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Une langue consiste avant tout en un systéme de sons émis par

la bouche et percus par ’oreille.

— G. Gougenheim

Et ce systeme, particulier a un groupe humain, ne peut
s’acquérir par une personne étrangére qu’a travers un apprentissage
conscient de longue durée, centré sur la compréhension et

[’expression orales.

— Yang Yanru
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Dossier 1

Partie 1

Gagner son pain

e 3
1. a ) Testez vos connaissances avant d’écouter P’enregistrement :

A. Parmi les mots proposés ci-dessous, cochez ceux qui sont en rapport avec
le pain :

pétrissage [ fagonnage [ moule [ levure O sucre O

division O croite [l étalage OJ pétrin OJ fermentation [
B. Lisez les questions suivantes et essayez d’y répondre oralement :

a. Quels sont les ingrédients et les instruments nécessaires pour faire un pain ?
b. A quel repas de la journée mange-t-on du pain en France ?

c. Y a-t-il une différence entre le pain artisanal et le pain industriel ? Pourquoi ?
d. Quelles sont les qualités d’un bon pain ?

e. Quelles sont les grandes marques de pain en France ?
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fg Ecoutez I’enregistrement et remettez les opérations dans Iordre

chronologique :

Le pointage a une durée variable de 2 a 4 heures.

Le frasage est une étape essentielle pour faire un pain de qualité.

Le fagonnage est la mise en forme des patons.

N’oubliez pas de donner un coup de lame sur chaque paton avant de les enfourner.
La division en patons se fait mécaniquement.

11 faut bien contrdler la préparation des ingrédients : farine, ferment, eau et sel.

Lorsque le boulanger défourne ses pains, il vérifie le degré de cuisson en écoutant la
résonance et en regardant la couleur.

Ecoutez de nouveau ’enregistrement et répondez aux questions a

choix multiples :

Le commerce de la boulangerie artisanale s’est maintenu grace :

O ala qualité du pain fait artisanalement et aux besoins diététiques des consommateurs.

aux efforts de toutes les boulangeries osant affronter la concurrence du marché national
et international.

a la mécanisation et a la modernisation qui ont permis aux boulangers de produire en
quantité croissante.

b. Monsieur Meunier a pu maintenir une clientele stable

parce qu’il entretient une bonne relation commerciale avec les cantines scolaires.

O parce qu’il fait partie des boulangers qui s’intéressent avant tout a la qualité du pain.

-2-



[0 parce qu’il a des filieres de distribution un peu partout en France.

n Relevez les termes techniques a propos de la fabrication du pain et

donnez une explication :

Voici les différentes étapes de la panification : Tout d’abord il y a la préparation
des ingrédients. Puis, apres le frasage, c’est le pointage, qui dure 2 a 4 heures selon les
différents types de pate. Les deux étapes — division et fagconnage — sont en général
mécanisées. Avant d’enfourner, les boulangers donnent un coup de lame sur chaque
paton pour laisser la poussée gazeuse se prolonger a I’endroit de 1’entaille, ce qui

contribue au bon développement du pain.

W, Vocabulaire

clientéle habituelle : ensemble des clients qui fréquentent un commerce.

point de vente (n. m.) : tout lieu ot I’on vend un type de marchandises déposé par le fabricant
(pour le pain, ce sont : supermarchés, épiceries, véhicule ambulant ...)

filiere de distribution (n. f.) : ensemble des points constituant le réseau de vente.

panaire (adj.) : relatif au pain.

intransigeant (adj.) : irréductible, inflexible, qui n’admet aucune concession, aucun
COMpromis.

diététique (adj.) : relatif a un régime alimentaire a titre hygiénique, surtout a des régles a
suivre pour équilibrer 1’alimentation.

nutritionniste (n.) : spécialiste des problemes de la nutrition en alimentation.

pétrissage (n. m.) : action de pétrir, qui consiste a presser, remuer fortement la pate et en
tous les sens.

pétrin (n. m.) : récipient dans lequel on pétrit la pate pour faire le pain.

frasage (n. m.) : premier pétrissage qui consiste 2 mélanger, a incorporer les ingrédients
avec de I’eau.

blanchiment (n. m) : action de blanchir, qui décolore les éléments d’un aliment.

affadissement (n. m.) : perte du got, de la saveur, du verbe affadir (rendre fade, priver de
saveur).

pointage (n. m.) : début d’une fermentation.

Dossier 1 Le pain
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gaz carbonique (n. m.) : CO, produit par la fermentation.

levure (n. f.) : élément qui sert a faire lever la pate par fermentation.

alvéolé (adj.) : qui présente des alvéoles qui sont des creux, des petits trous réguliers dans
les tissus de la pate.

apprét (n. m.) : seconde étape de la fermentation.

faconnage (n. m.) : mise en forme de la pate apres la division de la pate en patons.

défourner (v. t.) : sortir du four.

enfourner (v. t.) : mettre dans un four.

croiite (n. f.) : extérieur, la surface dure d’un pain.

mie (n. f.) : partie intérieure d’un pain qui est normalement molle.

(/ Partie 2‘\\

o Y

L’histoire du pain

1. % L {S\ Testez vos connaissances avant d’écouter I’enregistrement :

A. Lisez les questions suivantes et essayez d’y répondre oralement :
a. Pensez-vous que le pain ait une longue histoire ?
b. A quelle époque I’origine du pain peut-elle remonter ?
c. Quel est le peuple qui a inventé le premier le pain ?
d. Qu’est-ce qui a permis au pain de devenir I’aliment de base de nombreux peuples ?

e. Comment les techniques du pain se sont-elles développées ?

B. Voici quelques expressions qu’on entendra dans I’enregistrement. Cochez
celles que vous connaissez :

aliment de base [ techniques de fabrication [ famille des graminées []
galettes seches [ qualités nutritionnelles [J effets de la fermentation [J
valeur nutritive [ criteres de diététiques [ se déguster [J



@ Ecoutez la 1°< séquence de I’exposé et répondez aux questions :

. Pourquoi I’histoire du pain se confond-elle avec celle du blé ?
. Quelles étaient les différentes fagons d’utiliser le blé avant d’arriver au pain ?
. A quand remonte la premiére culture du blé ?

. Quelle est I'importance de la culture du blé pour I’existence de I’homme qui, jusqu’alors,

vivait de la chasse et de la cueillette ?

. Comment le bl€ est-il arrivé a s’imposer comme 1’aliment essentiel de la civilisation

occidentale ?

Ou commence 1’histoire du pain ?

. Quelle sont les instruments utilisés pour écraser le blé ?

@ Ecoutez la 2¢ séquence de I’exposé et répondez aux questions :

. A qui doit-on la découverte de la fermentation ?

. Qui a fait construire les premiers fours et les premieres boulangeries ?
. A quelle époque I’art de préparer du pain fut-il introduit en Gaule ?

. Qu’est-ce qu’on appelait pain de chapitre ?

. Quelles sont les qualités du pain qui lui ont permis de I’emporter sur les autres aliments ?

R -
el Ecoutez de nouveau la fin de ’exposé et complétez le paragraphe

suivant :

Le pain depuis le temps ou il était fabriqué a la farine
complete et au levain ; des céréales et I’introduction de dans
son élaboration ont nettement réduit ses qualités . Mais aujourd’hui, les
consommateurs exigent a une qualité qui mieux a des criteres
de diététiques . Un bon pain doit pouvoir se déguster comme

= 5w
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5. =) Faites un mini-exposé et enregistrez-vous :

Expliquez comment faire un pain sous forme de recette en utilisant I’'impératif et
en précisant les ingrédients, le temps de préparation, la cuisson, etc.

©, Vocabulaire

composant (n.m.) : élément qui fait partie d’un ensemble.

graminées (n. f. pl.) : famille des plantes dont la tige fournit la paille. Le blé, le riz, le
sorgho, I’orge, I’avoine, etc., font partie des graminées.

cru (adj.) : qui n’est pas cuit, qui n’a pas subi de préparation.

néolithique (n. m.) : période de 1’age de pierre polie.

cueillette (n. f.) : action de cueillir.

galette (n. f.) : aliment simplement cuit avec de la pate non fermentée.

broyé (p. p.) : du verbe broyer (écraser a 1’aide d’un instrument).

Mésopotamie (n.f.) : désigne la région de I’Irak actuel ou coulent le Tigre et 1’Euphrate.

semoule (n.f.) : farine granulée (de petits grains) qu’on tire du blé.

couscous (n. m.) : plat originaire du Maghreb, composé de semoule de blé roulé en grains.

biscotte (n. f.) : tranche de pain séché et dorée au four industriel.

gluten (n. m.) : matiere riche qui se trouve 2 la périphérie des grains appartenant a la famille
des graminées comme le blé, le riz, le sorgho, 1’orge, I’avoine, etc.

panification (n.f.) : désigne la fabrication du pain et ses techniques.

pilon (n. m.) : instrument de bois cylindrique servant a écraser, comme par exemple a battre
le blé.

meule (n. £.) : instrument cylindrique plat servant a2 moudre, a broyer les grains dans I’ancien
temps.

$a|p.40 uo1ssaidxa, p 12 uoISUIYPIAWOD IP YIUDAD SN0 SIIUDL]

four (n. m.) : ouvrage de magonnerie généralement voiité, de forme circulaire ou 1’on fait
cuire le pain ou la patisserie.

ardome (n. m.) : odeur, parfum agréable dégagé d’un élément naturel.

déguster (se) : boire ou manger avec grand plaisir.

levain (n. m.) : pate de farine qu’on a laissé fermenter et servant en boulangerie a faire lever
le pain.

raffinage (n. m.) : du verbe raffiner, traitement d’un produit pour 1’épurer afin d’obtenir
des substances consommables.



