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| - GROUPEMENT DEMANDEUR

de

NOM ASSOCIATION BLE NOIR TRADITION BRETAGNE
Présentation |Association interprofessionnelle type loi 1901 cegrant 3 colleges composeés
succincte de membres représentant les différents opérateurgrégéa la filiere Blé Noi
'association | Tradition Bretagne.

Siege social de Chambre de métiers de Saint Brieuc Cotes d’Armor
I'association Campus de I'Artisanat et des métiers
BP 51
22440 PLOUFRAGAN
Siege Chambre de métiers de Saint Brieuc Cbétes d’Armor

administratif

Campus de I'Artisanat et des métiers
BP 51
22440 PLOUFRAGAN
& 10684508943 :0296 76 50 10

Les missions du

Association :

groupement

1) Elle a pour réle d’assurer les missions de 'ODG

2) Elle assure la maitrise de l'application du plancdatréle interne au se
de chaque stade de la filiere.

3) Elle assure le suivi de la communication sur I'tadion Géographiqu
Protégée.

in

Les membres de

Association de type loi 1901 :

I'association selon
les statuts

L'Assemblée Générale se compose de trois Colleges :
College 1 : Collége des Producteurs

Collége 2 : College des Organismes Collecteurs
Collége 3 : College des Meuniers

Les missions des
opérateurs des

colleges

Collége Producteurs:
Les producteurs sont liés par une convention titpagntre I’Association €
les organismes collecteurs (= stockeurs).

de la céréale Blé Noir.

College Organismes Collecteurs :
lls assurent la mise en place des emblavementsa décblte (surface
ensemenceées), le suivi des cultures.

lls organisent et assurent la gestion de la celeatsi que la maitrise d
producteurs qu'ils agréent (tracabilité parcellgire

lls assurent les opérations de séchage du Blé Alosi que le stockage,
transport et la livraison du Blé Noir sec aux Meusi

College Meuniers :
lls assurent la transformation du Blé Noir provendes organisme
collecteurs en Farine (mouture du grain), le comaitement, I'étiquetag
et la commercialisation de la farine.

La zone de transformation est exclusivement limét€aire géographique

lls assurent la culture (selon un mode de cultaditionnelle) et la récolte

t

S

es

Les conditions
d’adhésion a
I'association

Tout candidat & I'adhésion a I'associatiBié Noir Tradition Bretagneque ce soi
les Producteurs, les Organismes Collecteurs, lesnMes, devra obligatoireme

intégrer la démarche IGP.




Il - LE NOM DU PRODUIT

[I-1 Les produits concernés par I''GP

Farine de BLE NOIR de BRETAGNE

[1-2 Le nom de I'lGP

Farine de BLE NOIR de BRETAGNE

ou

Farine de BLE NOIR de BRETAGNE - GWINIZH DU BREIZH

IlI- TYPE DE PRODUIT

[11-1 Type de produit

Produits de la classe 1.&: fruits, Iégumes et céréales en I'état ou trangfimés », annexe Il du réglement (CE) n°
383/2004 de la commission (JOCE L 64 du 2 mars 2@ 19).

[11-2 Composition du produit

Farine de Blé Noir sans adjuvant, ni conservataiudditif.

IV - DESCRIPTION DU PRODUIT

V-1 Caractéristiques obligatoires de la matiére pemiére nécessaire a la
fabrication d’'une farine sous IGP

A. Caractéristiques des variétés du Blé Noir :

« Variété inscrite au catalogue frangais,

« Utilisation de la variété HARPE et/ou TETRA HARP&b{entions INRJ type argenté, certifiée par le
GNIS, version février 2005,

« Utilisation obligatoire de semences certifiées,

« Blé Noir de type Fagopyrum esculentum,

« BIé Noir dont la précocité est importante permettare bonne maturation de la graigseurce ONIC - Zone
tempérée),

- Possibilité d'utilisation d’autres variétés de tygrgenté si inscrite au catalogue francais etfigers GNIS.

B. Les caractéristiques de ce type variétal :

< BIlé Noir de type Fagopyrum esculentum, argentéra) gommun, d’une taille d’environ 5 millimetres,
« Blé Noir dont la couleur des graines est de 40001 +0.3,
- Blé Noir dont la précocité est importante et petargtune bonne maturation de la graine,
* Plante allogame,
« Plante annuelle de 80 a 120 centimetres,
« Latige est rougeéatre et ramifiée,
e La feuille est en forme de cceur pointu,
e Les fleurs sont blanc-rosé et trés nombreusess Epparitions sont trés échelonnées, d’ou une it@ahon
homogeéne,
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« Le systéme racinaire est superficiel et peu déy&lpp
* Le cycle végétatif de la germination a la produtii@ graines est de 3-4 mois.

C. Caractéristiques de la graine a la récolte, a p&ption chez I'organisme collecteur :

« Type variétal : argenté (type « HARPE »),

e Température maximum du lot réceptionné inférieud® aegrés centigrades,
e Impureté : 25 % maximum,

e Humidité inférieure ou égale a 30 %.

Caractéristiques de la graine stockée aprées sécleageage:
e Taux d’humidité compris entre 12 et 14 %,
e Graine non brllée par le séchage.

Caractéristiques de la graine de Blé Noir liviggr I'organisme collecteur et réceptionnée par leaterie :
e Type variétal pur,
» Poids spécifique égal ou supérieur a 65,
e Taux d’humidité compris entre 12 et 14 %,
e Taux d'impureté : inférieur ou égal a 3%,
e Graine non brdlée par le séchage.

V- 2 Caractéristiques de la Farine de Blé Noir sosl IGP :

1- HUMIDITE

e L’humidité de la farine est liée a celle de la geai

« L’humidité du produit fini stocké doit étre mainten inférieure ou égale a 14.5 %. Par conséquent,
I'établissement d'un cahier des charges concefhantidité des graines stockéégée a un taux minimum
de 12 % et maximum de 14 @it permettre d'obtenir une farine dont 'hunédiera au maximum de 14.5
%, avec absence d'utilisation d’adjuvants, de corateurs et de traitements chimiques de synthesedior

stockage.

2- ACIDITE DES FARINES : PH>6
3- COULEUR DES FARINES : LUMINANCE OU LUMINOSITE

e La couleur de la farine, mesurée par un colorimédsd fonction de l'origine de la graine et desxtau
d’extraction. Plus sa valeur L se rapproche de p0@s la couleur tend vers le blanc. Plus sa valege
rapproche de 0, plus la couleur tend vers le noir.

* La couleur de la farine est supérieure ou égalé atinférieure ou égale a 90. Il s'agit ici de oves la
couleur de la farine sur une échelle de 0 a 10@s(pétte valeur L(1) est faible, plus la farine @sbrée).
Tous les travaux réalisés sur la Farine de Blé MeiBretagne démontrent une coloration importaete d
celle-ci par rapport a des farines fabriquées aescgraines de Blé Noir frangais et d'import.

e Lesraisons essentielles de cette caractéristiopides suivantes :

> La différence d’'épaisseur de I'enveloppe de largrantre le Blé Noir de Bretagiientre 0.10 et
0.15 millimétreskt celui d’'Import(entre 0.15 et 0.23 millimétres),
> Les rendements de la graine de Blé Noir de Bretdgisede la mouture sont moins importants du

fait de la différence de taille des grainB&(Noir de Bretagne, rendement moyen a la mouté¥e4 + ou —
3.4 ; Blé Noir d'Import : 72 + ou — 5.3).

L’ensemble de ces facteurs donne une farine pllisrém® entrainant une odeur plus parfumée et un phi#
prononcé. Ces caractéristiques sont les résuléatsloservation et des pratiques des entreprisddeleerie(source
Etude ADRIA 1997).

4- DATE D’'UTILISATION OPTIMALE DE LA FARINE (DLUO)

La date limite d'utilisation optimale (DLUO) indige sur la Farine de Blé Noir est établie sousdpaesabilité de la
minoterie. La DLUO appliquée est d’au maximum 6 snaprés conditionnement soit 8 mois maximum apres
fabrication.

Ce délai est inférieur a celui préconisé pour larieade blé par I’Association Nationale de la Meaimé-rancaise (9
mois), pour des teneurs en lipides comparablesaitee de blé au taux d’extraction usuel (70%).



V - LA DELIMITATION DE L’'AIRE GEOGRAPHIQUE

La zone géographique est la Bretagne historiqeayvair, les départements des Cétes d’Armor (372nuanes), du
Finistere (283 communes), d’llle et Vilaine (352waunes), du Morbihan (261 communes) et de la LAil@ntique

(221 communes), auxquels il convient de rajouterckntons limitrophes au département d’llle et iéa(2 situés en
Maine en Loire (49) soit 20 communes). |l s'agisdmntons de Pouancé et de Candé et un cantondsingle
département de la Mayenne, celui de Saint-AignaiRee soit 12 communes.

V-1 Les opérations effectuées dans la zone géograpie

La production de la graine de blé noir, son stoekagn triage, son séchage ainsi que la produdgdfarine de blé
noir de Bretagne devront étre mis en ceuvre swia fGP.

& Au niveau de la production :
1. Le producteur devra se situer dans I'aire géograghde I''GP,
2. La parcelle devra se situer dans I'aire géograghipl'|GP,
3. Obligation pour le producteur d'utiliser des semencertifiées et agréées par le GNIS et I'associati
4. Obligation pour le producteur de livrer a un orgame stockeur agréé ONIC situé dans la zone IGP.

GAu niveau de I'organisme collecteur :
1. Obligation de se situer dans la zone IGP,
2. Obligation que les opérations de séchage, de teade stockage soient réalisées dans la zone IGP,
3. Obligation d'étre agréé ONIC.

& Au niveau des meuniers :
1. Obligation pour le meunier de se situer dans laed&P,
2. Obligation pour la Farine de Blé Noir d’étre stoelgt transformée dans la zone IGP.

V-2 Les raisons du choix de la zone géographigueune entité historique
homogéne, ancienne et actuelle

A. Des raisons historiques :

La Bretagne administrative est issue d'un découpdggonal du territoire national de l'aprés secorgierre
mondiale. Historiguement, la Loire-Atlantique ajtours fait partie intégrante de la Bretagne.
Pour ce faire, il suffit de se référer a quelquéménts de I'histoire.



Les cartographies du XIVéme siécle de la Révolukcemcaise, démontrent que la Bretagne allait dioewe est, de
Brest a Rennes et du nord au sud, de Saint-Matnucuae Nantes.

» Les caractéristiqgues géologiques, hydrologiquéssetonditions climatiques sur la zone retenuecfeépitre
VIII) sont sensiblement identiques et prédisposelat culture de Blé Noir.

e Le chéateau de la ville de Nantes s’appelle le chétdes Ducs de Bretagne. Dans ce chateau, séjlaurna
princesse Anne de Bretagne qui, en 1532, passecancaavec le Roi de France.

« La presquiile guérandaise située aux confins d@ritagne administrative se considere comme partie
intégrante de I'histoire de la Bretagne : il syffibur ce faire, de regarder les outils de pronmotiéveloppés
par ce territoire et la stratégie marketing déveésppar les opérateurs du sel de Guérande.

» La ville de Nantes et toute I'agglomération naaisit développé depuis de nombreuses années diss out
pour promouvoir I'Histoire de la Bretagne. Ce dépauent integre également tous les organismes chdeé
la promotion de la culture bretonne (Institut Crétude Bretagne).

< De nombreuses associations culturelles de dimensigionale ont développé des antennes dans ce
département (SKOLL BREIZH, Ecole de musique, DASTUM

« Existence de nombreux bagad dans ce département.

« La revue ARMEN, faisant référence en matiere ddiisten Bretagne, positionne la Loire Atlantiquesla
cette région.

* Les activités de transformation de la graine etlald-arine de Blé Noir se sont développées dans ce
département.

e En ce qui concerne les cantons limitrophes du démpent d’llle et Vilaine, leur attachement en Bgeta se
vérifie par leur attraction vers le chef lieu dupddement d’llle et Vilaine tant sur le plan comnial,
qu’universitaire ou agricole.

De nombreux agriculteurs de ces cantons dévelogjgmtis de nombreuses années des relations corafesravec
des opérateurs dont le siege est situé en Bretagne.

B. Les raisons liées au sol et au climat :

> Lesraisons liées au sol :

. Besoin pour le Blé Noir de sols granitiques, sehist siliceux ou silico-argileux,
. Plante supportant les sols pauvres ou acides.
» Lesraisons liées au climat :
. Besoin important en eau jusqu’a la floraison,
. Ensuite, besoin d’'un temps chaud et sec pour uneebfiécondation,
. Besoin d’'une hygrométrie élevée pendant toute gataéon,
o Besoin d’'un rayonnement solaire important.

L’ensemble de ces caractéristiques (historiquedplpgiques et climatiques) se retrouve sur la 2@

C. Une tradition de transformation de la Farine deBlé Noir dans la zone IGP :

La fabrication de Farine de Blé Noir dans la zon&PI est aujourd’hui réalisée par environ
30 meuniers différents et de toute taille. Cettaitation de farine existe pour certains d’entr& dapuis plusieurs
siecles. Depuis la création de ces entreprisesrdasmissions se sont effectuées soit de génématigénération, soit
par la reprise, par des entreprises bretonnes deerie.

Quelques exemples peuvent illustrer ce savoir-faieeMoulin de QUINCAMPOIX transforme du Blé Nailepuis
1650, le Moulin DU RONCIN depuis 1900, la MinoteB&RAZIN depuis 1925, le Moulin de LA FATIGUE depui
1870, la Minoterie BOURDE depuis 1920, la MinoteB®URSAULT depuis 1825.



V-3 Délimitation de I'aire géographigue de I’ IGP

La zone géographique se répartit sapt départementsLe nombre de cantons et de communes se répantineo
suit sur le territoire de la zone IGP :

Départements Nombre de cantons concernés Nombre demmunes
concernées
22 Céotes d’Armor 52 372
29 Finistére 54 283
35 llle et Vilaine 53 352
44 Loire Atlantique 59 221
56 Morbihan 42 261
49 Maine et Loire 2 20
53 Mayenne 1 12
TOTAL Zone IGP 263 1521

A. Les départements et communes de la Bretagne Hisique :

Départements

Communes

COTES D’ARMOR

Cantons : 52
Communes : 372

COTES D’ARMOR

Cantons : 52
Communes : 372

1-ALLINEUC2-ANDEL3-AUCALEUC4-BEGARD5-BELLE-ISLE-EN-TERRE®BERHET7-BINIC8-
BOBITAL9-BODEO10-BOQUEHO11-BOUILLIE12-BOURBRIAC13-BOURSEUL14-BREBND15-
BRELIDY16-BRINGOLO17-BROONS18-BRUSVILY19-BULAT-PESTIVIEN20-QAANHEL21-
CALLAC22-CALORGUEN23-CAMBOUT24-CAMLEZ25-CANIHUEL26-CAOUENNE-LANVEZEAC27-
CARNOET28-CAULNES29-CAUREL30-CAVAN31-CHAMPS-GERAUX32-CHAPEE-BLANCHE33-
CHAPELLE-NEUVE34-CHATELAUDRENS35-CHEZE36-COADOUT37-COATASEIN38-
COATREVEN39-COETLOGON40-COETMIEUX41-COHINIAC42-COLLINEE4ABORLAY44-
CORSEULA45-CREHEN46-DINAN47-DOLO48-DUAULT49-EREACS50-ERQUY-ETABLES-SUR-
MER52-EVRAN53-FAOUET54-FERRIERES5-FOEIL56-FREHEL57-GAUS$E3-GLOMELS59-
GOMENE60-GOMMENEC'H61-GOUAREC62-GOUDELING63-GOURAY64-BRE-UZELG65-GRACES66
GUENROCG67-GUINGAMP68-GUITTE69-GURUNHUEL70-HARMOYE71-HA-CORLAY72-
HEMONSTOIR73-HENANBIHEN74-HENANSAL75-HENGOAT76-HENONZHERMITAGE-LORGE78-
HILLION79-HINGLES8O-ILE-DE-BREHAT81-ILLIFAUT82-JUGON-LES-LACS83-KERBORS84-
KERFOT85-KERGRIST-MOELOU86-KERIEN87-KERMARIA-SULARD88-KERMROC'H89-
KERPERT90-LAMBALLE91-LANCIEUX92-LANDEBAERON93-LANDEBIA94LANDEC95-
LANDEHEN96-LANFAINS97-LANGAST98-LANGOAT99-LANGOURLA00-LANGROLAY-SUR-
RANCE101-LANGUEDIAS102-LANGUENAN103-LANGUEUX104-LANISAT105-LANLEFF106-
LANLOUP107-LANMERIN108-LANMODEZ109-LANNEBERT110-LANNIQI111-LANRELAS112-
LANRIVAIN113-LANRODEC114-LANTIC115-LANVALLAY116-LANVELL EC117-LANVOLLON118-
LAURENAN119-LEHON120-LESCOUET-GOUAREC121-LESLAY122-LERDRIEUX123-LOC-
ENVEL124-LOCARN125-LOGUIVY-PLOUGRAS126-LOHUEC127-LOSCET-SUR-MEU128-
LOUANNEC129-LOUARGAT130-LOUDEAC131-MAEL-CARHAIX132-MAL-PESTIVIEN133-
MAGOAR134-MALHOURE135-MANTALLOT136-MATIGNON137-MEAUGM138-MEGRIT139-
MELLIONNEC140-MERDRIGNAC141-MERILLAC142-MERLEAC143-MERZER14ESLIN145-
MINIHY-TREGUIER146-MONCONTOUR147-MORIEUX148-MOTTE149-MCR&I'ERU150-
MOUSTOIR151-MUR-DE-BRETAGNE152-NOYAL153-PABU154-PAIMPQB5-PAULE156-
PEDERNEC157-PENGUILY158-PENVENAN159-PERRET160-PERROSRRE{L161-PEUMERIT-
QUINTIN162-PLAINE-HAUTE163-PLAINTEL164-PLANCOET165IPANGUENOUAL166-
PLEBOULLE167-PLEDELIAC168-PLEDRAN169-PLEGUIEN170-PLEBEL171-PLELAN-LE-
PETIT172-PLELAUFF173-PLELO174-PLEMET175-PLEMY176-PNEE-JUGON177-PLENEUF-VAL-
ANDRE178-PLERIN179-PLERNEUF180-PLESIDY181-PLESLIN-TRABOU182-PLESSALA183-
PLESSIX-BALISSON184-PLESTAN185-PLESTIN-LES-GREVES1IBEEUBIAN187-PLEUDANIEL188-
PLEUDIHEN-SUR-RANCE189-PLEUMEUR-BODOU190-PLEUMEUR-GAIHR191-PLEVEN192-
PLEVIN193-PLOEUC-SUR-LIE194-PLOEZAL195-PLOREC-SUR-SRIENON196-PLOUAGAT197-
PLOUARET198-PLOUASNE199-PLOUBALAY?200-PLOUBAZLANEC201t®DUBEZRE202-PLOUEC-
DU-TRIEUX203-PLOUER-SUR-RANCE204-PLOUEZEC205-PLOUFRAG206-PLOUGONVER207-
PLOUGRAS208-PLOUGRESCANT209-PLOUGUENAST210-PLOUGUERMNEE211-PLOUGUIEL212-
PLOUHA213-PLOUISY214-PLOULEC'H215-PLOUMAGOAR216-PLOULLIAU217-PLOUNERIN218-
PLOUNEVEZ-MOEDEC219-PLOUNEVEZ-QUINTIN220-PLOURAC'H2ZRLOURHAN222-
PLOURIVO223-PLOUVARA224-PLOUZELAMBRE225-PLUDUAL226-PLUDNO227-PLUFUR228-
PLUMAUDAN229-PLUMAUGAT230-PLUMIEUX231-PLURIEN232-PLSQUELLEC233-
PLUSSULIEN234-PLUZUNET235-POMMERET236-POMMERIT-JAUD32-POMMERIT-LE-
VICOMTE238-PONT-MELVEZ239-PONTRIEUX240-PORDIC241-POULDBAN242-PRAT243-
PRENESSAYE244-QUEMPER-GUEZENNEC245-QUEMPERVEN246-Q8BS247-QUEVERT248-
QUILLIO249-QUINTENIC250-QUINTIN251-QUIOU252-ROCHE-DEREN253-ROSPEZ254-
ROSTRENEN255-ROUILLAC256-RUCA257-RUNAN258-SAINT-ADRIEN25RBNT-AGATHON260-
SAINT-ALBAN261-SAINT-ANDRE-DES-EAUX262-SAINT-BARNABE2G-SAINT-BIHY264-SAINT-
BRANDAN265-SAINT-BRIEUC266-SAINT-CARADEC267-SAINT-CARNE268AINT-CARREUC269-
SAINT-CAST-LE-GUILDO270-SAINT-CLET271-SAINT-CONNAN2Z-SAINT-CONNEC273-SAINT-
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DENOUAL274-SAINT-DONAN275-SAINT-ETIENNE-DU-GUE-DE-ISLE276-SAINT-FIACRE277-
SAINT-GELVEN278-SAINT-GILDAS279-SAINT-GILLES-DU-MENE280-SAINT-GILLES-LES-BOI1S281 1
SAINT-GILLES-PLIGEAUX282-SAINT-GILLES-VIEUX-MARCHE283SAINT-GLEN284-SAINT-
GOUENO285-SAINT-GUEN286-SAINT-HELEN287-SAINT-HERVEZSAINT-IGEAUX289-SAINT-
JACUT-DE-LA-MER290-SAINT-JACUT-DU-MENE291-SAINT-JEANKERDANIEL292-SAINT-JOUAN-
DE-L'ISLE293-SAINT-JUDOCE?294-SAINT-JULIEN295-SAINTLV/AT296-SAINT-LAUNEUC297-
SAINT-LAURENT298-SAINT-LORMEL299-SAINT-MADEN300-SAINTMARTIN-DES-PRES301-
SAINT-MAUDAN302-SAINT-MAUDEZ303-SAINT-MAYEUX304-SAINT-MELOIR-DES-BOIS305-
SAINT-MICHEL-DE-PLELAN306-SAINT-MICHEL-EN-GREVE307-SANT-NICODEMES308-SAINT-
NICOLAS-DU-PELEM309-SAINT-PEVER310-SAINT-POTAN311-SHIM-QUAY-PERROS312-SAINT-
QUAY-PORTRIEUX313-SAINT-RIEUL314-SAINT-SAMSON-SUR-RANCHS-SAINT-SERVAIS316-
SAINT-THELO317-SAINT-TRIMOEL318-SAINT-VRAN319-SAINTEFREPHINE320-SENVEN-
LEHART321-SEVIGNAC322-SQUIFFIEC323-TADEN324-TONQUEDEZB TRAMAIN326-
TREBEDAN327-TREBEURDEN328-TREBRIVAN329-TREBRY330-TREDANIEL33REDARZEC332-
TREDIAS333-TREDREZ-LOCQUEMEAU334-TREDUDER335-TREFFRIN33BHFUMEL337-
TREGASTEL338-TREGLAMUS339-TREGOMEUR340-TREGON341-TREGOMIB42-TREGROM343-
TREGUEUX344-TREGUIDEL345-TREGUIER346-TRELEVERN347-TRELIVAKNS-TREMARGAT349-
TREMELS350-TREMELOIR351-TREMEREUC352-TREMEURS353-TREMEVEN35RHMOREL355-
TREMUSON356-TREOGAN357-TRESSIGNAUX358-TREVE359-TREVENERSO-TREVEREC361-
TREVOU-TREGUIGNEC362-TREVRON363-TREZENY364-TROGUERY365-UZ66-VICOMTE-SUR-
RANCE367-VIEUX-BOURG368-VIEUX-MARCHE369-VILDE-GUINGALAN3D-YFFINIAC371-
YVIAS372-YVIGNAC

FINISTERE

Cantons : 54
Communes : 283

FINISTERE

Cantons : 54
Communes : 283

1-ARGOL2-ARZANO3-AUDIERNE4-BANNALEC5-BAYE6-BENODET7-BERRIEBFBEUZEC-CAP-
SIZUN9-BODILIS10-BOHARS11-BOLAZEC12-BOTMEUR13-BOTSORHEL14-BAG-BLANC15-
BRASPARTS16-BRELES17-BRENNILIS18-BREST19-BRIEC20-BRIGNOGAN-R:EA21-CAMARET-
SUR-MER22-CARANTEC23-CARHAIX-PLOUGUER?24-CAST25-CHATEAULIN26HATEAUNEUF-
DU-FAOU27-CLEDEN-CAP-SIZUN28-CLEDEN-POHER29-CLEDER30-CLARS-CARNOET31-
CLOHARS-FOUESNANT32-CLOITRE-PLEYBEN33-CLOITRE-SAINT-THEGONEC34-COAT-
MEAL35-COLLOREC36-COMBRIT37-COMMANA38-CONCARNEAU39-CONQUET40-&RAY41-
CROZON42-DAOULASA43-DINEAULT44-DIRINON45-DOUARNENEZ46-DRENEC47-EDERN48-
ELLIANT49-ERGUE-GABERIC50-ESQUIBIEN51-FAOU52-FEUILLEESBOLGOET54-FOREST-
LANDERNEAUS5-FORET-FOUESNANT56-FOUESNANT57-GARLANS8@JESNACHS59-
GOUESNOUG0-GOUEZEC61-GOULIEN62-GOULVENG63-GOURLIZONGAJENGAT65-
GUERLESQUING66-GUICLANG67-GUILER-SUR-GOYENG68-GUILERSESUILLIGOMARC'H70-
GUILVINEC71-GUIMAEC72-GUIMILIAU73-GUIPAVAS74-GUIPRONVE75-GUISSENY76-
HANVEC77-HENVIC78-HOPITAL-CAMFROUT79-HUELGOATS80-ILE-B-BATZ81-ILE-DE-SEIN82-
ILE-MOLENES83-ILE-TUDY84-IRVILLAC85-JUCH86-KERGLOFF87-KRLAZ88-KERLOUANS89-
KERNILI9O-KERNOUES91-KERSAINT-PLABENNEC92-LAMPAUL-GUIMIILAU93-LAMPAUL-
PLOUARZEL94-LAMPAUL-PLOUDALMEZEAU95-LANARVILY96-LANDE DA97-LANDELEAU98-
LANDERNEAU99-LANDEVENNEC100-LANDIVISIAU101-LANDREVARZECD2-LANDUDAL103-
LANDUDEC104-LANDUNVEZ105-LANGOLEN106-LANHOUARNEAU107-ANILDUT108-
LANMEUR109-LANNEANOU110-LANNEDERN111-LANNEUFFRET112-LANILIS113-
LANRIVOARE114-LANVEOC115-LAZ116-LENNON117-LESNEVEN11BEUHAN119-LOC-
BREVALAIRE120-LOC-EGUINER121-LOC-EGUINER-SAINT-THEGONRC122-LOCMARIA-
BERRIEN123-LOCMARIA-PLOUZANE124-LOCMELAR125-LOCQUENOLE126ACQUIREC127-
LOCRONAN128-LOCTUDY129-LOCUNOLE130-LOGONNA-DAOULAS131@PEREC132-
LOPERHET133-LOQUEFFRET134-LOTHEY135-MAHALON136-MARTYRB7-MEILARS138-
MELGVEN139-MELLAC140-MESPAUL141-MILIZAC142-MOELAN-SURMER143-MORLAIX144-
MOTREFF145-NEVEZ146-OUESSANT147-PENCRAN148-PENMARCH149JMMERIT150-
PLABENNEC151-PLEUVEN152-PLEYBEN153-PLEYBER-CHRIST154-PLOBRALEC155-
PLOEVEN156-PLOGASTEL-SAINT-GERMAIN157-PLOGOFF158-PGONNEC159-PLOMELIN160-
PLOMEUR161-PLOMODIERN162-PLONEIS163-PLONEOUR-LANVERNESLONEVEZ-DU-
FAOU165-PLONEVEZ-PORZAY166-PLOUARZEL167-PLOUDALMEZEAL68-PLOUDANIEL169-
PLOUDIRY170-PLOUEDERN171-PLOUEGAT-GUERAND172-PLOUEGAMOYSAN173-
PLOUENAN174-PLOUESCAT175-PLOUEZOCH176-PLOUGAR177-PLOAENOU178-PLOUGASTEL-
DAOULAS179-PLOUGONVELIN180-PLOUGONVEN181-PLOUGOULN2-PLOUGOURVEST183-
PLOUGUERNEAU184-PLOUGUIN185-PLOUHINEC186-PLOUIDER18ZM®UIGNEAU188-
PLOUMOGUER189-PLOUNEOUR-MENEZ190-PLOUNEOUR-TREZ191AINEVENTER192-
PLOUNEVEZ-LOCHRIST193-PLOUNEVEZEL194-PLOURIN195-PLOURINES-MORLAIX196-
PLOUVIEN197-PLOUVORN198-PLOUYE199-PLOUZANE200-PLOU¥EDE201-PLOVAN202-
PLOZEVET203-PLUGUFFAN204-PONT-AVEN205-PONT-CROIX20®RT-DE-BUIS-LES-
QUIMERCH207-PONT-L'ABBE208-PONTHOU209-PORSPODER?210-PORTUNRAY?211-
POULDERGAT212-POULDREUZIC213-POULLAN-SUR-MER214-POULDAVJEN215-PRIMELIN216-
QUEMENEVEN217-QUERRIEN218-QUIMPER219-QUIMPERLE220-REDEXN1-RELECQ-
KERHUON222-RIEC-SUR-BELON223-ROCHE-MAURICE224-ROSCANVEL225-RCOFF226-
ROSNOEN227-ROSPORDEN228-SAINT-COULITZ229-SAINT-DERRIENZ2IAINT-DIVY231-SAINT-
ELOY232-SAINT-EVARZEC233-SAINT-FREGANT234-SAINT-GOAZEG3-SAINT-HERNIN236-
SAINT-JEAN-DU-DOIGT237-SAINT-JEAN-TROLIMON238-SAINTMARTIN-DES-CHAMP S239-
SAINT-MEEN240-SAINT-NIC241-SAINT-PABU242-SAINT-POL-DEEEON243-SAINT-RENAN244-
SAINT-RIVOAL245-SAINT-SAUVEUR246-SAINT-SEGAL247-SAINTSERVAIS248-SAINT-
THEGONNEC249-SAINT-THOIS250-SAINT-THONAN251-SAINT-TBRIEN252-SAINT-URBAIN253-
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SAINT-VOUGAY254-SAINT-YVY255-SAINTE-SEVE256-SANTECZ5SCAER258-SCRIGNAC259-
SIBIRIL260-SIZUN261-SPEZET262-TAULE263-TELGRUC-SUR-MERRTOURCH265-TREBABU266-
TREFFIAGAT267-TREFLAOUENAN268-TREFLEVENEZ269-TREFLEZ2-AIREGARANTEC271-
TREGARVAN272-TREGLONOU273-TREGOUREZ274-TREGUENNEC275-TREGLAN6-TREHOU277-
TREMAOUEZAN278-TREMEOC279-TREMEVEN280-TREOGAT281-TREOUERG282-
TREVOUX283-TREZILIDE

ILLE ET VILAINE

Cantons : 53
Communes : 352

ILLE ET VILAINE

Cantons : 53
Communes : 352

1-ACIGNE2-AMANLIS3-ANDOUILLE-NEUVILLE4-ANTRAIN5-ARBRISSEL6-ARGENTRE-DU-
PLESSIS7-AUBIGNES-AVAILLES-SUR-SEICHE9-BAGUER-MORVAN1BAGUER-PICAN11-
BAILLE12-BAIN-DE-BRETAGNE13-BAINS-SUR-OUST14-BAIS15-BALAZE6-BAULON17-
BAUSSAINE18-BAZOUGE-DU-DESERT19-BAZOUGES-LA-PEROUSE20-BEBE21-BECHEREL22-
BEDEEZ23-BETTON24-BILLE25-BLERUAIS26-BOISGERVILLY27-BOISTRUAN28-BONNEMAIN29-
BOSSE-DE-BRETAGNE30-BOUEXIERE31-BOURG-DES-COMPTES32-BOURGBARRBGBRISSAC34-
BOVEL35-BREAL-SOUS-MONTFORT36-BREAL-SOUS-VITRE37-BRECE38-BRHL39-BRIE40-
BRIELLES41-BROUALAN42-BRUC-SUR-AFF43-BRULAIS44-BRUZ45-CAMPEL4BANCALEA47-
CARDROC48-CESSON-SEVIGNE49-CHAMPEAUX50-CHANCES51-CHANTELORRCHANTEPIES3-
CHAPELLE-AUX-FILTZMEENS54-CHAPELLE-BOUEXIC55-CHAPELLE-CHASSEE56-CHAPELLE-
DE-BRAIN57-CHAPELLE-DES-FOUGERETZ58-CHAPELLE-DU-LOU59-CHXELLE-ERBREEGO-
CHAPELLE-JANSONG61-CHAPELLE-SAINT-AUBERT62-CHAPELLE-THOARAULT63-CHARTRES-
DE-BRETAGNEG64-CHASNE-SUR-ILLET65-CHATEAUBOURG66-CHATEAURIONG7-
CHATEAUNEUF-D'ILLE-ET-VILAINE68-CHATELLIER69-CHATILLON-EN-VENDELAIS70-
CHAUVIGNE71-CHAVAGNE72-CHELUN73-CHERRUEIX74-CHEVAIGNE75-CINRE76-CLAYES77-
COESMES78-COGLES79-COMBLESSAC80-COMBOURG81-COMBOURTILLE82-CORIMEI83-
CORPS-NUDS84-COUYERE85-CREVIN86-CROUAIS87-CUGUENS88-DINARDSINBES0-DOL-DE-
BRETAGNE91-DOMAGNE92-DOMALAIN93-DOMINELAIS94-DOMLOUPS-DOMPIERRE-DU-
CHEMIN96-DOURDAIN97-DROUGES98-EANCE99-EPINIAC100-ERBREE1BRCE-EN-LAMEE102-
ERCE-PRES-LIFFRE103-ESSE104-ETRELLES105-FEINS106-FERRELELRIGNE108-
FONTENELLE109-FORGES-LA-FORET110-FOUGERES111-FRESNABGAEL113-GAHARD114-
GENNES-SUR-SEICHE115-GEVEZE116-GOSNE117-GOUESNIEREGCB8/EN119-GRAND-
FOUGERAY120-GUERCHE-DE-BRETAGNE121-GUICHEN122-GUIGNEN1G8IPEL124-GUIPRY125
HEDE126-HERMITAGE127-HIREL128-IFFENDIC129-IFFS130-IRODBR131-JANZE132-JAVENE133f
LAIGNELET134-LAILLE135-LALLEU136-LANDAVRAN137-LANDEAN138-LANDUJAN139-
LANGAN140-LANGON141-LANGOUET142-LANHELIN143-LANRIGAN44-LASSY145-
LECOUSSE146-LIEURON147-LIFFRE148-LILLEMER149-LIVRE-SUR-BNGEON150-LOHEAC151-
LONGAULNAY152-LOROUX153-LOU-DU-LAC154-LOURMAIS155-LOUEHEL156-LOUVIGNE-DE-
BAIS157-LOUVIGNE-DU-DESER158-LUITRE159-MARCILLE-RAOUL16MARCILLE-ROBERT161-
MARPIRE162-MARTIGNE-FERCHAUD163-MAURE-DE-BRETAGNE164-MAXENIG5-MECE166-
MEDREAC167-MEILLAC168-MELESSE169-MELLE170-MERNEL171-MESAC172-MEZIERE173-
MEZIERES-SUR-COUESNON174-MINIAC-MORVAN175-MINIAC-SOUBECHEREL176-MINIHIC-
SUR-RANCE177-MONDEVERT178-MONT-DOL179-MONTAUBAN-DE-BRETANE180-
MONTAUTOUR181-MONTERFIL182-MONTFORT-SUR-MEU183-MONTGEBVONT184-
MONTHAULT185-MONTOURS186-MONTREUIL-DES-LANDES187-MORNREUIL-LE-GAST188-
MONTREUIL-SOUS-PEROUSE189-MONTREUIL-SUR-ILLE190-MORDEEIS191-MOUAZE192-
MOULINS193-MOUSSE194-MOUTIERS195-MUEL196-NOE-BLANCHEZ-NOUAYE198-
NOUVOITOU199-NOYAL-CHATILLON-SUR-SEICHE200-NOYAL-SOUBAZOUGES201-NOYAL-
SUR-VILAINE202-ORGERES203-OSSE204-PACE205-PAIMPONTRYSNCE207-PARCE208-
PARIGNE209-PARTHENAY-DE-BRETAGNE210-PERTRE211-PETIT-FOURALY212-PIPRIAC213-
PIRE-SUR-SEICHE214-PLECHATEL215-PLEINE-FOUGERES216-PARLLE-GRAND217-
PLERGUER218-PLESDER219-PLEUGUENEUC220-PLEUMELEUC221-PREUIT222-POCE-LES-
BOIS223-POILLEY224-POLIGNE225-PONT-PEAN226-PRINCE22UEBRIAC228-QUEDILLAC229-
RANNEE230-REDON231-RENAC232-RENNES233-RETIERS234-RHEU23GHRIRDAIS236-
RIMOU237-ROMAGNE238-ROMAZY?239-ROMILLE240-ROZ-LANDRIEUX24R0OZ-SUR-
COUESNON242-SAINS243-SAINT-ARMEL244-SAINT-AUBIN-D'AUBINE245-SAINT-AUBIN-DES-
LANDES246-SAINT-AUBIN-DU-CORMIER247-SAINT-AUBIN-DU-PAVAL248-SAINT-BENOIT-DES-
ONDES249-SAINT-BRIAC-SUR-MER250-SAINT-BRICE-EN-COGLES25148A-BRIEUC-DES-
IFFS252-SAINT-BROLADRE253-SAINT-CHRISTOPHE-DE-VALAINS25SAINT-CHRISTOPHE-DES-
BOIS255-SAINT-COULOMB256-SAINT-DIDIER257-SAINT-DOMINEUCZB-SAINT-ERBLON259-
SAINT-ETIENNE-EN-COGLES260-SAINT-GANTON261-SAINT-GEHRGES-DE-CHESNE262-SAINT-
GEORGES-DE-GREHAIGNE263-SAINT-GEORGES-DE-REINTEMBAU2G4-SAINT-GERMAIN-DU-
PINEL265-SAINT-GERMAIN-EN-COGLES266-SAINT-GERMAIN-SUR-LE267-SAINT-GILLES268-
SAINT-GONDRAN269-SAINT-GONLAY270-SAINT-GREGOIRE271-3NT-GUINOUX272-SAINT-
HILAIRE-DES-LANDES273-SAINT-JACQUES-DE-LA-LANDE274-SINT-JEAN-SUR-COUESNON275-
SAINT-JEAN-SUR-VILAINE276-SAINT-JOUAN-DES-GUERETS273AINT-JUST278-SAINT-LEGER-
DES-PRES279-SAINT-LUNAIRE280-SAINT-M'HERVE281-SAINT-MERVON282-SAINT-MALO283-
SAINT-MALO-DE-PHILY284-SAINT-MALON-SUR-MEL285-SAINT-MARC-LE-BLANC?286-SAINT-
MARC-SUR-COUESNON287-SAINT-MARCAN288-SAINT-MAUGAN2894ANT-MEDARD-SUR-
ILLE290-SAINT-MEEN-LE-GRAND291-SAINT-MELOIR-DES-ONES292-SAINT-ONEN-LA-
CHAPELLE293-SAINT-OUEN-DES-ALLEUX294-SAINT-OUEN-LA-ROERIE295-SAINT-PERAN296-
SAINT-PERE297-SAINT-PERN298-SAINT-PIERRE-DE-PLESGUENZSAINT-REMY-DU-PLAIN300-
SAINT-SAUVEUR-DES-LANDES301-SAINT-SEGLIN302-SAINTENOUX303-SAINT-SULIAC304-
SAINT-SULPICE-DES-LANDES305-SAINT-SULPICE-LA-FORET30BAINT-THUAL307-SAINT-
THURIAL308-SAINT-UNIAC309-SAINTE-ANNE-SUR-VILAINE310SAINTE-COLOMBE311-SAINTE-
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MARIE312-SAULNIERES313-SEL-DE-BRETAGNE314-SELLE-EN-COG8B15-SELLE-EN-
LUITRE316-SELLE-GUERCHAISE317-SENS-DE-BRETAGNE318-SERVGNR-VILAINE319-SIXT-
SUR-AFF320-SOUGEAL321-TAILLIS322-TALENSAC323-TEILLA324-THEIL-DE-BRETAGNE325-
THORIGNE-FOUILLARD326-THOURIE327-TIERCENT328-TINTENIAC32Z80RCE330-TRANS-LA-
FORET331-TREFFENDEL332-TREMBLAY333-TREMEHEUC334-TRESBOEQBB3TRESSE336-
TREVERIEN337-TRIMER338-TRONCHET339-VAL-D'IZE340-VENDEL3AIERGEAL342-
VERGERS343-VERN-SUR-SEICHE344-VEZIN-LE-COQUET345-VIEUKEL346-VIEUX-VY-SUR-
COUESNON347-VIGNOC348-VILLAMEE349-VILLE-ES-NONAIS3501SSEICHE351-VITRE352-
VIVIER-SUR-MER

LOIRE
ATLANTIQUE

Cantons : 59
Communes : 221

1-ABBARETZ2-AIGREFEUILLE-SUR-MAINE3-ANCENIS4-ANETZ5-ARHON-EN-RETZ6-ASSERACT¢
AVESSAC8-BARBECHAT9-BASSE-GOULAINE10-BATZ-SUR-MER11-BAULEECOUBLAC12-
BELLIGNE13-BERNERIE-EN-RETZ14-BESNE15-BIGNON16-BLAIN17-BOISERE-DU-DORE18-
BONNOEUVRE19-BOUAYE20-BOUEE21-BOUGUENAIS22-BOURGNEUF-EN-RE23-BOUSSAY 24-
BOUVRON25-BRAINS26-CAMPBON27-CARQUEFOU28-CASSON29-CELLIER30-CPALLE-BASSE-
MER31-CHAPELLE-DES-MARAIS32-CHAPELLE-GLAIN33-CHAPELLE-BULIN34-CHAPELLE-
LAUNAY35-CHAPELLE-SAINT-SAUVEUR36-CHAPELLE-SUR-ERDRE37-CATEAU-THEBAUD38-
CHATEAUBRIANT39-CHAUVE40-CHEIX-EN-RETZ41-CHEMERE42-CHEVALLERIS43-
CHEVROLIERE44-CLISSON45-CONQUEREUIL46-CORCOUE-SUR-LOGNEA47-C@ERIAIS48-
CORSEPT49-COUERON50-COUFFE51-CROISIC52-CROSSACS53-DERVALS4-DEBSES-
DREFFEAC56-ERBRAY57-FAY-DE-BRETAGNES8-FEGREACS59-FERCE6G0-FRESNAN-RETZ61-
FRESNE-SUR-LOIRE62-FROSSAY63-GAVRE64-GENESTONG5-GETIGRESORGES67-GRAND-
AUVERNEG68-GRANDCHAMPS-DES-FONTAINES69-GRIGONNAIS70-GWENE-PENFAO71-
GUENROUET72-GUERANDE73-HAIE-FOUASSIERE74-HAUTE-GOULRE75-HERBIGNAC76-
HERIC77-INDRE78-ISSE79-JANS80-JOUE-SUR-ERDRE81-JUIGNESEMMOUTIERS82-LANDREAUS83-
LAVAU-SUR-LOIRE84-LEGES85-LIGNE86-LIMOUZINIERE87-LOROUXBOTTEREAUS88-
LOUISFERT89-LUSANGER90-MACHECOUL91-MAISDON-SUR-SEVRE92AUVILLE93-MARNE94-
MARSAC-SUR-DON95-MASSERAC96-MAUMUSSON97-MAUVES-SUR-LRE98-MEILLERAYE-DE-
BRETAGNE99-MESANGER100-MESQUER101-MISSILLAC102-MOISDOM-RIVIERE103-
MONNIERES104-MONTAGNE105-MONTBERT106-MONTOIR-DE-BRETAGNE7-MONTRELAIS108-
MOUAIS109-MOUTIERS-EN-RETZ110-MOUZEIL111-MOUZILLON1XRIANTES113-NORT-SUR-
ERDRE114-NOTRE-DAME-DES-LANDES115-NOYAL-SUR-BRUTZ116-N@¥117-ORVAULT118-
OUDON119-PAIMBOEUF120-PALLET121-PANNECE122-PAULX12EPLERIN124-PETIT-
AUVERNE125-PETIT-MARS126-PIERRIC127-PIN128-PIRIAC-SUR-MERIPLAINE-SUR-MER130-
PLANCHE131-PLESSE132-PONT-SAINT-MARTIN133-PONTCHATEAB4-PORNIC135-
PORNICHET136-PORT-SAINT-PERE137-POUILLE-LES-COTEAUX1B®ULIGUEN139-
PREFAILLES140-PRINQUIAU141-PUCEUL142-QUILLY143-REGRIPMRE144-REMAUDIERE145-
REMOUILLE146-REZE147-RIAILLE148-ROCHE-BLANCHE149-ROUANS1500UGE151-
ROUXIERE152-RUFFIGNE153-SAFFRE154-SAINT-AIGNAN-GRANDLIE55-SAINT-ANDRE-DES-
EAUX156-SAINT-AUBIN-DES-CHATEAUX157-SAINT-BREVIN-LES-PNS158-SAINT-
COLOMBAN159-SAINT-ETIENNE-DE-MER-MORTE160-SAINT-ETIENE-DE-MONTLUC161-SAINT-
FIACRE-SUR-MAINE162-SAINT-GEREON163-SAINT-GILDAS-DES-BO164-SAINT-HERBLAIN165-
SAINT-HERBLON166-SAINT-HILAIRE-DE-CHALEONS167-SAINT-HLAIRE-DE-CLISSON168-SAINT-
JEAN-DE-BOISEAU169-SAINT-JOACHIM170-SAINT-JULIEN-DE-CRCELLES171-SAINT-JULIEN-
DE-VOUVANTES172-SAINT-LEGER-LES-VIGNES173-SAINT-LUMNE-DE-CLISSON174-SAINT-
LUMINE-DE-COUTAIS175-SAINT-LYPHARD176-SAINT-MALO-DE-GWERSAC177-SAINT-MARS-DE-
COUTAIS178-SAINT-MARS-DU-DESERT179-SAINT-MARS-LA-JAILLESO-SAINT-MEME-LE-
TENU181-SAINT-MICHEL-CHEF-CHEF182-SAINT-MOLF183-SAINNAZAIRE184-SAINT-NICOLAS-
DE-REDON185-SAINT-PERE-EN-RETZ186-SAINT-PHILBERT-DE-GRANLIEU187-SAINT-
SEBASTIEN-SUR-LOIRE188-SAINT-SULPICE-DES-LANDES189-SMI-VIAUD190-SAINT-VINCENT-
DES-LANDES191-SAINTE-ANNE-SUR-BRIVET192-SAINTE-LUCE-SULOIRE193-SAINTE-
PAZANNE194-SAINTE-REINE-DE-BRETAGNE195-SAUTRON196-SAVEAY197-SEVERAC198-SION-
LES-MINES199-SORINIERES200-SOUDAN201-SOULVACHE202-SUSBR-ERDRE203-TEILLE204-
TEMPLE-DE-BRETAGNE205-THOUARE-SUR-LOIRE206-TOUCHES207-0®0I1S208-TRANS-SUR-
ERDRE209-TREFFIEUX210-TREILLIERES211-TRIGNAC212-TURBALLE2YALLET214-
VARADES215-VAY216-VERTOU217-VIEILLEVIGNE218-VIGNEUXDE-BRETAGNE219-
VILLEPOT220-VRITZ221-VUE

MORBIHAN

Cantons : 42
Communes : 261

1-ALLAIRE2-AMBON3-ARRADON4-ARZAL5-ARZONG6-AUGAN7-AURAY8-BADEN9-BANGOR10-
BAUD11-BEGANNE12-BEIGNON13-BELZ14-BERNE15-BERRIC16-BIEUZY BAIGNAN18-
BILLIERS19-BILLIO20-BOHAL21-BONO22-BRANDERION23-BRANDIVY24-BRECB5-BREHAN26-
BRIGNAC27-BUBRY28-BULEON29-CADEN30-CALAN31-CAMOEL32-CAMORS33-CARENEAC34-
CARENTOIR35-CARNAC36-CARO37-CAUDAN38-CHAPELLE-CARO39-CHAPELLGACELINE40-
CHAPELLE-NEUVE41-CLEGUER42-CLEGUEREC43-COLP0O44-CONCORET45-COURM6-
COURS47-CRACH48-CREDIN49-CROISTY50-CROIX-HELLEAN51-CROIXANVEC52-CRUEL53-
DAMGANS4-ELVENS55-ERDEVENS6-ETELS57-EVRIGUET58-FAOUETSBEREL60-FORGES61-
FOUGERETS62-GACILLY63-GAVRES64-GESTEL65-GLENAC66-GOURHIE-GOURING68-GRAND-
CHAMP69-GREE-SAINT-LAURENT70-GROIX71-GUEGON72-GUEHENNGGUELTAS74-
GUEMENE-SUR-SCORFF75-GUENIN76-GUER77-GUERN78-GUERNO79HEL 80-GUILLAC81-
GUILLIERS82-GUISCRIFF83-HELLEAN84-HENNEBONT85-HEZO86-HEDIC87-ILE-AUX-
MOINES88-ILE-D'ARZ89-ILE-D'HOUAT90-INGUINIEL91-INZINZAC-LOCHRIST92-JOSSELIN93-
KERFOURN94-KERGRIST95-KERNASCLEDEN96-KERVIGNAC97-LANDAUL9BANDEVANT99-
LANESTER100-LANGOELAN101-LANGONNET102-LANGUIDIC103-LNOUEE104-LANTILLAC105-
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LANVAUDAN106-LANVENEGEN107-LARMOR-BADEN108-LARMOR-PLAGE109-LARRE110-
LAUZACH111-LIGNOL112-LIMERZEL113-L1Z10114-LOCMALO115-I0CMARIA116-LOCMARIA-
GRAND-CHAMP117-LOCMARIAQUER118-LOCMINE119-LOCMIQUELIC1200COAL-MENDON121-
LOCQUELTAS122-LORIENT123-LOYAT124-MALANSAC125-MALESTRQA1126-MALGUENAC127-
MARZAN128-MAURON129-MELRAND130-MENEAC131-MERLEVENEZ13RAESLAN133-
MEUCON134-MISSIRIAC135-MOHON136-MOLAC137-MONTENEUF138MNTERBLANC139-
MONTERREIN140-MONTERTELOT141-MOREAC142-MOUSTOIR-AC143-MSGUOIR-
REMUNGOL144-MUZILLAC145-NAIZIN146-NEANT-SUR-YVEL147-NEULLIAC148-NIVILLAC149-
NOSTANG150-NOYAL-MUZILLAC151-NOYAL-PONTIVY152-NOYALOL53-PALAIS154-PEAULE155-
PEILLAC156-PENESTIN157-PERSQUEN158-PLAUDREN159-PLESCGIRPPLEUCADEUC161-
PLEUGRIFFET162-PLOEMEL163-PLOEMEUR164-PLOERDUT165-PIREN166-PLOERMEL167-
PLOUAY168-PLOUGOUMELEN169-PLOUHARNEL170-PLOUHINEC1ALOURAY172-
PLUHERLIN173-PLUMELEC174-PLUMELIAU175-PLUMELIN176-PLMERGAT177-PLUNERET178-
PLUVIGNER179-PONT-SCORFF180-PONTIVY181-PORCARO182-PORT-LE133-PRIZIAC184-
QUELNEUC185-QUESTEMBERT186-QUEVEN187-QUIBERON188-QUILYQUISTINIC190-
RADENAC191-REGUINY192-REMINIAC193-REMUNGOL194-RIANTEC195-RUX196-ROC-SAINT-
ANDRE197-ROCHE-BERNARD198-ROCHEFORT-EN-TERRE199-ROHAN200-ROUDQUEAC201-
RUFFIAC202-SAINT203-SAINT-ABRAHAM204-SAINT-AIGNAN205-8INT-ALLOUESTRE206-
SAINT-ARMEL207-SAINT-AVE208-SAINT-BARTHELEMY209-SAIN-BRIEUC-DE-MAURON210-
SAINT-CARADEC-TREGOMEL211-SAINT-CONGARD212-SAINT-DOLAZ13-SAINT-GERAND214-
SAINT-GILDAS-DE-RHUYS215-SAINT-GONNERY216-SAINT-GORGER17-SAINT-GRAVE218-
SAINT-GUYOMARD219-SAINT-JACUT-LES-PINS220-SAINT-JEAIBREVELAY221-SAINT-JEAN-LA-
POTERIE222-SAINT-LAURENT-SUR-OUST223-SAINT-LERY224-SAT-MALO-DE-BEIGNON225-
SAINT-MALO-DES-TROIS-FONTAINES226-SAINT-MARCEL227-SAIN-MARTIN228-SAINT-
NICOLAS-DU-TERTRE229-SAINT-NOLFF230-SAINT-PERREUX231-8MT-PHILIBERT232-SAINT-
PIERRE-QUIBERON233-SAINT-SERVANT234-SAINT-THURIAU235-3RT-TUGDUAL236-SAINT-
VINCENT-SUR-OUST237-SAINTE-ANNE-D'AURAY238-SAINTE-BRIG TE239-SAINTE-HELENE240-
SARZEAU241-SAUZON242-SEGLIEN243-SENE244-SERENT2458AC246-SOURN247-
SULNIAC248-SURZUR249-TAUPONT250-THEHILLAC251-THEIX2520UR-DU-PARC253-
TREAL254-TREDION255-TREFFLEAN256-TREHORENTEUC257-TRINIHEORHOET258-TRINITE-
SUR-MER259-TRINITE-SURZUR260-VANNES261-VRAIE-CROIX

MAINE ET LOIRE

ARMAILLE, BOUILLE MENARD, BOURG L'EVEQUE, CARBAY LA CHAPELLE HULLIN, CHAZE
HENRY, COMBREE, GRUGE L'HOPITAL, NOELLET, LA PREVIERE, SWMICHEL ET
CHANVEAUXLE TREMBLAY, VERGONNE, ANGRIE, CANDE, CHALLAINLA POTHERIE, CHAZE

Cantons : 2 SUR ARGOS

Communes : 20 FREIGNE, LOIRE

MAYENNE BALLOTS, BRAIN SUR LES MARCHES , CONGRIER, FONTAINE COUVERTEENAZE, LA ROE, LA
Canton : 1 ROUAUDIERE, ST AIGNAN SUR ROE, ST ERBLON, ST MICHEL LA ROET SATURNIN DU LIMET,

Communes : 12

SENONNES
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Vi- LA PREUVE DE L'ORIGINE

VI-1 Eléments de tracabilité

Blé noir réceptionné OS

Semences
A
G SEMIS, CULTURE
R
| Bl& noir sur pied Contrat tripartite
C Factures semences
u Fiches de culture
L RECOLTE Bon de réception récolte
E par 'OS
U Ble noir recolte
B

1 COLLECTE 2

TRI ET SECHAGE

-

Blé noir & aux normes » stocke OS

STOCKAGE. DESTOCKAGE, LIVRAISON ]

L

Contrat tripartite
Bon de réception récolte
Registres de tri-séchage-
stockage
Fiche de déstockage
Bon de livraison maulin

Blé noir réceptionné moulin

-

+

Bon de livraison moulin
Registre de mouture
Registre de mélange

Registre de
conditionnement
Registre d'expédition

&
\IT

M STOCKAGE, MOUTURE. MELANGE

E

e A . .

N Farine de ble noir stockée moulin

I

E

R CONDITIONNEMENT
Farine de blé noir conditionnée

EXPEDITION

Farine de blé noir expédiée

S
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VI-2 Tracabilité et suivi documentaire

Iragabilité ¢t suiz i documentaire de la production
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Pour assurer la tracabilité de la farine sous I8, outils de suivi documentaire y sont associbaq@e opérateur et
intervenant doit les mettre obligatoirement en eewelon le schéma ci-dessus

« BNTB : association Blé Noir Tradition Bretagne
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PHASE 1 : LA CULTURE DU BLE NOIR

Habilitation des exploitations et sélection degpelles:

Les exploitations référencées dans le cadre dePI'd@ngagent dans I'exclusivité de cette productisinsi, toute
production de BIé Noir au niveau des parcellesctélenées doit, obligatoirement, répondre aux endge et
spécifications de la méthode d'obtention de I'GR. production de Blé Noir standard, em®me temps que la
production de Blé Noir de Bretagne sur une parcgédlenée et sur une méme exploitation, est doncefitement
interdite.

L’engagement des exploitations se matérialise gaignature d’un contrat annuel tripartite : Praduc— Organisme
Collecteur (suivi technique) — Association. Celasacrétise par la remise d’'un document.

Ce document type comprend :

- Le guide de Bonnes Pratiques Culturales en Bli& Na sélection des exploitations repose obligatoent sur le
respect de ce guide.

Les producteurs s’engagent a appliquer et a respeezttes les dispositions prévues par ce guideeroant les points
suivants : la connaissance des parcelles, leumimtgtion, la fertilisation et la récolte.

Pour respecter ce guide, le producteur doit ;

e Accepter un suivi technique qui intégre, entregua fertilisation et les conditions de récolte,

e Posséder au minimum les informations suivantesnole du producteur, la surface mise en culture, les
références cadastrales des parcelles ou destitotsjevé de PH de moins de 6 ans de la parceltediiot,
un bilan azoté par étude des précédents culturaua garcelle ou de Ilot, la densité des senaisydriété
utilisée, la date de réalisatiates différentes interventions (préparation des gil@s; semis, récolte), le
relevé de toutes les interventions, incidents auralies, les bons de livraisons ou factures de sees les
étiquettes SOY les rapports de suivi technique, les copies des e réception des récoltes de Blé Noir de
Bretagne par I'organisme collecteur.

> Ces documents doivent étre conservés durant ur@péninimale de 5 années

La sélection des parcelles passe par une connagsancelles-ci. Un historique de la parcelle (pdénts culturaux,
apports d’effluents organiques) devra étre obligatoent intégré au raisonnement de la fertilisasomécessaite
Cette sélection est effectuée par un organismeatellr, qui doit étre agréé par I'ONIC et membrd'aesociation
Blé Noir de Bretagne.

Cela se concrétise par une contractualisation ¢otiganisme stockeur et I'association qui préceg minimum, les
engagements suivants :

- Le nom et I'adresse du producteur,
- Lasurface de chaque parcelle concernée,

- L'engagement du producteur d’acheter une quangtéseimence certifiée correspondant a la surface a
emblaver,

- L’obligation de ne cultiver que du Blé Noir confoera I'lGP sur la totalité des parcelles consacééestte
culture,

- L'engagement du producteur de mettre a dispositientout organisme habilité par I'association, tout
justificatif officiel des surfaces et de la locali®n des parcelles déclarées en Blé Noir de Bnetag

- L'interdiction pour le producteur d’acheter ousiefaire livrer du Blé Noir autre que la semendérehcée
par I'association,

- L’engagement de tenir a jour un enregistrementodées les opérations effectuées en culture pouwjueha
parcelle (fiche de suivi parcellaire),

- L'engagement d'accepter toutes les visites de étntéalisées par les personnes habilitées,

*Etiquettes SOC ou Service Officiel de Contréle organisme officiel fixant et contrélant les norngescertification
pour I'ensemble de la production francgaise des ser@e
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De plus I'organisme collecteur tient et communiquéassociation une liste a jour de tous les prtelus ayant passé
contrat (pour la saison & venir, et en cours),esunhentions minimums devant apparaitre sont : e, fadresse, la
surface totale, la/les références des parcelleshdaser.

La préparation des parcelles :
Les moyens de maitrise permettant d’assurer Idiceftion de cette phase sont: la visite du tedbnicle compte
rendu de visite du technicien, la fiche de suivcdhiure.

La sélection des semences :
Les moyens de maitrise permettant d’assurer ldicaion de cette phase sont : les étiquettes SE par lot), le
bon de livraison ou factures des semences, le @rmptu de visite du technicien, la fiche de sdév/culture.

La réalisation des semis :
Les moyens de malitrise permettant d’assurer ldicaition de cette phase sont le bon de livraisotesufactures des
semences, la fiche de suivi de culture (variétée da semis).

La fertilisation azotée :

Les moyens de maitrise permettant d’assurer ldication de cette phase sont : le diagnostic ddifgpzdion, le plan
et cahier de fertilisation, les manuels d'utilieatidu matériel de fertilisation, les factures dfetien, le rapport de
suivi technique, le bulletin d’analyse, la fichealdture.

Sur ce point, le producteur inscrira, pour touteérations éventuelles de fertilisation, les infatiovas suivantes : les
références de parcelles, la date de fertilisatimmature et la quantité des produits utilisés.rReablir le besoin
éventuel de fertilisation de la parcelle, le prdduc devra rassembler les informations suivankes analyses de sol,
le cas échéant, les test réalisés, les valeuibsfantes des apports (a partir de grilles ou dges), les résultats des
religuats azotés sortis d’hiver, les mesures desibg en azote des cultures.

Suivi technique et phytosanitaire des cultures :

e La protection sanitaire : les moyens de maitrisenpéant d’assurer la vérification de cette phas# sle
guide des Bonnes Pratiques Culturales, la ficheuttare, le rapport de suivi technique.

e Le suivi technique des cultures : cette maitrisesiste, pour chaque organisme stockeur, a infolawer
producteurs des exigences de I'lGP, a transmettexmiquer le guide des Bonnes Pratiques Cultarale
s'assurer qu'il n'y eut aucun traitement chimigue synthése pendant la période de culture du Blé, Noi
assurer I'assistance technique a la demande desigtenrs et a assurer un suivi de culture et dieeéta
mise en place des actions correctives.

La récolte :

La tracabilité est assurée par I'enregistremengatiire, dans le classeur producteur, par le priedw, pour chaque
parcelle ou flot dans les 8 jours qui suivent l'@é@n, des informations suivantes : les référerpaesellaires, les
certificats de semences, les variétés, les dateemies, la densité des semis, les observatiomsezventions sanitaires
réalisées (cahier de fertilisation), les bons #eisons (semences, fertilisants, etc.), les comgrelu de visite du
technicien, les dates de récolte et les bons dieniént des récoltes.

Transport et réception de la récolte du Blé Noir :
Chaque véhicule ou conteneur procédant a la celksttidentifié par un numéro ou tout autre systéguévalent.

e« Si la collecte de la récolte est assurée sous laspensabilité d'un organisme collecteur Chaque
enlévement donne lieu a la création d'un « bonédeption » numéroté mentionnant au minimum : |l dat
d’enlévement, le nom et I'adresse du producteunolm et I'adresse du collecteur destinataire, tameadu
produit, lidentification de(s) parcelle(s), la datde récolte, le nom du transporteur, le numéro
d’'immatriculation du véhicule, I'heure de départatez I'agriculteur. Le bon de réception est étahltile
lieu d’enléevement ou sur le lieu de réception encfmn du lieu de pesage, une copie est remise au
producteur.

e Sile producteur livre lui-méme sa récoltele bon d’enléevement est créé sur le site de té&oedu Blé Noir.
De plus, I'organisme collecteur tient a jour un @went d’enregistrement de type registre de récepmiio
sont consignés, pour chaque livraison : la dateete de livraison sur le site de collecte, la dateécolte, le
nom du producteur, le nom du transporteur, le nontimmatriculation du camion ou lidentifiant du
conteneur, la nature du produit et le poids brutadécolte enlevée.
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PHASE 2 : TRAITEMENT ET STOCKAGE DU BLE NOIR

Tracabilité a réception :

La conformité de chaque lot réceptionné sera mesavéant déchargement a I'organisme stockeur ett aratement
pour séchage et triage. Les valeurs mesurées s@mmt d’humidité, prise de température, taux dimgiés)
obligatoirement reprises sur le bon de livraison.

Tracabilité au cours des opérations de séchageiage :

Les procédures de tri et séchage seront décritesrmaprocédure interne de I'organisme collectdutissue des
opérations de séchage et de triage, chaque lotdhjet d’'un enregistrement précisant au minimutrigine du

produit (N° de cellule en cas de pré stockage, W°cdisson), le jour et I'heure du début du séchées,
caractéristiques du grain avant et apres séchageidhé, impuretés, poids spécifique), le poids oletenu aprés
séchage et triage, I'identification de la celluesdockage d’affectation, le nom de I'opérateuect# au séchage.

Tracabilité sur les conditions de stockage du BléiNchez I'organisme collecteur :

Numérotation et identification obligatoire des akds de stockage. Pour chaque cellule de stockegejoms des
producteurs, la ou les références cadastralesyeilatité stockée du producteur devront étre répést

En cas de transfert du grain sur un autre sité psair les opérations de tri et séchage, soit poarstockage, un bon
de transfert est établi. Le site destinataire @strés aux obligations d’identification et de traijisé.

Chaque site de collecte, tri, séchage et stocketgblit, avant la fin de I'année civile, un bilaratiére récapitulant
pour la saison échue : les quantités brutes réreptes, les quantités nettes obtenues, les quanéttes payées aux
producteurs.

Les enregistrements relatifs & la réception duMNBi&, a son contrfle, a sa réception, a son tratena son stockage
et a sa livraison (nom de la ou des variétés, meigiliste des producteurs, quantité réceptiongéalité du blé
réceptionné) sont tenus a jour par I'organismeectdiur.

PHASE 3: TRANSPORT DU GRAIN ET LIVRAISON AUX MOULI NS ET SITES DE
MEUNERIE

« Les livraisons de Blé Noir sont réalisées a pdes cellules identifi€es et réservées au Blé NoBiktagne.

+ Le déstockage pour livraison doit faire I'objet d’enregistrement sur un registre de sortie comppréal
minimum, les mentions suivantes : la quantité Byrle mode de conditionnement (sac ou vrac), laleel
d’origine, le client ou site destinataire, la ddéedéstockage/livraison, le cas échéant, le notragigporteur,
l'identifiant du véhicule de livraison, le nom dhauffeur livreur, le numéro du bon de livraison de
bordereau de transport correspondant.

« Les mentions obligatoires devant apparaitre stole de livraison : le nom de la variété, le fouseig, le
numéro de cellule, le destinataire (moulin), largiié livrée.

PHASE 4 : PRODUCTION DES FARINES

Réception et stockage du Blé Noir avant fabricatide farine :

Enregistrement des réceptions sur une fiche appeléale livraison ou tout autre document équivaiediguant, au
minimum, les information suivantes : la date eelire de réception, le nom du fournisseur, la qtéamécue, la
dénomination du produit (Blé Noir de Bretagne out tautre mention équivalente), le numéro de bolivdaison ou
de bordereau de transport, les résultats des &salgscas échéant, I'identification de la cellldestockage, le nom de
I'opérateur de réception.

Processus de fabrication de la farine (préparatianputure, mélange) :

La minoterie doit obligatoirement enregistrer, palaque traitement de lot de Farine de Blé Noiridmig, les

informations suivantes : l'origine du Blé Noir (datle réception, organisme stockeur), les quantéésptionnées,
enregistrements liés aux caractéristiques (poidsifigue, taux d’'impureté, taux d’humidité), lesnméros de silos et
des boisseaux de stockage du Blé Noir réceptiol@sémises en fabrication (date, n° de lot), lesdd@mns de

fabrication (paramétre de mouture, registre de melit les quantités mises en ceuvre, les quanttirgtiées (Blé
Noir, Farine de Blé Noir), les mélanges effectudatd, type de produits et part de chaque), le slivstockage
(Farine de BIé Noir), les analyses réalisées, l@lende conditionnement (date, n° de lot, DLUO, regigle

conditionnement, coordonnées du sous traitant @egnila destination d’expédition (registre d’exjiigt, quantités,
N° de lot de conditionnement, nom et adresse diindgasire).

18



Stockage et expédition des farines :

Les mélanges de Farine de Blé Noir IGP et non I@H® imterdits chez le meunier. Le registre de maytle registre
de sortie des farines, les bons de livraison demem et la comptabilité matiére sont des outilamattre
obligatoirement en ceuvre.

VIl - LAMETHODE D’'OBTENTION DU PRODUIT

VIl-1 Le schéma de vie du produit
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Phase

Caractéristiques
implicites,
réglementation
commune

Caractéristiques explicites

Blé Noir produit selon des bonn
pratiques culturales

gsarine moulue €
conditionnée a partir de B
Noir cultivé en Bretagne

tTracabilité établie des champs
&€onsommateur

aCaractéristiques
non communicantes

explicitg

£S

mIxcCc-—-Hrco

Sélection des Statut des parcelles | Sélection des parcelles d8élection des parcelles g€ontractualisation de la sélection des
parcelles Caractéristiques des | I'exploitation : I'exploitation : parcelles avec I'Organisme Stockeur
parcelles sur zones | Assolement, Situation des parcelles | et 'association,
vulnérables Maitrise des caractéristiques physico Déclaration des parcelles
chimiques du sol sélectionnées.
Historique cultural des parcelles
Préparation Préparation des parcelles

des parcelles

Sélection des

Les semences

Les semences

Les semences

semences Choix de la variété Provenance des semences Choix de la variété
Provenance des semences
Réalisation Les semis
des semis Date des semis
Densité des semis
Fertilisation Fertilisation : Fertilisation
Gestion de la Gestion de la fertilisation
fertilisation Conditions de stockage des engrais
Conditions de stockage Entretien du matériel,
des engrais Fertilisation azotée
Tracabilité de la fertilisation
Suivi Suivi technique des parcelles Irrigation
technique et

phytosanitaire
des cultures

Récolte du Blé
Noir

Conditions sanitaires de la récoite
Machines et matériel

Conditions de stockage S
I'exploitation du Blé Noir récolté
Déclenchement et modalités de
récolte

Caractéristiques du Blé Noir récolté

Identification et tracabilit

s|dentification et tracabilité du Bl

€Déclenchement et modalité

du Blé Noir sur

Noir sur I'exploitation

Urexploitation

a

de la récolte
Récolte par variété pure

Sélection dg Caractéristigues de Sélection des organismes

I'Organisme |I'Organisme Stockeur stockeurs

Stockeur

Réception de| Caractéristigues du Blé Modalités de contrdle du Blé Noir Identification et tracabilité dedvodalités de contrdle du B
la récolte Noir vis a vis des réception récoltes Noir a réception

résidus de pesticides
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Traitement et
stockage du

Conditions de traitement du Blé Noir

Caractéristiques du Blé Noir apres

Conditions de stockage du Blé Nptonditions de traitement ¢

chez I'Organisme Stockeur :

Blé Noir :

[

C | Blé Noir Modalités de stockage Délai entre la récolte et |
o] Identification et tracabilité lors dwséchage
L traitement du stockage : Procédé de tri et de séchage
L Modalités de I'identification Traitement sur les grain
E Modalités de la tragabilité apres récolte
C Caractéristiques du Blé No
T apres récolte
E Conditions de stockage du B
Noir cher I'Organisme
S Stockeur
T Propreté des locaux et d
O installations
C Protection sanitaire du Bl
K Noir
A | Transport du | Conditions de transpor Tracabilit¢ du Blé Noir lors de |&Conditions de transport du Blé
G |grain du BIé Noir livraison aux moulins Noir
E |Livraison aux
moulins
Réception et | Conditions de Sélection des moulins Caractéristiques du Blé Noir Caractéristiques du Blé Noir,
stockage du | production de la Farine Caractéristiqgues du Blé Noir réceptionné réceptionné :
Blé Noir de Blé Noir réceptionné Provenance du Blé Noir Criteres qualitatifs du Blé
M |avant Classification de la Provenance du Blé Noir Tracabilité du Blé Noir avant Noir réceptionné
I mouture minoterie mouture
N Conditions sanitaires d
@] production
T | Fabrication Tracabilité des produits de mouture Préparation des conditions @
E |delaFarine de Blé Noir productions
R | de BIlé Noir Préparation du Blé Noir_et
I fabrication de la farine
E Stockage des produits de la

mouture sans mélange
Mélange et homogénéisatio
de la Farine de Blé Noir
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Stockage et | Hygiéne des Stockage de la farine aprés mélang8tockage de la farine aprés mélangestockage de la farine aprés
conditionnem | installations et des pré conditionnement pré conditionnement mélange, pré
ent de la opérations Conditionnement final de la Farine| Identification et tracabilité de la conditionnement
farine Qualité sanitaire du de Blé Noir : présentation Farine de Blé Noir conditionnée : | Qualité sanitaire et humidité
produit Identification de la Farine de Blé du produit fini
Conformité des Noir conditionnée Etat sanitaire des produits
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VII- 2 Méthode d’obtention

Pour obtenir une Farine de Blé Noir sous IGP, ¢rplzases sont nécessaires.

e Phase 1 : sélection des parcelles
L'objectif de cette phase est de définites pratiques culturales (peu ou pas d’engrais, gestraitements
phytosanitaires) compatibles avec les contrainesszibines « sensibles » (zone de captage, bassaahtgeparcelles
proches des cours d’eau), le statut des parciesodalités de préparation des parcelles (la@ilrdu sol).

« Phase 2 : choix de la semence et des variétés
L'objectif est de définir la semence et les vasétdrrespondant & une précocité de 9 a 10 jouasfldraison
permettant d’obtenir une régularité de la récaltgagantissant une qualité homogéne de matura&da graine.

- Phase 3 : semis et méthodes culturales
L’objectif est de définir les conditions culturalpar la mise en ceuvre d’'un guide de Bonnes PratiQudturales qui
n'autorise aucune protection des cultures en végatavec un produit chimique de synthese.

» Phase 4 : fertilisation
Cette phase permet la définition de la fertilisatite la culture de Blé Noir notamment les appartazote(conditions
de gestion de la fertilisation).

« Phase 5 : suivi techniqgue et sanitaire des cultures
Cette phase définit les modalités de mise en cedursuivi technique ainsi que les méthodes d'utilisades
traitements autorisés.

« Phase 6 : récolte du blé noir
Cette phase permet de définir I'ensemble des dispas & mettre en ceuvre afin de préserver lesitgsal
organoleptiques de la graine de Blé Noir de Bredagm moment de la récolte (conditions de stockagBlé Noir
récolté sur I'exploitation, définition de la rétmHdu Blé Noir a maturité).

« Phase 7 : transport et réception du blé noir a laécolte
Cette phase précise les conditions de mise en odudransport du Blé Noir récolté et définit seteces qualitatifs.

« Phase 8 : tri et séchage du blé noir (pré-stockagel, séchage)
Cette phase précise les modalités de séchages wlagfockage des graines (procédé de séchagermiat du grain
aprés récolte, teneur en pesticides) afin d’obteni graine séchée mais non brilée. Elle définitledgent les
caractéristiques de la graine aprés ces opérations.

- Phase 9 : stockage du blé noir chez I'organisme tsdteur
Cette phase définit les conditions de stockagelduNBir (propreté des locaux et des installatigmetection sanitaire
du Blé Noir, les modalités de stockage).

+ Phase 10 : transport du grain et livraison aux mouhs et sites de meunerie
Cette phase précise les conditions de transpagtaln sur les sites de meunerie.

+ Phase 11 : la production des farines
Cette phase a pour objectif de définir les procésiude sélection des minoteries, la provenance @uNBir, les
conditions de stockage du Blé Noir aprés récepties,conditions de préparation de la productionfatene, la
maitrise des conditions de production et le stoeldes produits aprés homogénéisation et le préitamiement.

- Phase 12 : stockage et conditionnement de la farine
Cette phase a pour objectifs de préciser les tiondide stockage de la farine et les modalitésodeitionnement.

« Phase 13 : expédition de la farine
Elle a pour objet la définition des conditions giérlition de la Farine de Blé Noir.
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VII-3 Les critéres nécessaires a I'obtention d’'unéarine

PHASE 1 : SELECTION DES PARCELLES

Il y a aussi nécessité, préalablement & 'emblaveraea I'habilitation du producteur, d’habilitex bu les parcelles.
En effet, le BIé Noir est une plante dont les bes@n azote sont peu importants. Un excés d'azamte & sol,
notamment au-dela de 100 unités par hectare, pixaieer une croissance importante de la plantééament du
rendement en graine.

Le Blé Noir n'est pas implanté sur les sols tréhes en azote. Il peut étre intégré sur le bordridg@ses dans un
cadre environnemental. Aucun traitement de prochiinique de synthése n’est autorisé pendant lareulie Blé

Noir.

Le BIé Noir est intégré dans une rotation classiggi@aliere, il peut étre implanté derriere unéalér a paille, une
prairie, une jachere ou une culture légumiere (daufiere une culture légumiére de printemps &itéa culture du
Blé Noir ne peut se faire deux années consécusivieane méme parcelle.

Afin de répondre & ces objectifs, connaitre lesitale la ou des parcelles est indispensablelps®€lectionner.

1-1 Statut et sélection des parcelles

Le producteur doit connaitre le statut de ses fasceis a vis des zones sensibles et des exigences

territoriales.

Parcelles devant se situer dans la zone IGP erifés cadastrales de la parcelle.

Obligation pour le producteur de contractualiserfaigon tripartite (Association, Organisme Collecteti

Producteur).

Obligation de connaitre I'historique culturale demrcelles : connaissance des cultures sur au n3oarss

sauf, si parcelle récemment défrichée ou exploitdsigation d'établir I'historique des apports dlaénts
organiques ou d’'amendement sur la parcelle (10 lgsusoues conformément a la réglementation).

Assolement les parcelles ou flots référencés s'inscriveamisdun cycle d’assolement triennal. La culture

principale est une céréale, une prairie, une jachéne culture Iégumiere (sauf les cultures légranigle
printemps traitées) suivies éventuellement d’urvedwvégétal.

Maitrise des caractéristiques physico-chimiquesaludes parcelles ou ilots : réalisation d’'un spiwysico-

chimique des parcelles référencées pour la prattucte Blé Noir. Ces analyses de terre sont effestyér
groupe de parcelles, de méme type de sol et sysiéncelture (rotation) sont réalisées par un lalon& Ces
analyses doivent étre effectuées au moins undédossles 6 ans, le PH ne doit pas dépasser 6,5.

Sur la base des bilans azotés des précédentsacdidiexploitant ne doit pas dépasser 100 urdtasote /

hectare. Une fumure est possible dans le respecettie limite. Les taux de P et K sont suffisardsrpque la
culture se fasse sans apport.

Le Blé Noir est utilisé comme une culture « téteasgblement ».

Cette connaissance des statuts de la parcelle peenafinir les modalités de préparation des sols.

1-2 Préparation des parcelles (travail du sol)

Réalisation d'un faux semi-mécanique (technologienettant le désherbage mécanique) :

> Effectuer un travail au sol comme un semis, celanpe la germination des adventices ou toutes
graines indésirables,

»  Au minimum, une semaine apres ce travail, réatisafie la destruction mécanique de la levée,

> Cette opération peut étre répétée en 2 ou 3 faispace régulier (minimum une semaine).
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e Le lit de semence il doit étre préparé avec des outils trainédrpgullteur) ou autre matériel. Cette
préparation du sol consiste a localiser la teme flans le partie superficielle (5 a 6 centimétrésjt en
ramenant des petites mottes en surface pour lifaitéattant® (rappuyer le sol si nécessaire et ceci pour
faire remonter I'humidité).

e Utiliser de préférence des outils combinés limifarmiombre de passages.

PHASE 2 : CHOIX DE LA SEMENCE ET DES VARIETES

L’obtention d'une Farine de Blé Noir sous IGP sugmpdes variétés sélectionnées.

2-1 La sélection et les caractéristiques des varést

Des variétés sélectionnées et mises au point eta@re par I'Institut National de la Recherche Agnmigue de
RENNES.

Si en France, les travaux de recherche sur I'amadiom des performances de la graine de Blé Noiré&é peu
importants, ils ont été conduits par I'Institut Mail de la Recherche Agronomique de RENNES. Lebearches
conduites ont été réalisées a partir d'une séled® graines de Blé Noir dans une population é&adblpartir de
lignées anciennes conservées par cet Institut @bedRehe. Ces travaux ont été conduits au nord dédan de
Rennes (Tinténiac, Pleuguenneuc). Cette rechereterime avait pour objectif de stabiliser une ard@ans un climat
tempéré avec la volonté d’accroissement des remsmane recherche dans la régularité et la quadité graine.

Ces travaux ont conduit I'INRA & sélectionner laiét de type HARPE. L'obtention de la variété ket en 1962 et
sa certification par le Groupement National Intefpssionnel des Semences en 1990.
Pour répondre a ces objectifs, les valeurs cildaslss suivantes:

« Des variétés sélectionnées en Bretagne (notamm&farlété Harpe) et inscrites au catalogue francais

< Une utilisation de semences certifiées par le Geognt National Interprofessionnel des SemencesISGN
de type argenté gris commun, de diametre de 5nndities environ dans le but d’obtenir une récolte
homogeéne de qualité supérieure et réguliere.

« Des semences certifiées agréées par I'association.

* Une interdiction d'utiliser des mélanges de vaséia d’espéeces.

e Les semences variétales doivent étre garantiea vis de leur pureté et de leurs qualités germieatiet
sanitaires : les semences doivent étre issues gitothiction homogéne, isolées et exemptes deitatat
d’'espéces étrangeéres.

e Seules les variétés sans OGM pourront étre agetédiisées.

e Toute nouvelle variété fera I'objet d’'un programdeerecherche préalable a son intégration.

+ L’achat des semences certifiées correspondant adaces sous contrat. Pour tout producteur, elles
proviennent des organismes collecteurs agréés '@NMIC et les membres de I'association avec leqeel |

contrat est passé.

* Le producteur ne peut utiliser ses propres semeafaede garantir la pureté variétale

2-2 L'agrément de nouvelles variétés :

D’autres variétés pourront étre sélectionnéesskl@/ront :

e Posséder les caractéristiques énoncées ci-desgagment le méme type variétal (petits grains aégedits
Blé Noir commun),

*battance : durcissement du sol par la pluie
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< Avoir fait I'objet d’expérimentations et de conte8l
e Etre agréées par le Groupement National Interpsafaeel des Semences afin de garantir une spégifie

type argenté de BIé Noir (dit BIé Noir commun). Bsules variétés garanties sans OGM pourront étre
agréées et utilisées.

PHASE 3 : SEMIS ET METHODES CULTURALES

La culture du Blé Noir nécessite un travail prépaira des sols, une technique spécifique de setis suivi cultural
adapté. Pour répondre a ces exigences, cette gbiasépondre aux exigences suivantes :

3-1 Exigences préalables :

« Contrat Agriculteur — Association — Organisme Caleir pour la mise en ceuvre des Bonnes Pratiques
Culturales du Blé Noir,

e Obligation d’'un suivi cultural par un organismeleoteur agréé ONIC et par I'association (une presné
I'habilitation du producteur, une visite pendanfltaaison du produit),

3-2 Exigences liées aux semences :

e Obligation d'utiliser des semences certifiées parANIS, agréées par I'Association et fournies par
I'Organisme Collecteur,

e Utilisation de semences garantissant la puretéétedei et les qualités germinatives et sanitairess C
semences doivent étre issues d’'une production hénwet isolée, exempte de tartaries et d’espé@géres.

3-3 Exigences liées au travail du sol :

« Obligation d'utiliser la pratique du faux-semis pdéeidésherbagmécanique.

Les interventions sur les sols doivent se réaleserfonction des conditions météorologiques et d&at’'de la
parcelle. Les méthodes mises en place doiventibaetr & la maitrise des adventices et repousseemes ou

attendues pendant l'inter-culture. La techniquefalux-semis est le moyen pour répondre a cet objeetle
consiste en :

» Un travail de sol comme pour un semis, ce qui petengermination des adventices ou toutes
graines indésirables.
» Au minimum, une semaine apres ce travail du sardetion mécanique de levée.
> Cette opération peut étre répétée entre deuxistftig, a intervalle régulier d'une semaine.
« Interdiction d'utiliser des produits phytosanitaiggendant la culture,

« Interdiction d'utiliser des herbicides a titre pe@tif.

3-4 Exigences concernant le semis :

e Préparation du semid.a préparation du sol consiste a localiser leeténe dans la partie superficielle (5 a 6
cm), tout en ramenant des petites mottes en suifamgectif est de faire remonter I'humidité daessol.
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e Date du semis les semis devront se réaliser au mois de mai, @anditions climatiques défavorables ou
récolte tardive du précédent cultural, respectsrplages de semis conseillées régionalement par dgp
précocité variétale. On séme le Blé Noir lorsquedelées ne sont plus a craindre (a partir du 5emae
jusqu’au 30 mai). Les variétés cultivées actuellenme permettent en aucun cas des semis a la misjmon
de prendre un risque de récoltes dans de trés msasweonditions. La durée de végétation étant eall35
jours pour notre région, nous pouvons estimer qgemis au 15 mai voire, fin mai, entraine une técal
partir du 15 septembre.

* Le semis est effectué avec un semoir a céréadesrt entre les rangs a peu d'influence (entret1Z em) ;
la graine doit étre déposée a 2 cm de profondesurain lit de terre fine pour faciliter la gerntioa rapide.

« Il estinterdit d'utiliser des herbicides a titreépentif au semis dans le cadre de I'lGP : grésa wégétation
vigoureuse et dense, le Blé Noir étouffe les maesherbes.

e Densité réelle et indicative du semi37.5 kg/ha et/ou 150 grains/m2 pour un poids dkemiains équivalent
a 25 grammes. Cette densité pourra étre adaptiometion de la date de semis, du type de sol eedémations
probables de perte (qualité du semis, exces dgdutaux de germination)...

PHASE 4 : FERTILISATION

La fertilisation pendant la culture du Blé Noir: a partir des éléments du cahier de fertilisatiardiés lors de
I'habilitation des parcelles, il sera établi unrptie fertilisation raisonnée.

Le BIé Noir est utilisé comme une téte d’assolemientaractéristique de cette plante est I'utii@ates reliquats de
la culture précédente d’ou I'obligation :

« Lors de I'habilitation de la parcelle de réaliserhilan azoté (cf. habilitation de la parcelle),amnaitre les
cultures précédentes depuis au moins trois ans mawf les parcelles récemment exploitées et diétabl
I'historique des apports d’effluents organiquesdamendements sur la parcelle sur au moins traiges

« De choix des parcelles, notamment les parcellezoees «ensibles> (zone de captage, bassins versants,
parcelles proches des cours d’eau) ou I'apportadéagorganique ou minéral) peut-étre trés limitéevaul,
puisque la plante de Blé Noir utilise les reliquagsla culture précédente.

«  Criteres retenus pour la mise en place d'un plafed#isation:

O Fertilisation azotée

> Azote dans le sol inférieur & 100 kilogrammes paotére : possibilité d’effectuer un apport azoté.
> Azote dans le sol supérieur ou égal a 100 kilogrampar hectare : parcelles non habilitées. En
effet, un excédent d'azote est néfaste pour leldgpement du Blé Noir et notamment de la graine.

L'évaluation de I'apport se fera selon la grille RPEN d’ARVALIS permettant d’estimer précisément lelquats
de matiéres.

Comparaison des besoins en azote du Blé Tendre et BIé Noir :
Blé Tendre: rendement moyen a I'hectare : 80 quintaux, besoiAzote a I'hectare : 240 kgs
Blé Noir : rendement moyen a I'hectare : 15 quintaux, besoiAzote a I'hectare : 45 kgs

® Autre fertilisation

» La fertilisation, pour le Blé Noir, se fera en féna du besoin pour la plante et du reliquat des
parcelles : le cahier de fertilisation permettradé@énir s’il y a besoin d'une fertilisation.
» Respecter toutes les réglementations spécifiques.

© Mise en ceuvre de la fertilisation
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> Vérifier I'état du matériel d'épandage en début si@son et renouveler les réglages a chaque
changement de produit, de dose par hectare ouats&id’avancement.

» Dans le cas d'une utilisation d’engrais minérauketés, utiliser des engrais homologués ou
normalisés.

PHASE 5 : SUIVI TECHNIQUE ET SANITAIRE DES CULTURES

5-1 Protection sanitaire :

e Llirrigation est interdite.

« Interdiction d'utiliser des produits chimiques dethése sur la période de culture du Blé Noir,gailon de
respect du cycle végétatif naturel et jusqu’a tolté sans utiliser d’herbicides, de fongicidesnsBcticides,
de défoliants, d’activateurs de croissance et gelaéeurs sur la période de culture du Blé Noir.

* Le seul insecticide possible est la matiére actateirelle suivante : BACILLUS THURGENSIS. Dans &sc

d'accident sanitaire exceptionnel, le groupementaledera a l'organisme certificateur, l'autorisation
d'utiliser des matieres actives naturelles selopnartocole préalablement établi.

5-2 Modalités de suivi technigue :

« Il est assuré par les organismes collecteurs.

« Une visite pendant la floraison afin d’analysetdtéd’avancement de la plante et la propreté dmtaelle,
une troisieme visite facultative avant la récolbeipanalyser I'état de maturation de la graine.

PHASE 6 : RECOLTE DU BLE NOIR

Afin d’obtenir un Blé Noir de qualité réguliére mdmogene, les conditions obligatoires de mise enreale la récolte
sont les suivantes :

6-1 Exigences préalables :

« Larécolte doit se réaliser par producteur et jpaiete pure.

e Tout producteur de Blé Noir sous IGP devra livierécolte a un organisme collecteur agréé ONIC, lIonem
de l'association et se situant dans la Zone IGPBIEeNoir doit étre séché dans des installatioriigues,
dans des conditions techniques précises que sesllsranismes collecteurs possédent. Cette olbligati
permet aussi d’assurer une meilleure tracabilitgrdduit.

6-2 Exigences pour la récolte du Blé Noir :

« Larécolte doit s’effectuer lorsque le grain aiattea maturité.

e Lestiges et feuilles doivent étre violettes a eatges. Tous les grains doivent étre arrivés anit@tafin de
préserver les qualités nutritives et organolepsouiginelles du grain, I'enlévement de la récdkeséchage
et le triage des graines doit s’effectuer dansélaidie 24 heures a 48 heures.

« Au minimum 48 heures avant de moissonner le Bl&,N®iproducteur doit en avertir I'organisme coléag
afin d'organiser le transport (caisson) et le sgehde la récolte.

« Cette récolte doit se réaliser avec un matériep@démoissonneuse batteuse) devant étre réglénetidn

des caractéristiques de la graine a récolter (caupeenvirons de 30 a 40 centimetres pour limietalix
d’'impuretés).

PHASE 7 : TRANSPORT ET RECEPTION DU BLE NOIR APRES RECOLTE

» Caractéristiques du lot récolté a réception chmgénisme collecteur :
e Type variétal argenté,
*  Taux d’humidité maximum : 30 %,
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e Impuretés maximales : 25 %,
e Température du lot réceptionné : maximum 35°ceatigs,
« Absence de moisissures et de fermentation perteptib
« L’organisme collecteur doit avoir mis en place wystéme de malitrise interne fixant les conditions de

réception du Blé Noir, le contréle de conformités digts réceptionnés avant et aprés traitementswmkage
et la livraison auprés de minoteries.

* Le collecteur devra mettre en place des procédigasettoyage, de désinfection, de métrologie etpéan
de maitrise sanitaire.

« L'organisme stockeur devra disposer des instatiatiet matériels permettant de traiter les grainamment
pour I'analyse de la céréale a réception et lgéreéchage.

e L’organisme stockeur s’engage a ne collecter estoeker que du Blé Noir de Bretagne ou, a défaait, d
disposer d’installations de collecte et de stockaayenettant une séparation compléte.

e L’organisme stockeur s’engage a se fournir en Bdér e Bretagne exclusivement auprés de producteurs
sous contrat.

PHASE 8 : TRI, SECHAGE DU BLE NOIR (PRE-STOCKAGE, TRI, SECHAGE)

Les opérations de séchage et de triage doiverdéaliser rapidement aprés la récolte pour évitemessissures et
conserver a la graine ses qualités organoleptiduizeécolte s'effectue a partir du 15 septembreclireat tempéré de
la zone IGP est a cette époque porteuse d’'unert@mebumidité relativement importante. Les tenemshumidité
sont généralement importantes, les producteuramt'gtas équipés pour effectuer les opérations cleagé et triage,
cette opération ne peut se réaliser que par umisge collecteur. C’est la condition d’'un produinfogéne.

Cela suppose et oblige une planification de laltéat du transport vers le séchoir afin de prognemle séchage de
la graine récoltée.

Comme il est dit dans le livre « L'Agriculture &Eole Primaire en 44 legons » :

« La graine de blé nois’échauffe facilement ; il faut avoir soin de laiteau sec et de la remuer fréquemment afin de
l'aérer ».

8-1 Exigences préalables :

e Les opérations de triage, séchage et pré-stockayerd se réaliser dans la zone IGP par un organism
collecteur agréé ONIC et membre de I'association.

» Stockage obligatoire par variété.
« Pour chaque cellule de stockage, les nhoms des gads, la ou les références cadastrales et latigian

stockée par producteur devront étre répertoriés.

8-2 Conditions de recevabilité du blé par I'organise collecteur:

« Condition de recevabilité du Blé Noir par I'orgamis collecteur : cf. caractéristiques du lot récaité
réception chez le collecteur.

« L'enléevement du Blé Noir récolté ainsi que le s@ghat le triage des graines doivent s’effectuersdam
délai de 24 heures a 48 heures selon 'humidité.

- Deés réception du lot et avant déchargement, lesiregseront effectuées pour savoir si celui-ccesforme
aux prescriptions de I'lGP : taux d’humidité, temgtére, contréle visuel, prise d’échantillon.

e Sile lot est conforme, passage en nettoyage séchag
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8-3 Les conditions de séchage et de triage

Le pilotage des opérations de tri et séchage pedttadapter en permanence les paramétres du prece3sipilotage
requiert notamment la mesure a intervalle régues divers paramétres (taux d’humidité, et taurnpliretés) et la
vérification réguliére de I'absence de brllage chirgpar I'opérateur affecté au séchage.

» Le procédé de séchage est indirechauffage de maniére a ce que la flamme du tride soit jamais en
contact avec la graine.

« La température est réglée de fagon que le graisoiigpas brilée : les installations permettentélglage a
une température n'excédant pas 60° (températurémax évitant toute dénaturation de la graine).

« Le séchage des graines s’effectue obligatoirentenbatinu. Pour éviter que la graine ne soit bripéair lui
conserver ses qualités organoleptiques, le séataij@bligatoirement s’effectuer de maniére indieefia
flamme ne doit pas étre en contact direct avecdmng). Le séchage doit s’effectuer de maniereréuatit par
I'envoi d’air chaud a une température maximale @e®entigrades sur la graine, afin de ne pas lebri

Le séchage au gaz est recommandé. Dans le caséthage par chauffage avec les hydrocarbures |¢iurels
ou autres) tout contact avec la graine et les gazothbustion est prohibé. Le lot est identifiéésteptionné
dans la fosse de réception, le nettoyage séchagéreidissement de la graine peut démarrer. Langrast
ensuite dirigée sur un boisseau d’attente ventlér pssurer son refroidissement et sa ventilagage de la
qualité organoleptique du produit graine de BlérNoi

e Traitement sur le grain aprés récoltaucun traitement a base de produits chimiquesydthése n’est
autorisé sur la graine apres récolte, en coursaizkage et de triage séchage. Une liste de pro¢hits
produits chimiques de synthése) pouvant étre apgdigur le Blé Noir aprés récolte sera validée.

» Le stockage aprés séchage et triage doit se sibligatoirement dans la zone IGP.

8-4 Refroidissement de la graine aprés séchage gage :
Le refroidissement de la graine doit s’effectuéerapérature ambiante.

8-5 Caractéristiques de la graine aprés cette opéian :

0 Taux d’humidité compris entre 12 et 14,5 %,
0 Taux d’'impuretés, graine non brlée par le séchage.

Les raisons justifiant ces caractéristiques resabdssentiellement de pratiques constatées senréén et confirmées
par une étude sur la Conservation de la Galetéetei#e par 'ADRIA en 1997.

Pour le poids spécifique il s'agit ici de constat effectué par les meusigans leurs pratiques quotidiennes de travail.
Aucun travail sur ce sujet n'a été effectué.

Pour le taux d’humidité : une valeur minimale de 12 % et maximale de 24.8n humidité. En effet, il n’existe pas
de norme réglementaire, les travaux de recherchdémontré qu’'une graine dépassant ce seuil ridifitee altérée.
La conservation de la graine et son écrasementeemenie est rendue plus difficile. Une humiditélagraine, aprés
séchage, inférieure a 12 %, d'aprés les essaistedfe entrainerait des difficultés d’écrasememts travaux de
I'étude sur la Conservation de la Galette le déneot

Pour le taux d’impureté de 3%: on entend par impureté, tous les grains quipaagiennent pas a la sorte de grains
représentés par I'échantillon. Comme il n’existes e réglementation spécifique au Blé Noir, lestiguas
habituellement rencontrées sont une acceptatidhalé % d'impuretés, exiger 3 % d’impuretés, ceeqfainera une
régularité dans la qualité des approvisionnemesggsgeuniers, ainsi qu’'une maitrise du poids spReEHfi

PHASE 9 : STOCKAGE DU BLE NOIR CHEZ L'ORGANISME COL LECTEUR':

9-1 Exigences préalables
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« Le stockage doit se réaliser sur la zone IGP dassiibs identifiés,
e Stockage du Blé Noir aprésitement par des organismes collecteur agréé<£@Nassociation.

9-2 Propreté des locaux et installations :

e Les locaux, les installations et le matériel utigpour le stockage du Blé Noir sont entretenusadhtenus
en bon état de propreté. Si des produits chimigoas utilisés pour le nettoyage des installatidagjoivent

étre homologués et respecter les précautions ddusag
« Le matériel de manutention et les installationstdekage sont systématiquement nettoyés avargatidn.

9-3 Protection sanitaire du Blé Noir:

« L’organisme stockeur met en ceuvre les moyens de hkdntre les insectes, les rongeurs et les corps
étrangers.

9-4 Modalités de stockage

e Stockage du Blé Noir de Bretagne par variété paresdies cellules spécifiques et identifiées,
e Stockage du Blé Noir par année de récolte,

e Absence de traitement chimique de synthése sigrééses,
e Les graines de Blé Noir doivent étre mises obligatoent en cellule ventilée, cette ventilation déite

renforcée aux premiers froids afin de prévenirdealoppement d'insectes nuisibles.

PHASE 10 : TRANSPORT DU GRAIN POUR LIVRAISON AUX MO ULINS ET SITES DE
MEUNERIE

10-1 Caractéristigues de la graine livrée :

» Poids spécifique égal ou supérieur a 65,

e Taux d’humidité compris entre 12 et 14 %,
e Taux d'impuretés inférieur ou égal a 3%,

e Graine non brdlée par le séchage.

10-2 Modalités de transport du Blé Noir :

e Les conditions de transports du Blé Noir doivespester la réglementation en vigueur.

10-3 Conditions de transport du Blé Noir :

« Les camions doivent étre obligatoirement nettoy@sia tout chargement de Blé Noir,
e Le BIlé Noir peut étre transporté en sac ou en vrac.

PHASE 11 : LA PRODUCTION DES FARINES

La production de farine devra intégrer les opénratisuivantes I'origine de la matiére premiere, la réception dairy
au moulin, le stockage du grain, la préparatiola ebouture du grain, I'attente en chambre a fafdmetockage de la

farine en attente de livraison.

11-1 Sélection des minoteries :

« Le BIé Noir doit étre moulu dans la zone IGP pas dénoteries agréées par I'’Association.

11-2 Provenance du Blé Noir :
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e Le Blé Noir réceptionné et destiné a la fabricati@nfarine sous IGP doit provenir d'un organisnoelstur
habilité respectant les regles de I'lGP.

* Pour la fabrication de farine de Blé Noir corresgenmt & I''GP, le moulin s'engage a se fournir esiglement
aupres des organismes stockeurs agréés par |associ

11-3 Critéres qualitatifs du Blé Noir réceptionné :

< Poids spécifique égal ou supérieur a 65,

e Taux d’humidité compris entre 12 et 14 %,
e Taux d’'impuretés inférieur ou égal a 3 %,
e Graine non br(lée par le séchage.

11-4 Conditions de stockage du Blé Noir aprés récton :

« Réalisation du stockage dans une ou plusieurslegllla Farine de Blé Noir de Bretagne doit étre
physiqguement séparé par variété pure et identifiée.
»  Stockage par variété pure.

11-5 Préparation des conditions de production :

e Les minoteries non exclusivement dédiées a la mtaztu de Farine de Blé Noir de Bretagne doivent
s'assurer de la vidange compléete de la ligne dedation (y compris les équipements de bluterst la
chambre a farine), la vidange de la chambre adatia mise a I'écart de la téte de lot qui doi éentifiée
ou par tout autre procédé permettant une séparatiéquate du lot.

e Les farines issues de « téte de lot » et les résidunettoyage des installations ne sont en aucaimélangés
a la Farine de Blé Noir de Bretagne.

11-6 Maitrise des conditions de productions (cf. tdeau ci-joint) :

e Le respect des conditions de production : les geaite Blé Noir sont écrasées selon un mode respédata
qualité organoleptique originelle ; seuls les modesnouture, a cylindre ou a meule, sont autofeés la
fabrication de la farine de Blé Noir de Bretagne.

« On entend par mouture, du grain écrasé sur meuleylindres, en plusieurs passages, des proaitsportés par
pneumatiques (type élévateur, vis) et le passagke samisage type blutetieou planchistersavec obligation d'avoir
en finalité deux produits : la farine et les cosselsa fabrication des farines se réalise sel@réeessus de production
suivant :

1. La premiére étape consiste en un nettoyage systgraates graines réceptionnées (aimant, brosse a
blé, dépoussiéreur, nettoyeur séparateur).

2. La seconde étape consiste en la mouture des fap@esin broyage des graines, un tamisage
(blutage et sassage), un convertissage et un nelkdeg farines issues de la Farine de Blé Noir pour
obtenir une farine homogéne et de qualité régulises équipements utilisés pour la mise en ceuvia de
mouture sont soient des cylindres, soient des raeule

3. Latroisieme étape sera le stockage et le condiéorent de la farine.

e Les moulins et sites de meunerie non exclusivemédits a la production de farine de Blé Noir det&®yee
doivent, en outre, appliquer I'une des deux méthadé/antes lors de la mise en production d'un loBtée
Noir de Bretagne :

Y Vidange compléte de la ligne de fabrication (y camgquipements de blutefieet chambre a
farine),

¥ Vidange de la chambre a farine et mise a I'écatadéte de lot ou tout autre procédé permettant
une séparation adéquate du lot, qualifié par éedgt meunerie et I'association.
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*bluterie : appareil servant a tamiser la farine pour sémiueson.
*planchister : appareil servant a trier par tamisage, selondeagseur, les produits issus de la mouture.
« Le BIlé Noir ne subit aucun traitement chimique getisése depuis la réception du grain jusqu’a I'ebpen
des farines, seuls peuvent étre utilisés, en casabwoins, les produits autorisés annuellement par
I'association.

11-7 Stockage des produits de la mouture avant mélge :

* Le stockage des farines et issues avant mélandgespdaire en sac (25, 40, 50 kilos) ou en vraccedhule

identifiée.
* La minoterie doit disposer d'un lieu de stockagsereé exclusivement aux produits issus de Blé Meir
Bretagne.

« Lelieu de stockage est tenu en bon état de pkoptate fonctionnement.

11-8 Homogénéisations de la Farine de Blé Nair

La Farine de Blé Noir est reconstituée a partir fdesies issues de la mouture. Ce mélange doith&treogénéisé
avant conditionnement. La minoterie dispose eisetiun mélangeur ou un autre moyen d’homogénérsate la
farine dans la chambre a farine. Ces opérationsesoagistrées dans le registre des mélanges.

11-9 Stockage des produits de la Farine de Blé Naipres homogénéisation et pré-conditionnement :

» Le stockage des farines issues avant homogénédigadiat se faire en sac (25, 40, 50 kilos) ou eg,\&a
cellule identifiée,

» La minoterie doit disposer d’'un lieu de stockagsereé exclusivement aux produits issus de Blé Neir
Bretagne,

e Le lieu de stockage est tenu en bon état de psptate fonctionnement.

PHASE 12 : STOCKAGE ET CONDITIONNEMENT DE LA FARINE

12-1 Exigences préalables :

e La culture de la graine de blé noir et la productle la farine doit étre réalisées dans la zone IGP

12-2 Stockage de la farine

« Conditions sanitaires des opérations de stockade ebnditionnementles minoteries ou les conditionneurs
stockeurs doivent satisfaire aux exigences régleaimes en matiere d’hygiéne des installations et de
opérations.

- Etat sanitaire du produitcf. caractéristiques de la farine.

e Conformité des conditionnementde conditionnement des farines est conforme &étementation en
vigueur, les matériaux utilisés respectent lesraimtes de composition et d’inertie.

» Etat sanitaire du ou des produitils doivent présenter les caractéristiques d'lditdy sanitaire définies par
les réglements en vigueur.

12-3 Conditionnement de la farine :

« Conditionnement en sacs de 0.5 a 25 kg
e En vrac(citerne plombée et bon de livraison)
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12-4 Conditionnement en sacs de la farine par ungis :

La livraison pourra se faire en vrac ou en sacedéwn de livraison ou numéro de lots sur les sqes) le
fabricant de farine, a destination d’un autre meroémballeur de I'association Blé Noir TraditiomelBagne, pour
un reconditionnement en sachets (avec n° de laedenditionnement lié au n° de lot de farine livigar un
fabricant et le code emballeur du reconditionn@ugésbligatoirement sur la zone IGP).

12-5 Délais de consommation

* Les DLUO indiquées sur les produits sont réguli@envalidées et sont établies sous la respongab#itla
minoterie.

e La DLUO est d’au maximum 6 mois aprés conditionneinfiesqu’a huit mois apres fabrication.

12-6 Maitrise des conditions de stockage des prodeiaprées conditionnement :

+ La minoterie doit disposer d’'un lieu de stockagsereé exclusivement aux produits issus de Blé Neir
Bretagne,

e Le lieu de stockage est tenu en bon état de psptate fonctionnement,

e Stockage de la farine dans des lieux identifiéscle¢z des meuniers ou conditionneurs agréés par
I'association.

PHASE 13 : EXPEDITION DE LA FARINE

«  Vérification de la conformité et de la propreté damions avant expédition,
« Vidange systématique des cellules et des conduatstahargement,
e Tenue d'un registre des livraisons,

* Tenue d’'une liste des destinataires.
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SCHEMA DE FABRICATION

DE LA FARINE DE BLE NOIR DE BRETAGNE

Opérations/but

Matériel

Observations

Nettoyage des graines
(réceptionnées pré-nettoyées ou
selon le fournisseur)

Mouture
Broyage des graines

Tamisage
(Blutage, sassage
Convertissage
Mélange de farines issues de la
graine de Blé Noir de Bretagne
pour obtenir une couleur plus ou
moins sombre (selon demande

v

Stockage
Délai : 24 heures a 2 mois

non

Dépoussiéreur
Nettoyeur-séparateur
épierreur
Brosses a blé
Aimant

- Cylindres cannelés
- Meule
Cylindres Cannelés
et meules

Planchisters

Cylindres lisses

En vrac et en sacs
ou seulement en sacs
(papier ou polypropyléne)
Inscriptions sur le sac :

. poids

. date de mouture

. date d'ensachage

. date limite d'utilisation

Totalité des meuniers

Matériel le plus fréquent

Le cylindre est le matériel
le plus fréquent
(nombre de passages variable s¢
le meunier)

blon

*blutage : séparation du son et de la farine.
*sassage ppération de meunerie, passage des semoules ap@ades purifier et les classer.
*planchister : appareil servant a trier par tamisage, selon levogseur, les produits issus de la mouture.
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VIII - ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC L'AIRE
GEOGRAPHIQUE

Les éléments justifiant le lien sont de plusieursires. lls concernent a la fois des éléments ligtes,
hydrographiques, géologiques et géographiques.

VIII-1 Des références historigues

Une production et une transformation de Blé Noir dé le XIV°™ siécle.

« Selon I'Historien Fernand Braudel, les Hollandaisaient introduit la culture du Blé Noir en Frannotamment en
France occidentale, atlantique, caractérisée parlarge zone de terrains humides et marécageux8l&eNoir
conviendrait comme premiéere culture sur les manaisvellement asséchés ou les terrains défrich€atherine
SIMON, ARMEN n° 45.

« Les conditions d'introduction du Blé Noir en Epeo occidentale demeurent mystérieuses. Les His®rie
s'accordent a penser gu’il commence a étre cudfile fin du XIIF™®siécle. En Bretagne, on le trouve mentionné en
1502 (cité par Bourge de la Rogerie en 1935) eNemandie en 1460 dans la charte de la cure dAlres
Pourtant, il figure dans I'analyse de pollens psdriques, ce qui attesterait une premiére intrbduaui aurait été
oubliée ensuite ».

Des conditions écologiques favorables au développent de la culture du Blé Noir.

Des conditions écologiques concourent, sans auouteda I'implantation d’'une plante dans une cant# propos
des sols, le géographe Maurice LE LANNOU remarqud.a bigarrure des sols bretons se complique di mi
nuances principalement dues a la diversité de pesition topographique (...) ; en simplifiant néannspi deux
grandes catégories s'imposent : les terres |égles terres fortes ».

« La culture de Blé Noir est associée aux terrgérls et acides. Par ailleurs, le climat bretomptaé et humide,
convient a la culture du Blé Noir, qui réalise soaslimat, un cycle végétatif de trois mois ».

Ces potentialités du milieu naturel expliquent iglement I'implantation du Blé Noir en Bretagneaisic’est surtout
I'histoire des techniques agricoles qui permet dlger le double processus d'implantation et de ssioa qu'il
connait dans la région.

Une culture majeure jusqu’au XIX*"®siecle.

A I'époque présumée de son introduction €X¥/siécle) et avant la premiére Révolution AgricoldX*™ siécle),
I'assolementi§ne culture d’hiver, une culture de printemps, ja@here régit la majeure partie de la Bretagne. Le Blé
Noir trouve sa place comme premiére culture amgadhére, et ceci pour plusieurs raisons. D’urg pa tant que
plante nettoyante : parce qu'il réalise un cyclgétatif en seulement trois mois et posséde rapideme feuillage
opulent, il étouffe les mauvaises herbes et, damn@me temps, assure une récolte de grains. D’patte on lui
reconnait des qualités d’amélioration des sol4,mice qu’enfoui dans la terre quand il est earfieil constitue un
engrais vert ou bien, tout simplement qu'aprésésalte, en semant une céréale tel que le fromem¢ aeigle, on
favorise un meilleur rendement.

D’autres avantages sont loin d’étre negligeablesBlé Noir occupe peu de temps la terre et demaedede soins
durant sa végétation. Enfin, le rendement de sareubst avantageux : voyageant en Bretagne & ldufiXVIIl1°™®

siecle, Jacques CAMBRY consigne les résultats atsvdans le district de Morlaix en 1794 : « Fromeatbu, 7-8
pour 1 ; Froment sans barbe, 8-9 pour 1 ; Fromenhdrs, 10-12 pour 1, Blé Noir (quand il réuss&)2D pour 1 ».
On se souviendra qu'aux alentours de 1870, leseramdts agricoles francais pour la culture du bténgént)

plafonnent autour de 15 quintaux a I'hectare.

Si l'auteur met l'accent sur I'hétérogénéité demdements du Blé Noir, cet inconvénient ne semble ga&oir
découragé les paysans bretons de I'époque : lditéguavoquées plus haut (aptitude a nettoyer tds, $aible
exigence en travail et en temps d’occupation dé&s sompenseraient cette irrégularité. Toujoursilegtie le Blé
Noir tient la premiére place dans la hiérarchiesigfaces cultivées en céréales et qu'il consetemgtemps une
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place de choiX¥!. Camille VALLAUX, danssa Basse Bretagnéait remarquemu’entre 1892 et 1903 le Blé Noir
maintient son rang dans le Finistére, passant d&788a 37 388 hectares. Ajoutons qu'il procure ressource non
négligeable qui est le miel (...).

Une culture concurrencée lors de la Révolution Agdole mais toujours présente.

Au XIX*™sjécle, la Révolution Agricole marque un tourndans I'histoire du Blé Noir. L'introduction de noeiles

techniques agricoles redéfinit en quelque sorf@daze dans le paysage breton (...).

Bien que durement concurrencé par ces nouvellegegerte Blé Noir continue a étre ensemencé, le gusent en
culture dérobée, c’est a dire de courte duréerdalie entre deux cultures principales.

Par ailleurs, il est recommandé lors des campadeatefrichement des landes. Jules RIEFFEL, dadsrgine de
GRANGJOUAN en Loire Inférieure, préconise une ndievanéthode qui va faire école : « un premier lat®d0 cm
pour détruire les bruyeéres, puis un second a 2@8eprofondeur (avec épandage d’engrais) pour sémBité Noir ».

Une culture se maintenant grace a l'arrivée de nowelles variétés.

A cette campagne de défrichement s’ajoute I'imgamta par un sélectionneur privé, d’'une nouvellgiété plus
avantageuse, produisant des grains plus groslél&&r argenté. Ainsi, au premier temps de la Rétian Agricole,

le Blé Noir gagne du terrain.

« Loin d'étre une plante refoulée, il entre a parttiere dans un systéme agricole sans archaisteest
particulierement prisé dans I'ouest de la FranceBEetagne, Basse Normandie et Maine, lit-on d&fistoire de La
France Rurale une bonne partie de la nourriture des campagrestdsomposée de galettes et bouillies de Blé Noir.
En 1835, la consommation de Blé Noir y égale coig fa moyenne nationale.

Une production menacée avec le seconde Révolutiomrcole et une consommation de produits a
base de Blé Noir.

Pourtant des changements s’amorcent... En effettelision de la pomme de terre, jointe au succéscdiures
fourragéeres, qui permettent une intensification’éievage avec un nouveau type d’'assolement, resdaguére de
place & une production de BIé N&it La seconde « Révolution Agricole », dans le moueset de la premiére, finit
par ne plus accorder aucun intérét aux céréalesidares.

Le déclin de la production de Blé Noir n'a pas aimé pour autant une baisse de la consommatiamabieontraire,
la forte demande des créperies a pu étre satigfaitte marché mondial. Désormais, les galettesssotout élaborées
a partir de Blé Noir d'importation transformé pas IMeuniers locaux.

Une réforme de la politique agricole commune favotale au retour de la culture de BIé Noir.

Le tournant récent de la politique agricole commasesurtout symbolisé par un programme de getatess. Dans
ce contexte, des agriculteurs bretons se sont ¢todgns I'aventure d’une relance du Blé Noir... ».

VIII-2 Des caractéristiques géologigues favorablea la culture du Blé Noir

La culture de Blé Noir peut s'effectuer sur toysety de sols, exceptés les sols lourds, trés hurnidé®s calcaires.
Les sols granitiques, schisteux, siliceux ou siti@@gileux comme le sont les sols de la zone I@Rdnviennent trés
bien.

Plante acidophile, le Blé Noir supporte les solsvpes et acides. D'autre part, il vient, bien sardéfrichement de
landes ou de vieilles prairies naturelles.

VIII-3 Une hydrologie favorable a la culture de BléNoir

« Exigeant en eau jusqu'a la floraison, le Blé Nmiensuite besoin d'un temps chaud et sec pourbanee
fécondation. Toutefois, il redoute les vents desssts. |l est donc nécessaire, pendant toute sgtatém, d'avoir une
hygromeétrie élevée pour une levée rapide et unadétcondation. La floraison dure environ 50 joeite se déroule
sur juillet et ao(t. », L'Agriculture a I'Ecole Prwire en 44 lecons, Vannes, Lafolye Frére, XX ezger.
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La carte ci-dessus nous montre que lors de |'éxapsgiration potentielle sur la période du 01/03a(08 sur la zone
IGP, la perte en eau est peu importante, ce qdiaestable a la culture de Blé Noir. Les zonesplies sombres sur la
carte, notamment le Maine et Loire et la Vendéedestrisques importants de sécheresse.

Les risques de sécheresse sur la zone IGP solgsfaile niveau d'hydrologie de la zone IGP favolasgermination

de la graine et permet & la plante une meilleuraiffon et une amélioration de la pollinisatioralplante permettant
une meilleure fructification.

VIII-4 Des conditions climatigues favorables sur lazone IGP

Comme le montre la carte ci-dessdcarte des sommes moyennes journaliéres des terapgsatupérieures a 6°)C

la zone IGP se caractérise par un climat océankgueffet, sur une période du 01/05 au 30/09, dérite culture du
Blé Noir, les températures sur la zone IGP se tétigent par un niveau inférieur de 2.6° Centigsagier rapport a la
zone non-IGP. Cela permet de favoriser la cultugeBié Noir: régularité dans la croissance de kEnta (pas
d'amplitude thermique, pas de risque de gelée a8 d@omai lors du semis), pas d'échanges penda#riade de

floraison, meilleure pollinisation de la graineBlé Noir.

Ces caractéristiques sont confirmées par I'analyseayonnement solaire sur la méme période et cemfiole bien
fondé de la zone IGP.

VIII-5 Une tradition de production de Blé Noir dans la zone IGP : des pratiques
culturales connues depuis longtemps

Culture traditionnelle dans la zone IGP depuis8€™isiécle, la Farine de BIé Noir constitua jusqu'@i™ siecle, la
base de l'alimentation de la population de la ztiBB. Le Blé Noir se transformait facilement en riaripour étre
consommeé en crépes et galettes de Blé Noir.

Sa culture s’adaptait trés bien aux nombreusesst@auvres existant dans la zone. C’est une ptentgourmande en
azote et demandant peu de fertilisation. Au regarda pauvreté du monde paysan de cette périogeotriction de
Blé Noir était considérée comme une téte d’assaiknet une production économique. En effet, cettBurm
s'intégrait trés bien dans une rotation céréaliAiasi, il pouvait s'implanter derriére une céréalgaille, une prairie,
une jachére ou des légumes d’hiver.

De plus, cette plante ne nécessitait pas de gauaux de labourage. En effet, cette plante perihéttdlisation de la

technologie du faux semis en effectuant sur lewoltravail comme pour un semis. Cette techniquet qaur

avantage de favoriser la germination des mauviedses et de préparer ensuite le lit de semencgesupits trainés
de style vibroculteur. C’est toute la différencee@ves céréales d’hiver et de printemps dont leattgpréparatoire
était important.

Une durée de culture relativement courte entreet®B5 jours, au regard du climat de la zone, peamhguste apres
les derniéres gelées de printemps, de développeculture vivriere simple et peu colteuse pour réeelte vers le
15 septembre, période ou sur la zone, l'arriergoseést généralement ensoleillée et peu pluvieuse.

L'itinéraire cultural, facile & mettre en ceuvrensistait en un semis entre mai et mi-juin, un fagghen vert associé a
une maturation en herbe. Les gerbes étaient aktngds pour récolter les graines ainsi séchées.

Cette production s’est développée jusqu’a I'arrigéenouvelles productions céréalieres et de naesréichniques
culturales pour atteindre un minimum historiquesdias années 1980.

Cette plante nécessitant un faible travail des, sssdemandant pas des terres riches a condugréekicteurs a
développer cette culture jusqu'a la révolution agreElle permettait d'utiliser des sols pauvresu mle moyens de
production et d’apporter une autosuffisance alimeatau monde paysan. Ce savoir faire acquis paolee paysan
au cours des siécles passés s'est transmis deagénéen génération. Si au cours du “R¥siecle, cette culture a
connu une forte régression, elle fut souvent é@lisomme engrais vert ou comme désherbant naturees mémes
sols.
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Si ce savoir faire fut pendant quelques décenrégsefiement abandonné, la transmission de celsiast toujours
faite, notamment par les manuels d’agriculture &dit Bretagne (I'agriculture a I'Ecole primaire €4 lecons,
Vannes).

VII1-6 Une tradition de transformation de la graine de Blé Noir en farine dans la zone
IGP

La zone IGP connait depuis l'arrivée du Blé Nair,savoir-faire en transformation de la graine eméa Ce savoir-
faire s'explique par I'obligation, pour la fabricat des galettes de Blé Noir, de transformer langrpour la rendre
comestible. Ce savoir-faire s'est transmis de @éioéren génération. Aujourd'hui, c'est plus der®Qilins de la zone
IGP qui transforment de la graine de Blé Noir ehntercialisent de la farine sur toute la Franceaesde monde.

Ces moulins sont souvent installés prés des rizj&t@ns un fond de vallée ; ils utilisent I'eau o@rsource d'énergie.
La plupart de ces moulins en font leur activitépipale.

Quelques exemples illustrent cette tradition dedi@ermation de la graine de Blé Noir en farine.

Parmi les moulins membres de 'association :

- 1 moulin exerce cette activité depuis I@'T&iécle (1502),

- 2 moulins exercent cette activité depuis 18"f3iecle (1667, 1650),

- 2 moulins exercent cette activité depuis I18"f8iecle (1825, 1870),

- 3 moulins exercent cette activité depuis le déo@@™ siecle (1920).
La plupart du temps, ces Moulins ont connu unestrassion familiale. Tous les Moulins sont tenus ges familles
ayant une tradition de transformation de la farine.

VIII-7 Une tradition de transformation de la Farine de Blé Noir depuis de nombreux
siecles

La paysannerie bretonne produisait du Blé Noir pauconsommation personnelle. Pour cela, il étaessaire de
transformer cette graine en farine. Les productemsnenaient leur graine chez les meuniers locauxles
transformaient a facon. Il y avait dans notre ragion voire plusieurs meuniers dans chaque valétte graine
transformée en farine permettait de nourrir la flemtoute I'année. On fabriquait au moins une foés semaine sur
un bilig ou crépiére, des crépes ou des galetteBl@doir. Le savoir faire dans les campagnes é@tgiiortant. On
accompagnait ces produits avec de la saucisse baudte salé, selon les zones.

Une tradition de transformation de la farine quss’'transformée en véritable activité économiquésafa seconde
guerre mondiale. D’une production pour se noum@tte activité s’est professionnalisée. On a vuaggifre sur le

territoire de nombreuses créperies dégustation gessfabricants de produits vendant sur les marehé&mns les

grandes surfaces. Aujourd’hui, en Bretagne, c’est de 700 entreprises et 3500 actifs qui travailtkans ce secteur
d’activité. Cela représente en France, plus de 256peries. Ce savoir faire s’exporte dans toupégs du monde.
C’est un vieux métier, mais une jeune professigacd’apparition dans les années 1980 d'école®dadtion.

Une tradition de transformation de la farine sutdgitoire régional depuis de nombreux sieclescades produits
différents selon les zones géographiques. A I'od&ste ligne Lannion, Plouagat, Pontivy, Lorient, @outait au Blé
Noir pour la fabrication de cette crépe, de lanfarde froment, du lait de I'eau, des ceufs et duGeproduit était trés
cuit et fin. On I'appelait dans certaines communas;répe salée ou la crépe a I'eau. L'introductitnfarine de
froment permettait de faciliter la fabrication g&des mais était aussi un signe de richesses.

A l'est de cette ligne, on ne connaissait et oanait que la galette de Blé Noir. Elle ne corntare du Blé Noir,
de I'eau et du sel. C’est un produit épais, humildee consommait aussi dans les fétes populaires de la saucisse
« galettes saucisses ». Cette derniére est toypo@sente sur les marchés et dans les fétes locales

Ces produits, ces savoir faire, dont les recetéesvgnt varier, ont été transmis de génération eérgéon ; il n'est

pas rare d’entendre un crépier vous dire : « ctesggrand-mére qui m'a transmis sa recette, qui'allait recue de sa
mere ou de sa grand-mere ».
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VII1-8 La notoriété du produit

Le Blé Noir dans la tradition culinaire bretonne.

RECHERCHE HISTORIQUE, ETHNOGRAPHIQUE
ET BIBLIOGRAPHIQUE SUR LA FARINE DE BLE NOIR

Introduit d’Asie Mineure en Europe & I'époque desi€ades, le Blé Noir devient, dés Ie"%siécle, une des cultures
prépondérantes de Bretagne. Le Blé Noir (« gwirdmh» en breton) - constitua pendant longtemps iiacipale
culture vivriere de la population bretonne et ladde son alimentation sous forme de bouillieuabat des célébres
galettes et crépes bretonnes au Blé Noir. Le Blé& Narticipe aussi a I'alimentation animale, et«paille » est
utilisée pour la confection des litiéres.

Ainsi donc, «la nouvelle céréale s'était rapidetrieqposée dans I'alimentation des Bretons » autpiendevenir en
peu de temps « I'embléme de la nourriture bretonne

A son apogée, vers 1862, le Blé Noir représentesurface de 740 000 hectares en France, dont 5@¥lpseule
région bretonne.

Cependant, dés la fin du*f§siécle, la culture du BIé Noir régresse sur teuktritoire national au profit de céréales
plus productives et plus lucratives ou d’autresurak vivriéres telles que la pomme de terre, mégste encore bien
en Bretagne.

La culture du Blé Noir en Bretagne ne cessera,laiéss de régresser, tout en se maintenant cependaqu’aux

années 80, alors que la tradition culinaire raste tivante (crépes, galettes, patisseries, bieternne, kig-ha-farz) et
oblige sans cesse a accroitre les importationdé&l&l&ir.

IX - STRUCTURE DE CONTROLE

Organisme chargé du contrdle de la tracabilité rddyit selon un plan de contréle déterminé, actéddDFRAC
selon la norme EN 45011 du 26 Juin 1989 :

CERTIS
Immeuble Le Millepertuis
Les Landes d’Apigné
35360 LE RHEU
Tél. : 02.99.60.82.82
Fax : 02.99.60.83.83

X -ETIQUETAGE

Outre les mentions d'étiquetage prévues par l@méghtation, aprés obtention de I'Indication Géoligye Protégée,
I'ensemble des supports mis en place pour la cogialsation de ce produit devra obligatoirementti@ole logo IGP
accompagné d’'une des mentions suivantes :

- Soit Farine de BIé Noir de Bretagne,

- Soit Farine de Blé Noir de Bretagne - Gwinizh Breizh.
(Ces mentions pourront étre écrites soit en majas@oit en minuscules)
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XI - EXIGENCES COMMUNAUTAIRES ET NATIONALES

Principaux points a contréler

| Etape

Point & contréler Méthodes d'évaluation
Production des graines de blé noir | Lieux de production: dans [laireVisuelle et documentaire

géographique

Suivi des cultures Visuelle et documentaire

Variété : harpe et/ou tétra harpe ngirBocumentaire
de type argenté

Taux d'impuretés : 25 % maxi Documentaire
Taux d’humidité a la récolte : 30 %Documentaire
maxi
Taux d’acidité : pH>a 6,5 Documentaire
Séchage, triage et stockage |dtieux de stockage : dans laire @é&/isuelle et Documentaire
stockage production
Condition de stockage de la graine
Poids spécifique> a 65 Documentaire
Taux d’humidité : entre 12 % et 14 % Documentaire
Taux d'impuretés : 3% maxi Documentaire
Graine non brulée par le séchage Visuelle
Production de la farine de blé noir | Lieux de production: dans [lairgVisuelle et Documentaire
géographique
Réception du blé noir et condition dé/isuelle et documentaire
production
Conditions de stockage et expéditipiWisuelle et documentaire
de la farine

Xl - LES REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES

« Inventaire du Patrimoine Culinaire de la FranBzetagne - Produits du terroir et recettes traditelles »,
C.N.A.C., éd. Albin Michel, Paris, 1994, pp 331363

Maurice LE LANNOU, Géographie de la Bretagne, Renn&sl.Pilhon.1952 J. CAMBRY, Voyage en
Finistére, 1794. Georges Duby, Histoire de la Frafurale ; Camille Vallaux, Sa Basse Bretagne.
Catherine SIMON, ateur d’'un mémoire de maitrise de sociologie shistoire naturelle, culturelle et
sociale du Blé Noir en Bretagne.

L'Agriculture & I'Ecole Primaire en 44 legons, VasnLafolye Frere, XX éme lecon,

ONIC, rapport de stage ISA Beauvais,

Cours Complet d'agriculture, Dictionnaire Univerd@griculture, Abbé Rozier, tome neuviéme,
Délibération des Etats du mardi 11 décembre 1176.

Climat et sols de I'Ouest, éléments d'agroclimaielet production fourragére, ITCF OUEST, Rennes.
La Conservation de la Galette - Etude ADRIA - CRMR998.
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ABREVATIONS :

AC : Action Corrective

AP: Action Préventive

AS: Action de Surveillance

BNTB: Blé Noir Tradition Bretagne

H: Humidité

PS: Poids Spécifique

TP: Taux de Protéines

GNIS: Groupement National Interprofessionnel des Sengence
OC OU OS Organisme Collecteur

DEFINITIONS

PRODUCTION DE BLE NOIR

EMBLAVER: ensemencer une terre en Blé Noir ou en toute graiiee.

FERTILISATION : apport d’engrais servant a composer les défititsol pour nourrir les plantes.

llot : groupe de parcelles contigués, de méme naturglggdue et de méme historique cultural, pouvarg ptis en
compte comme unité de gestion culturale. (Cettgepgn compte est recevable dans les contextes FATIDA).

MATIERE FERTILISANTE : produit dont I'emploi est destiné a assurer ldarifion des végétaux ainsi qu'a
entretenir les propriétés physiques, chimiquesodogiques des sols (les engrais, les amendements...)

RESIDUS DE PESTICIDES: reliquats des pesticides utilisés ainsi que Ipwoduit de métabolisation, de
dégradation ou de réaction.

RUSTICITE : aptitude de la plante a résister aux maladies stress.

SOC OU SERVICE OFFICIEL DE _CONTROLE : organisme officiel fixant et contrélant les nasnde
certification pour I'ensemble de la production ffaise des semences.

TARTARIE : forme de dégénérescence des semences de Blé&Mibiées : retour vers le génotype « sauvage »
proche du Blé Noir de Tartarie.

PRODUCTION DE FARINE DE BLE NOIR

AKENE : fruit sec indéhiscent, & une seule graine. Le B est une plante a fleur dicotylédone (donc pas
graminée comme les autres céréales) produisari@ess.

BLUTER : tamiser la farine pour séparer du son.
BLUTOIR : appareil servant a tamiser la farine pour séparesod.
BOISSEAU : cellule utilisée pour stocker du Blé Noir oulddarine.

BROYAGE : opération de mouture consistant a détacherrlesleppes de 'amande puis a réduire cette dereiere
farine grace a différents passages au traverslofelms ou de meules.

CLAQUAGE : opération de mouture qui consiste a réduirestgnoules en fines particules en vue d’obtenir de la
farine.

CONVERTISSAGE : opération dont I'objectif est d’affiner les fioet gruaux. Elle permet donc de réduire les
semoules en fines particules afin d’obtenir larfari
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COSSE: enveloppe de la graine de Blé Noir, entouraarhinde.

FARINE DE BLE NOIR : produit résultant de la mouture exclusive denémde de I'akéne de Blé Noir nettoyé et
industriellement propre. La qualité du Blé Noir reis ceuvre est basée sur des normes communautaiBié 8loir
sain, loyal et marchand (BID, 1984).

FINOTS : semoules trés fines mais qui sont toutefois mussses que la farine. lls constituent des preduit
intermédiaires de mouture.

GRUAUX : fines semoules obtenues suite au passage duddlélans les cylindres lisses. lls constituent piesluits
intermédiaires de la mouture.

HACCP (HAZARD ANALYSIS CONTROLE POINT) : analyse des risques, points critiques pour l&rive.

Démarche conduisant a identifier le ou les dangamsificatifs par rapport a la salubrité, spéciigua un produit
alimentaire, a les évaluer et & établir les mesprésentives permettant de les maitriser. (Alin@5i13A, Codex
Alimentarius).

ISSUES: ensemble des produits finis, autres que la EateBlé Noir, résultant de la mouture.

METROLOGIE : elle comprend la méthodologie des mesures -uatns de mesure et enregistrements des
mesures - qui doit étre consignée par écrit etdmiéne (également documentée) d'assurer la fidhilés mesures
et/ou des équipements (étalonnage).

MOUTURE : action permettant la réduction de la graine tfeMoir en farine. Cette opération est réaliséedee
cylindres ou des meules.

PLANCHISTER : appareil servant a trier par tamisage, selondeasseur, les produits issus de la mouture.

POIDS SPECIFIQUE : poids de I'hectolitre de graines exprimé en dgommes. Il donne une indication de
rendement du produit a la minoterie.

PRODUIT FINI : produit constitué de I'ensemble des farinesrméaliaires (farine de broyage, farine de claquage,
farine de convertissage) obtenues aux différeritgmed de mouture.

REMOULAGE : résidus obtenus lors de la transformation desosta en farine. lls constituent des produits
intermédiaires de la mouture.

SEMOULES : fragments obtenus lors de la transformation d& Boir en farine. Elles constituent des produits
intermédiaires de mouture.

SEPARATEURS ASPIRATEURS: machine permettant de nettoyer le Blé Noir.

SILO : unité de stockage du Blé Noir.

TAUX D’EXTRACTION _: quantité de farine produite pour une quantit@tieNoir donnée.

TRACABILITE :  aptitude a retrouver ['historique, I'utilisationuola localisation d'une entité au moyen
d’identifications enregistrées. (Normes 1SO 84024)9

TRIEUR : machine qui permet d’éliminer les graines paeassihélangées au Blé Noir.
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