la fabrication ont été en partie sous-estimées
ou surestimées.
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U Fabrication et quantité ajoutée de levain resp.

poolish
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Technologie
Rouge = Levain
Bleu = Poolisch
Quantité ajoutée
O 29%

O 10-24%
O 25-39 %
O 40-70 %

OlOO %

Chiffre = numéro de
la boulangerie

Authenticité du pain de seigle valaisan AOP | Assemblée Générale le 1 May 2026

Hans-Peter Bachmann

LES SIGNES DE QUALITE SUISSE

B PAIN DE SEIGLE VALAISAN gyt
mY WALLISER ROGGENBROT s

9



U Fermentation moyenne en stock et fermentation

moyenne du paln M.T 3-12 heures
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U Temps et températures de cuisson moyens
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U De petits géants aux effets considérables

= Au total, 128 souches (bactéries et levures) ont pu étre isolées a partir
des patons et intégrées a la collection de souches d'Agroscope.

» Dans le cadre d'un projet ultérieur, les souches isolées pourraient servir
a développer une culture de levain biodiversifiee qui renforcerait
considérablement I'authenticité du pain de seigle valaisan AOP et son
lien avec le terroir.

= On peut en conclure qu'une fermentation a base de levure a eu lieu
dans tous les patons. En revanche, une fermentation lactique n'a pas
toujours pu étre détectée, bien que toutes les boulangeries ont ajouté du
levain, comme le prescrivait le cahier des charges. Cela a été confirme
par la présence de bactéries lactiques.
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U L’analyse du métagénome des patons a révélé une
biodiversité bactérienne élevée

Espéeces avec abondance relative >3%
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U L’analyse du métagénome des patons a révélé une
faible biodiversité des levures

Diversité des levures
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U Les teneurs en produits de fermentation variaient
considérablement d'une boulangerie a I'autre
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U Somme des sucres fermentables et des produits de
fermentation dans les patons
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Arome plus intense et plus complexe dans les
pains avec une acidité plus prononceée

= Une corrélation positive entre l'attribut «acide» et les attributs «fruité», «fermentéy,
«persistant», «épicé», «intensité aromatique» et «astringent» a été observée.

» La majorité des pains de seigle valaisans n’étaient pas acides. L’acidité du pain
était principalement déterminée par la teneur en acide lactique, tandis que I'acide
acétique ne jouait qu’un role secondaire. Le pH constitue une méthode simple et
pratique pour estimer le niveau d’acidité ainsi que la concentration en acide
lactique.

» |es pains de seigle du Valais germanophone étaient en moyenne plus fermes et
plus épicés, avec également un aréme plus intense et plus astringent.

» En sélectionnant les micro-organismes et leur contribution a la fermentation, il
serait également possible de renforcer le golt salé des pains sans augmenter la
quantité de sel ajoutée.
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Seuls deux pains présentaient une acidité prononcée.
lls avaient aussi la plus haute teneur en acide lactique.

Description sensorielle: acide

pas du tout,

10 = tres prononcé)
O B N W B U OO N ©®©

20 21 04 05 06 09 18§ 01

Echelle linéaire (0

Boulangeries

Figure: Attribut «acide» pour les pains agés de 1 a 3 jours
(colonnes rouges = pains dans lesquels aucune trace d'acide lactique n'a pu étre détectée)
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U Les deux pains avec l'intensité aromatique la plus
forte ont été fabriqués sans levure boulangere.

Description sensorielle: intensité aromatique
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Figure: Attribut «intensité aromatique» pour les pains agés de 1 a 3 jours
(colonnes bleues = avec ajout de levure, colonnes rouges = sans ajout de levure
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U Différentes fermentations conduisent a
difféerentes propriétés sensorielles

fermenté fermenté
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U Un lien fort avec le terroir grace a la farine de seigle

= |_a proportion de farine de blé a été le facteur déterminant.

» Les boulangeries qui utilisaient exclusivement de la farine de seigle se sont
globalement davantage inspirées du pain de seigle valaisan AOP d'origine, dont la
fabrication visait avant tout une longue durée de conservation.

» Sept boulangeries utilisaient exclusivement de la farine de seigle, treize
boulangeries incorporaient les 10 % de farine de blé autorisés par le cahier des
charges et une boulangerie se contentait d’ajouter 8 % de farine de blé.

» | 'emploi exclusif de farine de seigle a entrainé une fermentation plus intense, une
augmentation du nombre de produits de fermentation et un pH plus bas.

» |es pains a base de farine de seigle a 100 % ont perdu en moyenne moins d'eau
pendant la cuisson et le stockage.
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@ Une variation
considérable
de la finesse
de la farine a
été observée.
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U C’est possible d’obtenir une fermeté moyenne avec
des pains contenant 100 % de farine de seigle

Description sensorielle: ferme
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Boulangeries

Figure: Attribut «ferme» pour les pains agés de 1 a 3 jours (colonnes bleues = pains contenant 8 a 10 % de
farine de blé, colonnes rouges = pains contenant 100 % de farine de seigle)
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sPeCIAL

9 Communication LA DIVERSITE DU PAIN

DE SEIGLE VALAISAN SEDUIT

Urve STUde d Agretcape ranibe dupebi de Baulingers vaisliars rat an beldanie b @verith das pothgaes of des saval fabe
el fagannent Bavthenticine dupen to raigh vidiisen ADP Cmdasreus b promidre #ar quatrs portiar de b siria.

= «Policy Brief» par SEemmEE by a =
Agroscope (en allemand, | e B
| S I

L S R —y

francais et anglais)

LE CAHIER DES CHARGES AOP
PERMET UNE IMPORTANTE VARIETE

= Série en quatre parties g 5: $1 e =
dans Panissimo (en i i LN
allemand et frangais) § —————
|

| Teesdacce man e d
I 4 pt o
= eventuellement un =
Do teabampetn ou s be cartse 94 ¥ee ov. et aad ) tteee terngn de osssen. B

1ars deery Axterann
%) . V4 feoscapm s mand une étude or Fauthenicnd d: puis de e velaian  cortaines ki de 100930 pakes 5a% 1ol of conraiont teuse o garene. s Bl s scrsiegs Oz Agrestnst
= m ' r I n I r 0P s DrIEteeIgn 2034, Do se MY COMPTLISe B TRANGCHIo8 T ERIRens st gt
T Takise des ACP KB o1 cale By Budn e sebe veloisa " [ s par
sechesctn go b Corideaine saur Begrallur b e et bo kb o di KtQat C36ae ealon, tafedd Gur 4e%3 @ parte frefre
(0] tandargen b pariciges Au ot 71 entresrhes sur 17 y gl s part shane. am troses olstle des sam b derinance de leeare
0
i) DE UAUTHENTIGUE A LINNOVANT CEXPERICNCE EN CUIE O RECETTES
3 L84 bai s WG, GRTICARRTIP DSt BaTF B0 Tanst I CATRON (POEAABIN DM AT Land BOGRS T Ia b 84 478 1T PTIS (4 48, PLBA
2 s querntits s wariables de pan de seghe sienan iie queiqen Taspanrd lampersert ves bours cbsarvetions sersoriebes ot ius grasde
©
=
o
=
©
S L - "
(2}
©
s
©

Agroscope

Authenticité du pain de seigle valaisan AOP | Assemblée Générale le 1 May 2026 24

Hans-Peter Bachmann 1 1
A A PAIN DE SEIGLE VALAISAN -
V ey WALLISER ROGGENBROT

LES SIGNES DE QUALITE SUISSE




¥ Remerciements

= A tous les boulangers et boulangéres participants

» Les laboratoires concernés d'Agroscope a Liebefeld, Posieux et Changins
= Association du Pain de seigle valaisan

» Association suisse des AOP-IGP

n
Z
I
(0]
17
8
=1
)
©
c
kel
=
®©
c
)
®
Y
]
I

Agroscope

Authenticité du pain de seigle valaisan AOP | Assemblée Générale le 1 May 2026

25
Hans-Peter Bachmann

@5\ PAIN DE SEIGLE VALAISAN g6
&8 WALLISER ROGGENBROT

1 1

LES SIGNES DE QUALITE SUISSE




U diapositives de réserve
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U Le temps de chute était légerement plus élevé dans
les farines de seigle pur
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Figure: Temps de chute des farines (colonnes rouges = 100 % de farine de seigle)
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U Selon le Dictionnaire historique de la Suisse, le seigle
était déja cultive dans les Alpes a I'époque romaine.
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