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COMMUNIQUE DE PRESSE  

Paris, le 13 avril 2006 
 

 
L’Observatoire du pain 

La filière farine-pain renforce son investissement dans la recherche en nutrition 
 

 
 
Les meuniers et les boulangers réaffirment leur volonté d’engagement en nutrition et créent 
l’Observatoire du pain : un centre de ressources et d’études pour améliorer les connaissances sur le pain 
en termes scientifique, nutritionnel, sociologique, épidémiologique et comportemental.  
En s’appuyant sur l’expertise d’un comité scientifique pluridisciplinaire et indépendant, l’Observatoire du 
pain permettra de consolider des preuves scientifiques pour contrer les idées reçues sur le pain.  
Un enjeu important pour cet aliment qui occupe une place majeure dans l’équilibre alimentaire des 
Français. 
 
 
Lutter contre les idées reçues  
 
Fortement ancrée dans les traditions alimentaires françaises, la consommation de pain a chuté de plus 50% en 
50 ans1. Il demeure un aliment de référence, associé a des valeurs positives et des vertus nourrissantes.  
Pour autant, une étude récemment conduite par TNS Sofres2 révèle que ses bénéfices nutritionnels ne sont pas 
précisément connus, sa consommation est encore trop souvent limitée et les idées reçues, notamment sur la 
prise de poids, sont encore trop nombreuses. Forts de ce constat, les meuniers et les boulangers ont décidé de 
créer l’Observatoire du pain pour contribuer à la recherche en nutrition sur cet aliment. 
 
 
Faire progresser la connaissance scientifique sur le pain 
 
L’Observatoire du pain a pour objectif d’améliorer les connaissances sur le pain qui sont aujourd’hui parcellaires. 
Les missions de l’Observatoire du pain : 

- Poursuivre la veille nutrition et santé 
- Recenser et analyser des études de référence  sur le pain : nutrition, sociologie etc. 
- Favoriser les échanges entre pairs 
- Relayer les messages scientifiques sur le pain 

 
Le Comité scientifique du pain3 demeure le conseiller scientifique pluridisciplinaire et indépendant qui oriente, 
aiguille et valide  les recherches et travaux réalisés dans le cadre de l’Observatoire. 

                                                             
1 Consommation quotidienne de pain par habitant : 325 g/ jour en 1950 contre 150 g/jour en 2005. Source : ANMF/INSEE/ONIC 
2 L’étude TNS Sofres sur les perceptions du pain a été réalisée en 2 phases en octobre 2005 :  

- une étude exploratoire conduite auprès de médecins généralistes et de mères de famille afin de faire un point à date des perceptions et pratiques en 
la matière. 
- une étude quantitative auprès de  313 mères de famille et de 150 médecins généralistes, afin de valider les enseignements de la phase qualitative.  

3 Pour rappel, ses membres : 
- Pr Christian Cabrol, Président du Comité scientifique du pain et expert  en cardiologie 
- Pr Patrick Berche, expert en microbiologie 
- Dr Jean-Marie Bourre, expert en nutrition 
- Pr Christophe Dupont, expert en pédiatrie 
- Pr Serge Hercberg, expert en épidémiologie 
- Pr Claudine Junien, experte en génétique 
- Pr Francisque Leynadier, expert en allergologie 
- Pr François-Marie Pailler, expert en toxicologie 
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Mieux comprendre la consultation nutrition en médecine générale 
 
Dans le cadre de sa mission de diffusion d’informations scientifiques, l’Observatoire du pain a décidé de 
privilégier sa communication scientifique auprès des professionnels de santé. Soucieux de répondre exactement 
aux besoins des médecins généralistes, les meuniers et les boulangers se sont rapprochés de la Société 
Française de Médecine Générale pour conduire une enquête sur la pratique des médecins généralistes en 
manière de nutrition et les freins qu’ils peuvent rencontrer.  
A l’issue de cette enquête et grâce à ses enseignements, l’Observatoire du pain diffusera une brochure de 
questions - réponses sur la nutrition en médecine générale. Objectif ? Proposer des conseils pratiques pour 
faciliter la consultation nutrition en médecine générale. 
 
 
Le pain, une nouvelle signature symbole de l’engagement de toute la filière farine – pain 
 
Pour toutes ses démarches de communication auprès du grand public, le partenariat des meuniers et des 
artisans boulangers est incarné par une nouvelle signature institutionnelle « le pain ». Elle symbolise les valeurs 
intrinsèques de cet aliment de référence : sa chaleur, sa rondeur, son appétence, sa convivialité.  
Cette nouvelle signature propose des déclinaisons de signature pour les deux entités faisant vivre le partenariat 
boulangerie-meunerie : l’Observatoire du pain et l’Espace Pain Information. 
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# Fiche 1 - Le Pain : encore trop d’idées reçues ! $ 
 
 
Le pain est l’aliment central de la culture alimentaire française. Malgré la forte réduction de sa 
consommation durant le XXème siècle (-50% de 1950 à 2000), le pain demeure un aliment de référence de 
notre quotidien. Fortement ancré dans les traditions de consommation, le pain est généralement associé 
à des valeurs positives et des vertus nourrissantes. Pour autant, si globalement le pain est perçu comme 
un aliment sain, bon pour la santé, ses bénéfices nutritionnels précis restent abstraits. Sa consommation 
est encore trop souvent limitée et les idées reçues, notamment sur la prise de poids, sont encore trop 
nombreuses. Une étude récemment conduite par TNS Sofres1 révèle le comportement des mères de 
famille et des médecins généralistes face aux habitudes alimentaires. 
 
 
Le pain est un aliment clé de la culture alimentaire française 
 
# 99 % des personnes interrogées consomment du pain, principalement lors du déjeuner et du dîner 
Les valeurs qui lui sont associées sont ainsi principalement sociétales et culturelles : le pain a toujours fait partie 
des pratiques culinaires françaises. Il est associé à la famille, au partage, à l’enfance, à la tradition. Ce sont 
essentiellement ces raisons qui motivent sa consommation. En effet, si le pain est reconnu comme ayant bon 
goût (il croustille, il a une mie légère, il est bon quand il est frais…), il n’évoque pas spontanément la 
gourmandise. 
  
# Le pain est bon pour la santé  
Le pain est perçu comme un aliment complet, voire riche, bon pour la santé et nourrissant. Les personnes 
interrogées dans l’étude reconnaissent facilement son rôle dans l’apport d’énergie et la nécessité d’en 
consommer pour un bon équilibre alimentaire. 
 
# En revanche, l’idée selon laquelle il faut consommer du pain avec modération est persistante dans les 
résultats de l’étude TNS Sofres1. La recommandation des nutritionnistes de consommer 300 grammes de 
pain par jour est ainsi jugée excessive. Ces résultats font apparaître une idée reçue fortement ancrée sur les 
faibles quantités à absorber. Il est donc temps de la démentir publiquement. 
 
Les vertus nutritionnelles du pain ne sont perçues par le grand public que globalement 
 
# En matière d’équilibre alimentaire, le pain apparaît comme un aliment neutre 
S’il n’est pas, dans la plupart des cas, décrié comme le sucre et les graisses, ce n’est pas un aliment dont la 
consommation est particulièrement valorisée en raison de ses apports nutritionnels. 
 
# La majorité des personnes interrogées évoquent facilement les qualités du pain sans pour autant 
pouvoir détailler ses qualités nutritionnelles 
L’étude TNS Sofres révèle ainsi une méconnaissance de la composition nutritionnelle du pain (sauf chez les 
médecins généralistes). Sa forte teneur en glucides complexes, en fibres, en vitamines, en oligo-éléments, sa 
faible teneur en lipides ne sont pas citées spontanément par le grand public. 

                                                             
1 L’étude TNS Sofres sur les perceptions du pain a été réalisée en 2 phases en octobre 2005 :  

- une étude exploratoire conduite auprès de médecins généralistes et de mères de famille afin de faire un point à date des perceptions et 
pratiques en la matière. 

- une étude quantitative auprès de  313 mères de famille et de 150 médecins généralistes, afin de valider les enseignements de la phase 
qualitative.  
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Les mères de famille jouent un rôle décisif dans la perception des aliments, 
notamment sur le pain 
 

# Les mères de famille jouent un rôle primordial en faveur de la consommation de pain 
79% d’entre elles recommandent à leurs enfants de manger du pain, en premier lieu parce que le pain est 
meilleur pour la santé que les sucreries. 
 

# De même, elles ont tendance à diversifier leur achat de pain. Selon l’étude TNS Sofres, les mères de 
famille achètent le plus souvent leur pain chez l’artisan boulanger (70%), 23% l’achetant en supermarché,  et 
varient les différents types de pain (baguette de tradition, pains aux céréales, pains spéciaux…). 
 

Les médecins généralistes n’ont pas le temps d’éduquer leurs patients à la nutrition 
 

# Les médecins n’abordent pas de façon systématique le sujet de la nutrition avec leurs patients 
Ils évoquent principalement comme raison à cela le manque de temps et leur priorité de traiter le symptôme pour 
lequel le patient est venu en visite. 79% des médecins reconnaissent ainsi aborder le sujet seulement lorsque 
cela leur paraît nécessaire. Les médecins généralistes délivrent donc un discours ciblé et personnalisé à 
chaque patient (problème de surpoids, de diabète, d’excès de cholestérol, adolescent ou enfant obèse...). Ils ne 
se sentent pas suffisamment impliqués pour jouer systématiquement un rôle de prévention et de conseil 
nutritionnel.  
 

# Dans ce discours, le pain occupe une place non négligeable 
En effet, parmi les médecins qui parlent de nutrition à leurs patients, 91% évoquent le pain et 67%  
le font de façon positive. Quand ils abordent le sujet du pain, les médecins citent en premier lieu ses apports 
nutritionnels (45%) : le pain apporte une source naturelle d’énergie, il est riche en fibres, et possède des 
qualités nutritionnelles indispensables, des vitamines, des protéines et peu de lipides. 
Dans un second temps, les médecins évoquent des éléments liés aux atouts du pain dans le cadre d’un 
régime (41%) : le pain a un indice glycémique moyen, il ne fait pas grossir (57% des médecins interrogés 
approuvent le fait que le pain ne fait pas grossir). 26% d’entre eux partagent l’idée reçue selon laquelle le pain 
ferait grossir. 
Enfin, seule une minorité de médecins met en avant spontanément l’aspect sucre lent du pain et son apport en 
glucides complexes. 
 

# Leurs recommandations de consommation demeurent floues 
Les médecins admettent qu’il est nécessaire de consommer du pain tous les jours (77%) et ils reconnaissent 
que tous les types de pain ont un intérêt nutritionnel (73%).  
Cependant, ils préconisent majoritairement une consommation modérée (75%). Pour les médecins 
généralistes, le pain demeure un aliment d’accompagnement alors qu’il est considéré par le PNNS2 comme 
un aliment de référence dans le cadre d’une alimentation équilibrée.  
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                             
2 Plan National Nutrition et Santé –www.mangerbouger.fr 
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# Fiche 2 – Pain et nutrition : quelques points de repère $ 
 
 
La modification de nos habitudes alimentaires est à l’origine d’une diminution importante de notre 
consommation de glucides complexes et d’une augmentation de consommation de lipides et de produits 
raffinés riches en sucres simples et en matières grasses. Ainsi, en un siècle, la consommation de pain 
a été divisée par six et la consommation de lipides avec une prédominance d’acides gras saturés, 
a presque doublé. D’où l’épidémie actuelle d’obésité, de diabète de type 2 et la forte prévalence de 
maladies cardiovasculaires.  
Parmi les recommandations nutritionnelles de référence, la consommation de glucides complexes, 
notamment contenus dans le pain, est généralement conseillée comme une alternative saine aux lipides 
et sucres actuellement surconsommés. Au sein du PNNS, il est effectivement recommandé de 
consommer des féculents à chaque repas et une attention particulière est portée sur le pain pour 
promouvoir sa consommation.  
Les recommandations nutritionnelles actuelles préconisent une plus grande consommation de glucides 
complexes, de fibres alimentaire et une moindre consommation de lipides.  
Dans ce contexte, le pain est doublement intéressant. D’une part, il permet de rééquilibrer la ration 
alimentaire au profit des glucides complexes sans ajout de matière grasse. D’autre part, le pain apporte 
des protéines d’origine végétale et des fibres alimentaires (à teneur variable selon le type de pain).  
Ainsi, le pain est appelé à jouer un rôle de premier plan dans la correction de nos déséquilibres 
alimentaires actuels.  
 
Nutrition et maladie : quelques chiffres clés 
 
# Les maladies favorisées par une alimentation mal équilibrée ont un poids considérable dans nos 
sociétés industrialisées aussi bien en termes de morbi-mortalité que sur le plan économique : 
% Les maladies cardiovasculaires sont aujourd’hui la 1ère cause de mortalité en France (à l’origine de près 
de 170 000 décès chaque année) 
% Le nombre de nouveaux cas de cancer est estimé à 280 000 par an. Or une mauvaise composition de la 
ration alimentaire avec trop ou trop peu de certains nutriments peut favoriser certains cancers dont celui 
du colon, de la prostate ou du sein, cancers parmi les plus fréquents. 
% Le surpoids et l’obésité concernent 41% des adultes et 19% des enfants. 5,39 millions de personnes 
sont obèses. 
% La prévalence du diabète de type 2, tout âge confondu : plus de 2 millions de Français sont concernés. 
Pour ces maladies, certaines catégories d’aliments peuvent jouer un rôle de prévention. 
 
L’alimentation des Français : des évolutions majeures ces dernières années 
 
# « Si les Français savent très bien ce qu’il faut manger en général, ils ne mangent pas toujours ce qu’il faut »1, 
une étude du CREDOC portant sur l’évolution des comportements alimentaires entre 1988 et 1997 démontre en 
effet que les Français ne mangent pas toujours sainement. Certes, leur apport calorique s’est réduit d’un 
tiers en un siècle. La consommation de sucre a été divisée par 2,5 depuis 1965, celle de pain par 2 et celle 
d’huile par 1,5. Mais les plats tout préparés, souvent en sauce (très riches en lipides), explosent, au 
détriment de certains autres produits « bruts » comme les légumes (l’achat de légumes frais a chuté de 25% 
depuis 1965). 
Et la tendance s’accélère. Au cours des années 1990, la consommation de pâtisseries a augmenté de 84%, 
celle de pizzas de 80%, celle de biscuits de 24% et celle de sodas de 17%. 

                                                             
1 Patrick Serog, nutritionniste, Etats généraux de la boulangerie, octobre 2005 
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La consommation de pain : - 75% au cours du XXème 
 
# Le rapport du Haut Comité de la Santé Publique (HCSP) de juin 2000 montre que la consommation de pain à 
la fin du XXe siècle est inférieure au tiers de celle de la fin du XIXe siècle. La consommation de pain était de :  
% 600 g/pers/j.en 1880 
% 330 g/pers/j.en 1950 
% 160 g/pers/j.en 1996 
Soit, une chute de la consommation de 75% au cours du siècle dernier et de 50% ces 50 dernières 
années. 
# Plus récemment, l’étude Su.Vi.Max2 réalisée entre 1997 et 2003 sur des adultes de plus de 45 ans montre 
que la consommation moyenne de pain est de 164 g/pers/j. 
# La consommation de pain varie en fonction du sexe mais aussi de l’âge, des catégories socio-professionnelles 
et du lieu de vie des consommateurs.  
Diverses études rapportées par le HCSP mettent en évidence ces variations. L’enquête Su.Vi.Max. les précise :  
% Les hommes consomment jusqu’à 175 g/j de pain alors que très peu de femmes atteignent 110 g/j. 
% La consommation de pain est par exemple plus élevée chez les 55-60 ans, chez les agriculteurs et les 
ouvriers. 
 
 
L’alimentation des Français : des déséquilibres nutritionnels manifestes 
 
# On constate ainsi à travers les études récentes de suivi de consommation la répartition par catégorie de 
nutriments de la manière suivante : 
% Les apports moyens en lipides, caractérisés par un excès en graisses saturées d’origine animale sont trop 
importants, représentant 38 à 40% de l’apport énergétique alors qu’ils devraient représenter, 30 à 35 % de 
lipides. 
% La contribution des protéines reste stable dans le temps. 
% Les apports moyens en glucides sont trop faibles et constituent 39 à 41% de l’apport énergétique alors 
qu’ils devraient représentent 50 à 55 % de glucides.  
 
# La plupart des études nutritionnelles sur la population adulte et enfant mettent en évidence un apport 
insuffisant de glucides en termes de contribution des apports énergétiques (diminution de la part des glucides 
complexes, mais excès de glucides simples). En effet, la proportion de personnes consommant du pain, des 
pommes de terre ou des céréales au moins 3 fois par jour (quantités recommandées) était seulement de 
l’ordre de 30% au cours des 3 périodes de l’étude Su.Vi.Max.  
 
Un fort décalage entre l’alimentation des Français et les recommandations nutritionnelles 
 

 Apports Nutritionnels 
Conseillés3 par catégorie de 

nutriment 

La répartition de la 
consommation par catégorie 

de nutriment4  

Le décalage entre la 
consommation et les 
recommandations 

Glucides  50 à 55% 39 à 41% - 10 à 15 points 
Lipides  30 à 35% 38 à 40% + 5 à 10 points 
Protéines 11 à 15% 11 à 15% Stabilité 
 

                                                             
2 L’étude Su.Vi. Max. est une grande étude épidémiologique (13 017 personnes suivies pendant 8 ans) dans le domaine de la prévention nutritionnelle des 
maladies chroniques. Lancée en 1994, elle vise à tester l’impact d’un apport supplémentaire en vitamines et minéraux antioxydants (bêta carotène, 
vitamines E et C, zinc et sélénium), à doses nutritionnelles, dans la prévention des cancers et des maladies cardiovasculaires. Par le nombre de sujets 
concernés, par son caractère national, par sa durée, l’étude SU.VI.MAX constitue également une gigantesque banque de données sur l’alimentation et la 
santé des français. 
3 Les Apports Nutritionnels Conseillés (ANC) sont des valeurs choisies par des groupes d'experts français qui tiennent compte des données scientifiques 
concernant les besoins nutritionnels de la population. Les ANC sont fondées sur les besoins journaliers des groupes de populations ciblées. Ces apports 
sont périodiquement revus et modifiés en fonction des habitudes alimentaires et de l'évolution des connaissances nutritionnelles. 
4 Inpes, Nutrition : Eléments de contexte, objectifs et stratégie de communication du PNNS.  
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Une réponse simple : du pain à chaque repas 
 
# Parmi les 9 repères de consommation du PNNS5, il est préconisé d’augmenter la consommation de glucides 
pour les enfants comme pour les adultes. Ils doivent représenter plus de 50 % de l’Apport Energétique Total 
(AET)6 quotidien. Plus concrètement, il est recommandé de consommer du pain, des céréales, des pommes de 
terre et légumes secs, à chaque repas et selon l’appétit et favoriser les éléments céréaliers (dont céréales 
complètes et pain bis ou  au son)7. En effet, les aliments tels que le pain ou les légumes secs fournissent amidon, 
protéines et fibres qui conduisent à réduire la sensation de faim. Ils sont également recommandés pour des 
personnes suivant un régime alimentaire. 
 
Le pain, centre de gravité de l’équilibre nutritionnel 
 
# La dernière campagne de communication du PNNS du dernier trimestre 2005, privilégie le pain, seul 
féculent qui n’exige pas de préparation. Les ANC recommandent également la consommation de pain à 
tous les repas et un apport de glucides de 50 à 55 % de l’Apport Energétique Total. Plus concrètement, un 
homme ayant une activité physique normale devrait ingérer environ 250 g de pain/jour soit l’équivalent d’une 
baguette, et environ 200 g de pain par jour pour une femme, soit 4/5 d’une baguette ! Le pain doit être réparti sur 
les trois repas et éventuellement au goûter. Il permet d’éviter la sensation de faim. 
 
Le PNNS fait la promotion d’un modèle alimentaire qui vise à privilégier la consommation structurée des aliments 
autour des repas. 
 
# Le pain, des apports nutritionnels indispensables pour une alimentation équilibrée  
 
Source de glucides complexes8, de protéines, de fibres, de vitamines B1 et B6 et de minéraux 
(magnésium, phosphore et potassium), le pain est un aliment incontournable de l’équilibre alimentaire, qui 
n’apporte que peu de lipides. 
 
Par sa richesse en glucides complexes, il est la source d’énergie principale de notre cerveau et de nos 
muscles. La moitié du morceau de pain consommé au petit-déjeuner est destinée au seul fonctionnement du 
cerveau9. On peut ainsi consommer du pain à tous les repas, y compris le soir car le cerveau a besoin de 
suffisamment d’énergie pour un sommeil de qualité. 
 
 
 
                                                             
5 Les 9 objectifs prioritaires retenus par le Plan National Nutrition et Santé (PNNS) 1 : 
- Réduire d’au moins 25% le nombre de petits consommateurs de fruits et légumes 
- Diminuer de 25% la population de sujets ayant des apports calciques en dessous des ANC (tout en réduisant de 25% la prévalence des déficiences en 
vitamines D) 
- Réduire la moyenne des apports lipidiques à moins de 35% des apports énergétiques journaliers, avec une réduction d’un quart de la consommation des 
acides gras saturés au niveau de la moyenne de la population 
- Augmenter la consommation de glucides afin qu’ils contribuent à plus de 50% des apports énergétiques journaliers, en favorisant la 
consommation des aliments sources d’amidon, en réduisant de 25% la consommation actuelle de sucres simples et en augmentant de 50% la 
consommation de fibres 
- Réduire la consommation d’alcool qui ne devrait pas dépasser 20g d’alcool/j chez ceux qui consomment des boissons alcoolisées 
- Augmenter l’activité physique dans les activités de la vie quotidienne par une amélioration de 25% du pourcentage des sujets faisant par jour, l’équivalent 
d’au moins !  h de marche rapide  
- Réduire de 5% la cholestérolémie moyenne de la population des adultes 
- Réduire de 20% la prévalence de surpoids et de l’obésité (IMC>25kg/m2) chez les adultes et interrompre l’augmentation particulièrement élevée au cours 
des dernières années de la prévalence de l’obésité chez les enfants 
- Réduire de 10 mm de Hg de la pression artérielle systolique chez les adultes 
6 Les Apports Energétiques Totaux (AET) correspondent à la quantité énergétique totale ingérée sur une journée par un individu. 
7 Ces recommandations en matière de glucides complexes sont reprises et explicitées dans le rapport AFSSA d’octobre 2004 intitulé « Glucides et santé : 
état des lieux, évaluation et recommandations ». 
8 Les glucides complexes ne sont pas assez consommés. Les glucides sont dits « complexes » quand ils sont composés d’amidon (céréales, pain, pomme 
de terre, légumes secs, etc.). Les glucides simples sont composés d’un à deux sucres. Il s’agit  du fructose, du glucose ou du lactose et du saccharose.  
9 Intervention de Jean-Marie Bourre aux Etats Généraux de la Boulangerie. 
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De par sa composition, le pain permet de rééquilibrer l’alimentation vers plus de glucides complexes et moins de 
graisses. Des études réalisées par l’Institut Pasteur auprès de jeunes étudiants ont montré que les plus gros 
consommateurs de pain avaient une alimentation significativement plus équilibrée sur tous les plans10. 
 
 

Les apports nutritionnels de la baguette de consommation courante (pour 100g)11 
- 30 à 35 g d’eau 
- 55 g de glucides soit 255 Kcal pour 100 g. Le pain a une teneur en glucides qui le place au 1er rang des 
aliments qui répondent le mieux aux besoins énergétiques de l’organisme. Ce sont principalement les glucides 
complexes  qui fournissent de 65 à 70% de cette énergie.  
- 3% de fibres (cellulose et hémicellulose), c’est-à-dire de glucides non assimilables 
- 7 g de protéines 
- 1 à 2 g de lipides. Les lipides localisés dans le germe de blé sont éliminés au cours de l’extraction de la farine 
utilisée pour la baguette courante. 
- 300 mg de sodium pour 100 g de pain 
- des vitamines du groupe B (B1 et B6) et du groupe E 
- des minéraux du magnésium (35 mg/100 g), du phosphore (97 mg/100 g) et du potassium (100 mg/100 g) 
 
 
Même si les Français ont plutôt une bonne image nutritionnelle du pain, ils ne le perçoivent pas comme 
l’aliment dont il est urgent d’augmenter la consommation. Ils ont encore tendance à freiner sa 
consommation lorsqu’ils surveillent leur poids (Cf. fiche 1), alors qu’en freinant sa consommation,  
ils accentuent le déséquilibre glucides/lipides.  
 
L’augmentation de la consommation de pain à chaque repas apparaît comme le moyen le plus simple et 
le plus efficace pour manger de façon plus saine et équilibrée. 
 
 

                                                             
10 Professeur Jean-Michel Lecerf, Professeur associé à l’Institut Pasteur de Lille, le pain, un symbole à promouvoir, presse parlementaire®, mars 2005. 
11 Poids d’une baguette entre 200 et 250 grammes en fonction des régions. 
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# Fiche 3 -  L’Observatoire du pain, un centre de ressources et d’études sur le pain $ 
 
 

Parce que le pain occupe une place majeure dans l’équilibre alimentaire mais que ses qualités 
nutritionnelles sont méconnues ou parcellaires, il est nécessaire d’améliorer les connaissances sur le 

pain en termes scientifique, nutritionnel, sociologique, épidémiologique et comportemental.  

Forts de ce constat et dans la continuité de 5 ans d’engagement dans l’information nutritionnelle du pain, 
la meunerie et la boulangerie artisanale ont décidé de se rapprocher et de fonder l’Observatoire du Pain. 

Cette démarche de recherche permet également d’optimiser la démarche qualité des acteurs de la filière 
et de proposer aux consommateurs des produits toujours plus sains et plus sûrs.  

 
L’Observatoire du pain : l’impulsion d’une nouvelle dynamique 

 
#  Les missions de l’Observatoire du pain 

 
1. Recenser les informations scientifiques (nutritionnelles, scientifiques, médicales, sociologiques) 

De nombreuses données sont disponibles sur le pain. Dans la base de données scientifiques internationale, 
le mot-clé « bread » apparaît dans presque 4 000 publications. En règle générale, le pain est simplement évoqué 

au sein d’une liste d’aliments consommés et peu d’études sont entièrement consacrées au pain.  

Ce travail de veille des informations scientifiques ou médiatiques publiées sur le pain est la 1ère mission de 
l’Observatoire du pain. 

 
2. Clarifier les concepts utilisés et les homogénéiser  

La nutrition est une science jeune. Les protocoles qui sont utilisés pour étudier le pain ne sont pas 

internationalement identiques. Soucieux de profiter d’études internationales et d’échanger avec des centres de 
recherches internationaux, l’Observatoire du pain, sous l’impulsion de son Comité scientifique, a développé des 

études telles que celle sur l’Index Glycémique pour lutter contre les idées reçues dans la sphère scientifique et 
homogénéiser les outils d’analyse nutritionnelle. 

 
3. Comparer les situations de consommation pour comprendre 

Comparer les données nationales aux données internationales, croiser les informations nutritionnelles régionales, 

telle est la mission de l’Observatoire du pain. Son objectif ? Contribuer à la recherche en Nutrition et faciliter la 
diffusion d’informations nutritionnelles auprès des professionnels de santé. 

 
4. Renforcer les connaissances sur le pain 

Pour renforcer les connaissances sur le pain, l’Observatoire du pain développe des études scientifiques 

spécifiques, en collaboration avec des équipes de chercheurs renommés. Quelques thèmes de réflexion en 
cours : l’Index Glycémique, la satiété, les fibres, le poids, le comportement alimentaire…  

 
5. Diffuser les informations scientifiques sur le pain 
Seuls 26% des Français estiment avoir une information suffisante sur les apports nutritionnels du pain. De plus, 

les professionnels de santé ne sont pas toujours formés ou informés sur les recommandations nutritionnelles.  
Il y a donc non seulement un effort à accomplir vers les consommateurs, mais aussi vers les professionnels de 

santé. C’est la mission de communication de l’Observatoire du pain qui se traduit par un programme visant à faire 
connaître les bons repères de consommation sur le pain. 
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#  La priorité de l’année 2006 : élaborer un recueil scientifique de référence sur le pain et la nutrition 
 

L’objectif de cette année est de construire un centre de ressources sur le pain et ses constituants nutritionnels 

(glucides, fibres) dont la première étape est la réalisation d’un état des lieux des données scientifiques 
disponibles. Ce travail de synthèse permettra de mieux communiquer auprès des consommateurs, des 

professionnels de santé et de la presse en termes d’informations nutritionnelles.  
Ce travail d’analyse permettra aussi d’orienter les études à lancer pour améliorer les connaissances 

nutritionnelles sur le pain français. 

 
Cette synthèse, en cours de réalisation, intègre des données scientifiques déjà collectées par le Comité 

Scientifique depuis sa création, des enquêtes de consommation alimentaire réalisées en France, 
des publications scientifiques répertoriées, notamment dans la base de données scientifiques internationale de la 

Bibliothèque Nationale de Médecine des Etats-Unis. 
 

Ce travail de recherche bibliographique donnera lieu à la publication d’une brochure « pain et nutrition » qui 

paraîtra en septembre 2006. Trois grandes parties  constitueront cette synthèse : 
- Le profil nutritionnel du pain, avec analyse des informations relatives aux glucides, aux fibres et à l’index 

glycémique, mais aussi des informations relatives aux protéines, lipides, vitamines, minéraux 
- La consommation de pain, son évolution, et  les recommandations de consommation 

- Pain et santé.  

Cette base de données ainsi constituée sera ensuite mise à jour en continu en fonction des données 
scientifiques, nutritionnelles et sociales plus récemment publiées.  

Ce projet est piloté par le Comité scientifique du pain. 
 

 

Le Comité scientifique du pain, l’aiguilleur stratégique de l’Observatoire du pain 

 

Créé en 1999, le Comité scientifique du pain est avant tout un conseiller scientifique pluridisciplinaire et 
indépendant pour les acteurs de la filière « farine et pain ». Son expertise multiple permet d’optimiser la 

démarche qualité des intervenants du secteur et de faire évoluer le pain dans son environnement scientifique et 

médical. Ce groupe de réflexion pluridisciplinaire composé d’ experts émet des recommandations qui se 
traduisent au sein de la filière pain par des applications concrètes. Par exemple, toute la filière s’est investie dans 

une démarche de réduction légère et progressive de la teneur en sel du pain (tout en conservant ses qualités 
organoleptiques), afin de contribuer au bon équilibre nutritionnel de la population. 

 

#  Le comité scientifique, à l’initiative d’une étude de référence sur l’Index Glycémique du pain 
 

La distinction entre glucides simples (sucres rapides) qui seraient rapidement métabolisés par l’organisme et 
glucides complexes (sucres lents) qui seraient métabolisés plus lentement ne correspond pas à la réalité. 

En effet, certains sucres simples sont métabolisés lentement et inversement des sucres complexes sont 

métabolisés rapidement. D’où la notion d’Index Glycémique (IG), plus précise, qui mesure la vitesse d’arrivée des 
sucres dans le sang. Plus l’Index Glycémique1 est bas et plus la vitesse de diffusion du glucose dans l’organisme 

est progressive, moins l’élévation de la glycémie (taux de sucre dans le sang) est brutale. L’énergie apportée par 
les aliments à index glycémique bas est plus longtemps disponible. Dans notre consommation quotidienne, il est 

ainsi intéressant de privilégier les glucides à Index Glycémique bas et moyen.  
 

De récentes études2, réalisées sur la base des recherches du comité scientifique, ont démontré que le pain 
français avait un index glycémique moins élevé que celui qui lui était attribué jusqu’alors. L’équipe du professeur 

Slama de l’Hôtel-Dieu à Paris a en effet mesuré l’Index Glycémique du pain de Tradition Française.  
L’Index Glycémique de la baguette de tradition française est de 57, ce qui constitue un Index Glycémique moyen.  

                                                             
1 L’échelle de l’Index Glycémique va jusqu’à 100 pour le glucose. 
2 Détermination de l’index glycémique et insulinémique de pain français chez l’homme sain et diabétique, Rizkalla SW, Bruzzo F, Boillot J, Slama G pour la 
collective du pain. 
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Les membres du Comité scientifique du pain 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

#  La priorité de l’année 2006 : élaborer un recueil scientifique de référence sur le pain et la nutrition 
 

L’objectif de cette année est de construire un centre de ressources sur le pain et ses constituants nutritionnels 
(glucides, fibres) dont la première étape est la réalisation d’un état des lieux des données scientifiques 

disponibles. Ce travail de synthèse permettra de mieux communiquer auprès des consommateurs, des 

# Pr Christian Cabrol, expert en cardiologie, est 
Président du Comité scientifique du pain. Ancien chef de 

service de chirurgie cardiovasculaire du groupe 
hospitalier Pitié Salpêtrière de 1972 à 1990, il a réalisé 

la première transplantation cardiaque en Europe, la 

première transplantation cardio-pulmonaire en Europe, 
et la première implantation d’un cœur artificiel 

intrathoracique en France. 
#  Pr Patrick Berche, expert en microbiologie, est 
Professeur de Microbiologie à la Faculté de médecine 
Paris Descartes, chef de service de bactériologie-
virologie-parasitologie-hygiène à l’hôpital Necker-
Enfants Malades (Paris) et membre correspondant de 
l’Académie de Médecine. 
#  Dr Jean-Marie Bourre, expert en nutrition, est 
ingénieur, chimiste, docteur ès Sciences et docteur en 

Médecine. Directeur de recherche à l’Inserm en neuro-
pharmaco-nutrition, il est également membre de 

l’Académie de Médecine. 
#  Pr Christophe Dupont, expert en pédiatrie, est 

docteur ès Sciences et docteur en Médecine. Expert en 

Nutrition pédiatrique, il est aujourd’hui chef de service de 
néonatalogie à l’hôpital Saint-Vincent de Paul (Paris). 

 

#  Pr Serge Hercberg, expert en épidémiologie 
statistique, est docteur en Médecine et docteur ès 

Sciences. Directeur de recherche à l’Inserm et 
directeur de l’Unité de Surveillance et d’Epidémiologie 

Nutritionnelle (USEN), il est aussi connu pour être le 

Coordinateur national de l’étude SU.VI.MAX et le Vice-
Président du PNNS. 

# Pr Claudine Junien, experte en génétique, est 
docteur en pharmacie et docteur es sciences, co 

directeur de l’unité Inserm U781 « Génétique et 

épigénétique des maladies métaboliques, neuro-
sensorielles et du développement » à l’hôpital Necker-

Enfants Malades (Paris). 
#  Pr Francisque Leynadier, expert en allergologie, 

est docteur en médecine, chef de service du Centre 
d’allergie de l’hôpital Tenon (APHP - Paris). Reconnu 

en tant qu’expert dans le domaine de l’allergie, il a été 

Président de la Société Française d’Allergologie. 
# Pr François-Marie Pailler, expert en toxicologie, 

pharmacien, docteur ès Sciences pharmaceutiques, 
ancien Chef de service et Titulaire de Chaire à l'hôpital 

du Val de Grâce (Paris). Expert à l'Afssaps, à l'Afsse 

et membres de groupes de travail à l'Afssa. 
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# Fiche 4 – Les médecins généralistes et la nutrition : une préoccupation croissante $ 

 
 

Depuis la mise en place du parcours de soin, le médecin généraliste constitue le premier recours 
obligatoire pour toutes les questions de santé. Il est donc davantage sollicité aussi bien pour des actes 

de prévention, de suivi (nourrisson, grossesse) que dans la prise en charge de pathologies parfois 
graves, notamment dans les régions à faible densité de spécialistes.  

 

De plus en plus de Français sont convaincus que l’alimentation et l’activité physique permettent 
d’améliorer leur état de santé. Ils sont assaillis d’informations diverses et  parfois contradictoires. 

De fait,  ils consultent davantage leur médecin généraliste sur les questions de nutrition1.  
 

Conscient de la difficulté que les médecins ont à répondre à ces nouvelles attentes, l’Observatoire du 
pain s’est rapproché de l’expertise de la Société Française de Médecine Générale pour mieux 

comprendre les pratiques en la matière.  

 
 

L’Observatoire du pain se rapproche de la Société Française de Médecine Générale 

 

Les médecins généralistes sont de véritables relais de l’information nutritionnelle. L’Observatoire du pain a donc 

décidé de se rapprocher de la Société Française de Médecine Générale2 (SFMG) pour mieux comprendre la 
consultation de nutrition en médecine générale. 

 
La SFMG, société savante créée en 1973, est une association de type 1901 composée de 500 médecins 

généralistes exerçant à temps plein en cabinet de ville. Sa vocation est de développer des recherches dans sa 

discipline, diffuser des outils et méthodes adaptés et contribuer à l’enseignement universitaire et à la formation 
continue des praticiens. Depuis sa création, à travers son Observatoire, la SFMG recueille et analyse les 

données relevées par un réseau de 400 généralistes. Il contribue à faire progresser la recherche et la 
compréhension des spécificités de la médecine générale. Avec ce partenariat, elle se focalise sur une nouvelle 

dimension nutrition de cette discipline. 

 
 

Une enquête pour collecter les attentes des médecins généralistes 

 

D’une part, les médecins généralistes ne sont pas toujours formés aux questions de nutrition1. Ils doivent gérer 

dans leur pratique quotidienne des problèmes de déséquilibres alimentaires polymorphes, aussi bien dans le 
cadre de prévention que de traitement de certaines maladies chroniques (obésité, diabète). 

 
D’autre part, les outils visant à faciliter le dialogue médecin / patient ne sont pas toujours adéquats ni 

satisfaisants parce que les patients ont des profils très différents (enfants, adolescents, femmes enceintes, 

diabétiques, personnes âgées) et parce que ces informations sont souvent biaisées. 
 

Dans ce contexte, à l’écoute des professionnels de santé et soucieux de comprendre l’évolution des pratiques 
médicales, l’Observatoire du pain a demandé à la SFMG de conduire, en toute indépendance, une enquête sur la 

nutrition en général pour recenser les questions les plus fréquemment posées en cabinet. 
 

                                                             
1 Une récente enquête Stethos présentée au MEDEC  montre que 76% des médecins généralistes interrogés affirment que la nutrition a augmenté dans 
leur pratique et 77% affirment qu’is n’ont aucune formation en nutrition. 
2 Pour plus de détails - Site internet : www.sfmg.org 
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Les axes du questionnaire de l’enquête concernent ainsi les problèmes rencontrés par les médecins sur les 

questions de nutrition, les questions des patients, la manière de suivre les maladies chroniques liées à un 
déséquilibre nutritionnel.  

 

Les principaux enseignements de l’enquête réalisée par la SFMG 
!  3/4 des médecins généralistes ayant répondu au questionnaire estiment être plus souvent interrogés sur des 

questions nutritionnelles depuis quelques années. 
!  La majorité (85%) se sent à l’aise pour donner des conseils nutritionnels. 

!  Les conseils nutritionnels sont majoritairement dispensés par oral (90%), peuvent être accompagnés d’un écrit 

ou d’un document imprimé dans un tiers des cas (respectivement 38% et 34% des réponses). 
!  Les principales difficultés rencontrées par les médecins généralistes sur les questions de nutrition : 

- Le manque de temps 
- Le manque de travail d’équipe 

- L’inadaptation ou le manque de supports d’information 
!  Les aliments spontanément évoqués en cabinet sont : 

 - Le sucre, les produits gras, le fromage. Vient ensuite le pain. 

!  Derrière la question de la nutrition et des régimes, c’est surtout d’autres problématiques qu’évoquent 
spontanément les généralistes : 

- Les mauvaises habitudes alimentaires 
- Le manque de temps de la part des soignants 

- Les difficultés des patients à se motiver dans la durée 

- Le découragement des médecins 
 

 

Mieux informer les médecins généralistes sur la recherche en nutrition 

 

Une brochure de questions - réponses « sur-mesure »  
 

Sur la base des résultats de l’enquête, la SFMG et l’Observatoire du pain prépareront une brochure de 
questions - réponses  sur la nutrition. Cette brochure sera diffusée en juin et sera disponible en ligne pendant un 

mois sur le site www.jim.fr.   

 
Une newsletter régulière pour présenter l’avancée des recherches de l’Observatoire du pain 

 
Une newsletter sera diffusée  au mois de juin et au mois de septembre auprès des médecins généralistes 

référencés auprès de JimOnline  pour présenter l’avancée des travaux de recherche de l’Observatoire du pain. 

 
Une plateforme téléphonique pour répondre en direct aux questions des professionnels de santé  

 
Conscient de la difficulté que représente la recherche d’informations nutritionnelles sûres, objectives, pratiques et 

vérifiées, l’Observatoire du pain proposera dès le mois de juin un service d’information téléphonique destiné aux 

professionnels de santé et notamment aux médecins généralistes, dédié à répondre à toutes les questions sur 
l’équilibre alimentaire et sur la place du pain pour y parvenir. Du lundi au vendredi de 9 h 00 à 17 h 00, 

des nutritionnistes répondront en direct aux questions pratiques ou théoriques que les professionnels de santé se 
posent sur la nutrition en général et sur le pain en particulier (les atouts nutritionnels du pain, la place du pain 

dans une alimentation équilibrée). 
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# Fiche 5 - Le pain, une signature unique symbole de l’engagement de la filière 
meunerie - boulangerie $ 

 
 
Soucieux de défendre les intérêts du pain en termes de consommation mais aussi sur le plan 
scientifique, les meuniers et les boulangers se mobilisent autour d’une signature commune « le pain » 
pour toutes leurs démarches de communication auprès du grand public. L’Observatoire du pain a pour 
objectif de renforcer la connaissance scientifique sur le pain et d’informer sur ses atouts nutritionnels.  
 
Les meuniers, des farines de qualité pour un pain de qualité  
 
Au premier rang de l’activité meunière d’Europe avec une production de 4,35 millions de tonnes de farine, la 
meunerie française constitue le maillon central de la filière blé tendre en assurant la première transformation de 
la matière première. Avec près de 510 moulins actifs en 2005, la meunerie française regroupe des entreprises 
familiales ainsi que des entreprises d’envergure internationale.  
 
Les boulangers, créateurs d’un pain d’exception  
 
La Confédération Nationale de la Boulangerie-Pâtisserie Française (CNBF) représente les 34 000 artisans 
boulangers-pâtissiers qui produisent 70% du pain en France, réalisent un chiffre d’affaires annuel de  
8,23 milliards d’euros et assurent l’insertion professionnelle de près de 100 000 salariés. 
 
Le  pain, une nouvelle signature pour défendre les intérêts du pain 
 
Avec 68 % des quantités destinées à la panification, la boulangerie artisanale constitue le principal débouché de 
la farine. C’est donc tout naturellement que les meuniers et les boulangers travaillent ensemble pour défendre les 
intérêts du pain. La qualité et la sûreté constituent le mot d’ordre de cette collaboration : traditionnellement 
inscrites dans la relation que le meunier entretient avec le boulanger. C’est dans ce souci de mieux faire 
connaître cette filière et les produits qui en sont issus que les meuniers et les boulangers ont notamment décidé 
de fonder en 1992 un centre de documentation et d’information sur le blé, la farine, et le pain (l’Epi, Espace Pain 
Information) 1. 
En 1995, les meuniers et les boulangers ont développé leurs actions de promotion en faveur du pain dans le 
cadre de la collective du pain. Après une 1ère campagne publicitaire en 1995/96 « si on ne mange plus le pain, un 
jour il n’y en aura plus », les deux professions ont repris la parole en 2001 sur le thème « sain comme du bon 
pain », fondement d’une nouvelle image du pain pour lutter contre les idées reçues sur cet aliment et renforcer la 
connaissance des atouts nutritionnels du pain, qui ont été depuis revalorisés par la communauté médicale. 

                                                             
1 Cf  Annexe 1. 
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En 2006, la filière a décidé de créer une nouvelle signature institutionnelle « le pain », destinée à réaffirmer 
l’engagement et la responsabilité des meuniers et des boulangers dans leurs actions de communication et 
d’information du grand public.  
 
Cette nouvelle signature symbolise toutes les valeurs intrinsèques à cet aliment de référence : sa chaleur, sa 
rondeur, son appétence, sa convivialité. Symbole de toute la filière meunerie-boulangerie, de la couleur de l’épi à 
celle de la chaleur du four de cuisson, le filet qui le souligne donne à cet aliment populaire toutes ses lettres de 
noblesse.  
 

 
 
 
 
 

Cette nouvelle signature propose des déclinaisons de signature pour les deux entités faisant vivre le partenariat  
meunerie – boulangerie : l’Observatoire du pain2 et l’Espace Pain Information3.  
 
 
 

 

                                                             
2 Cf  Fiche 3 
3 Cf  Annexe 1 
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! Annexe 1 - L’Epi : L’Espace Pain Information "  
 
Depuis 1992, l'Espace Pain Information (Epi) réunit l’ensemble des acteurs de la filière qui participent à la 

fabrication du pain : de l’épi de blé au pain, en passant par la farine. Son objectif est d’informer le grand 

public sur tous les aspects de la filière blé / farine / pain : l’histoire, l’économie, les métiers,  
les techniques et les pratiques de la meunerie et de la boulangerie. 

 

Mieux faire connaître les métiers de la filière farine et pain 

 
L'Epi centralise la documentation présentant l'ensemble de la filière. Ces données couvrent des domaines très 
variés : consommation, production et transformation, usages culinaires, nutrition et santé, métiers etc. Toutes les 
informations utiles pour mieux connaître le pain français et l’implication de tous les acteurs de la filière pain. 
 
Consommateurs, mais aussi professionnels de santé, enseignants, restaurateurs, collectivités, journalistes sont 
les destinataires de la communication de l’Epi. Plus concrètement, l’Epi propose au grand public de la 
documentation sur le pain, participe à des salons professionnels et grand public, développe le site Internet 
www.espace-pain-info.com et met à la disposition des consommateurs une plateforme téléphonique de réponses 
à toutes les questions sur le pain. 
 
L’Epi - 2, square Pétrarque – 75 116 Paris. 
 
Améliorer la connaissance sur cet aliment de référence 

 
L’approche pédagogique voire ludique est privilégiée dans la large palette de supports d’informations que 
propose l’Epi. 
 
Des documents « sur mesure » pour les instituteurs 

 
L’éducation à la culture du bon pain est une démarche structurante de l’Epi. Un kit pédagogique a été conçu pour 
expliquer la fabrication du pain, son rôle dans l’alimentation. Mis à disposition du public scolaire, il fait découvrir 
de manière ludique la filière blé / farine / pain en adéquation avec les programmes scolaires. 
Les enfants empruntent grâce à ce kit le chemin de « l’école du pain ».  

 
Des supports éditoriaux pour mieux comprendre l’intérêt nutritionnel du pain 

 
L’Epi propose au grand public des micro-guides, des fiches pour mieux comprendre cet aliment de référence 
de la culture française. Il diffuse des informations simples, concrètes et scientifiquement validées pour répondre à 
toutes les interrogations relatives à la consommation de pain.  
 
Enfin, l’Epi met à disposition du grand public une photothèque de plus de 500 photographies qui présentent en 
image la filière blé / farine / pain. 
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!  Annexe 2 - Les tables nutritionnelles des principaux pains et farines "  

 
 
Tous les pains possèdent des qualités nutritionnelles. Le pain industriel contient cependant des sucres et des 
lipides ajoutés garantissant le moelleux et une meilleure conservation. 
 
Composition nutritionnelle en g pour 100 g 
 

Type de pain 
Glucides 

(en g) 

Lipides 

(en g) 

Protides 

(en g) 

Sels minéraux 

(en mg) 

Vitamines 

(en mg) 

Farine et ingrédients 

généralement utilisés 

Baguette 

 
55 0,8 7 

   Magnésium : 35  
Phosphore : 97 
Potassium : 100 

B : 0,32 
E : 0,18 Farine de blé 

Pain bis ou 

au son 
46, 1 1 8 

Magnésium : 20 
Phosphore : 90 
Potassium : 100 

B : 2,5 Farine de blé 
additionnée de son 

Pain de 
seigle 

51 1 7 
Magnésium : 39 
Phosphore : 150 
Potassium : 169 

B : 1, 71 2/3 de farine de seigle 
1/3 de farine de blé 

Pain de 
campagne 

54,4 0,9 mg 9,1 mg Magnésium : 22 
Potassium : 126 

 
E : 0,18 Farine de blé, de seigle et son 

Pain aux 

céréales 
47 3,4 9,7 

Magnésium : 48 
Phosphore : 148 
Potassium : 201 

B : 3,34 Farine de blé et 3 à 12 
céréales  

Pain 
complet 

47,5 1,2 8 
Magnésium : 90 
Phosphore : 200 
Potassium : 224 

B : 1,56 
E : 1 Farine de blé complète 
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!  Glossaire "  
 
Amidon : sucre complexe constitué de molécules 
de glucose ; constitue la réserve énergétique du 
grain de blé. 
 
Apports Nutritionnels Conseillés (ANC) : valeurs 
choisies par des groupes d'experts français qui 
tiennent compte des données scientifiques 
concernant les besoins nutritionnels de la 
population. Les ANC sont fondés sur les besoins 
journaliers des groupes de populations ciblées. Ces 
apports sont périodiquement revus et modifiés en 
fonction des habitudes alimentaires et de l'évolution 
des connaissances nutritionnelles. 
 
Apports Journaliers Recommandés (AJR) : ils 
sont fournis par l'arrêté du 3 décembre 1993 portant 
application du décret n°93 -1130 du 27 septembre 
1993 concernant l'étiquetage relatif aux qualités 
nutritionnelles des denrées alimentaires. Ce sont 
des valeurs qui sont utilisées pour renseigner le 
consommateur par le biais de l'étiquetage, sur le 
pourcentage de couverture des apports fournis par 
100g ou 100 ml.  
 
Apports Energétiques Totaux (AET) : quantité 
énergétique totale ingérée sur une journée par un 
individu. 
 
Enzymes : substances protéiniques qui favorisent 
notamment la fermentation. 
 

Glucides : les glucides sont dits « complexes » 
quand ils sont composés d’amidon (céréales, pain, 
pommes de terre, etc.) et « simples » quand ils sont 
composés de fructose, glucose, lactose ou 
saccharose.  

 
Glucose : sucre simple ; principal glucide du 
métabolisme. 
 
Gluten : partie protéique de la farine de blé. 
 
 

Glycémie : taux de glucose dans le sang.  
 

Glycogène : ensemble de molécules de glucoses ; 
constitue la principale réserve de glucose dans le 
foie et les muscles. 
 
Levain : mélange de farine et d'eau qui a fermenté 
naturellement grâce aux ferments sauvages 
présents dans l'air. 
 
Levure : champignon unicellulaire à l'origine des 
fermentations. 
 
Lipides : la plus grande partie des lipides sert à 
fournir de l’énergie et à faire fonctionner les cellules 
et le système nerveux. Deux acides gras, l’acide 
linoléique et l’acide alpha-linolénique, sont dits 
« essentiels » et doivent être apportés 
impérativement à l’organisme.  
 

Organoleptique : critère d’un produit pouvant être 
apprécié par les sens humains (toucher, saveur, 
odorat). 
 
Pain de tradition française : pain fabriqué dans le 
respect du décret « pain » du 13 septembre 1993. 
 
Protéines : nutriments nécessaires à la croissance 
et à l'entretien de l'organisme. 

 
 


