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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

I’expression orales.

— Yang Yanru
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% Testez vos connaissances avant d’écouter I’enregistrement :

(Avec les exercices de cette partie, on cherche a évaluer les connaissances des étudiants sur le
sujet présenté. On peut les utiliser en commengant soit par le vocabulaire soit par les questions.
L’objectif est de faire parler les étudiants et en méme temps d’anticiper certaines connaissances
sur le sujet. Il vaut mieux s’abstenir d’apprécier ou de corriger les réponses-données. Rien

n’empéche le professeur de poser d’autres questions s’il en voit la nécessité.)

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

pétrissage [ faconnage [ moule O levure B sucre O

division X croiite [l étalage O pétrin [ fermentation [

B. Lisez les questions suivantes et essayez d’y répondre oralement :

(Pas de réponses types a ces questions qui restent ouvertes en fonction des connaissances
ou de I’'imagination des étudiants.)

a. Quels sont les ingrédients et les instruments nécessaires pour faire un pain ?
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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 ?

Ecoutez Penregistrement et remettez les opérations dans I’ordre

chn;hologique :

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

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

c. Le faconnage est la mise en forme des pétons.

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

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

g. Lorsque le boulanger défourne ses pains, il vérifie le degré de cuisson en écoutant la

résonance et en regardant la couleur.

Ecoutez de nouveau Penregistrement et répondez aux questions a

choix multiples :

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

[ 2 la 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
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quantité croissante.
. # . . s iy
b. Monsieur Meunier a pu maintenir une clientéle stable

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

B parce qu’il fait partie des boulangers qui s’intéressent avant tout a la qualité du pain.
O parce qu’il a des filieres de distribution un peu partout en France.

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 faconnage — 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.
le frasage : premier pétrissage qui consiste a mélanger, a incorporer les ingrédients
avec de l’eau.
le pointage : début d’une fermentation.
la division : action de diviser la pate.
le faconnage : mise en forme de la pdte apres la division de la pdte en pdtons.
enfourner : mettre dans un four.

Transcription de Uenregistrement

(Entre une journaliste et Monsieur Meunier)

— Monsieur Meunier, voila bien du monde dans votre boutique ! Est-ce votre clientele
habituelle, ou est-ce exceptionnel ?

— Ce que vous voyez 13, c’est surtout notre clientele habituelle ; mais il y a aussi quelques
gens de passage.

— C’est ici votre unique point de vente ou vous avez d’autres filieres de distribution ?

— Nous n’avons qu’une seule boutique ; mais nous fournissons aussi plusieurs cantines

scolaires. Depuis 20 ans, nous avons su adapter nos produits aux différents besoins, si

-3 -
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bien que nous entretenons d’excellentes relations avec ces établissements.

— Qu’est-ce qui fait que les boulangeries, en général, se sont bien maintenues malgré la
concurrence des grandes surfaces et des supermarchés ?

— C’est vrai, face a cette concurrence, face a la modernisation et 1’industrialisation de la
production et de la distribution panaires, la boulangerie est le commerce artisanal qui
s’est le mieux maintenu ; en moyenne, seulement une boulangerie sur six a disparu depuis
un siecle. Et aujourd’hui, nous, artisans, assurons encore 85% de la production et de la
distribution.

— Comment expliquez-vous ce phénomene ?

— La qualité, Monsieur ! La qualité ! Le goit ! Les Francais, traditionnels mangeurs de
pain, peuvent accepter n’importe quelle tomate ou n’importe quel fruit, mais ils restent

intransigeants sur la qualité du gofit de leur pain. D’ailleurs, cela correspond bien aussi

Y24dwoa ap 3ouvAD SN0 SWIUDLY

aux nouveaux besoins diététiques et aux conseils des nutritionnistes.

uosua

— Et comment faites-vous pour obtenir cette qualité de pain et ce goiit si particulier que les
clients recherchent ?

— Pour obtenir une bonne paniﬁcation, il faut une bonne maitrise des gestes et une solide
connaissance des matieres, et puis, il faut surtout respecter les étapes de la fabrication et
leur durée respective. D’abord il y a la préparation des ingrédients : farine, ferment, eau et
sel ; leur pesée précise. Ensuite, c’est le pétrissage, en deux temps, le frasage d’abord,
assez lent puis un pétrissage plus rapide pour obtenir la pate souhaitée. Pendant le pétrissage,
il faut surveiller le fonctionnement du pétrin pour éviter le blanchiment de la pate, synonyme

$0[D40 U01SS.4dX3,P 10

d’affadissement du gofit. Puis vient le temps de la premiere fermentation, le pointage, qui
dure entre 2 et 4 heures selon le type de pate. Les sucres présents dans la farine se
transforment en alcool et en gaz carbonique sous 1’effet de la levure, pour donner la
structure alvéolée du pain. Ensuite c’est la division et le fagconnage, étapes généralement
mécanisées. La pate est divisée et mise en forme de patons que 1’on dispose sur un tapis
pour une seconde fermentation, 1’apprét. Enfin, derniére étape, la cuisson.

— A quelle température, le four ?

— Le four est réglé a 240 degrés. Lorsque le boulanger défourne son pain, il vérifie le degré
de cuisson en écoutant sa résonance et en examinant sa couleur. Il faut que la croiite soit
bien dorée.

— Alors, pour vous, qu’est-ce qu’un bon pain ?

— Un bon pain doit avoir une croiite croustillante, une mie pas trop blanche et un bon
rassissement, c’est-a-dire qu’il ne durcisse pas trop vite et se conserve assez longtemps.
Mais il faut poser cette question aux consommateurs pour connaitre vraiment leur goiit en
matiere de pain.

— Une question indiscrete, pour finir. Dites-moi ! Vous gagnez bien votre vie ?

— Je reconnais que pour I’instant, je ne m’en tire pas trop mal.
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— Autrement dit, en fabriquant le pain quotidien des autres, vous gagnez bien le votre, de

pain quotidien !

L’histoire du pain

e E\\X Testez vos connaissances avant d’écouter ’enregistrement :

(Ce sont des exercices de sensibilisation. Il est préférable que les questions donnent lieu a des

expressions libres qui aident a réfléchir pour donner I’envie d’écouter. Il ne faut pas attendre

une réponse correcte a chaque question ; I’essentiel c’est que les esprits soient stimulés. Le

professeur intervient pour débloquer ou pour donner une affirmation.)

A. Lisez les questions suivantes et essayez d’y répondre oralement :

a.

b.

Pensez-vous que le pain ait une longue histoire ?

A quelle époque I’origine du pain peut-elle remonter ?

Quel est le peuple qui a inventé le premier le pain ?

Qu’est-ce qui a permis au pain de devenir I’aliment de base de nombreux peuples ?

Comment les techniques du pain se sont-elles développées ?

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

(Cet exercice peut s’accompagner d’une demande d’explication sur les mots cochés, mais

sans trop s’attarder sur chaque mot pour ne pas allonger excessivement l’exercice.)

aliment de base O techniques de fabrication 0  famille des graminées [
galettes seches O qualités nutritionnelles O effets de la fermentation O
valeur nutritive O criteres de diététiques O se déguster [

pain
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Ecoutez la 1% séquence de P’exposé et répondez aux questions :

Pourquoi I’histoire du pain se confond-elle avec celle du blé ?
Avant I’histoire du pain, il y a d’abord une histoire du blé ; d’abord produit de la
cueillette consommé cru jusqu’a l’apparition de galettes qui marque le début de I’ histoire

du pain ; le pain va ensuite s’améliorer avec le développement des cultures de blé.

. Quelles étaient les différentes fagons d’utiliser le blé avant d’arriver au pain ?

Le blé a d’abord été utilisé comme un produit de la cueillette et consommé cru, puis
grillé ou cuit sous forme de bouillie, puis de galettes séches élaborées a partir des
grains simplement broyés entre deux pierres.

A quand remonte la premigre culture du blé ?
Les premieéres cultures de blé sont apparues au VI siécle avant J-C en Mésopotamie,

dans les vallées du Tigre et de I’Euphrate.

. 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 ?
La culture du blé qui s’est répandue progressivement sur presque tous les continents a
permis a I’homme de développer une agriculture et d’abandonner les moyens primitifs

d’existence qu’étaient la chasse et la cueillette.

Comment le blé est-il arrivé a s’imposer comme 1’aliment essentiel de la civilisation
occidentale ?

En raison de sa valeur nutritive, le blé est devenu dés 4000 ans avant J-C, la base de
I’alimentation en Europe, en Afrique du Nord ainsi que dans une grande partie de
’Asie. A partir de cette époque, de nouvelles espéces de blé n’ont cessé d’apparaitre
car les agriculteurs d’alors savaient déja sélectionner les meilleurs grains pour les
cultures des années suivantes. C’est ainsi que sous des formes trés variées (pain, semoule,
pates, couscous, biscuits, biscottes ...), le blé est arrivé a s’ imposer comme I’aliment

essentiel de la civilisation occidentale.

Ou commence 1’histoire du pain ?
L’histoire du pain remonte a des temps trés anciens. C’est entre 2000 et 3000 ans avant

J-C que les premiers procédés de panification semblent avoir été élaborés par les
Egyptiens.

. Quels sont les instruments utilisés pour écraser le blé ?

Pour en faire une farine, il fallait écraser le blé au pilon tout d’abord, puis & la meule

et enfin dans des moulins.



