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Description sommaire

La baguette de pains ' i mhdaesrlaitradition trés longue du pain en France et trouve son origine

dans les pains de fantaisie, les pains longs et les flOtes.

Les savoirfaire artisanaux et la culture de la baguette de pain sont présentss ur | > ens e mbl
territoire national, hexagonal et wultramarin ainsi qu’ hors d

Le procédé de fabrication de la baguettecomprend une s uc c e s s i 0 ndosade &t pasage,s
frasage, autolyse, pétrissage, pointage, pesée, boulage, faconnage, apprét, scarification,
enfournement, cuisson, défournement et ressuage Les savoirfaire artisanaux de la baguette sont
ainsi emblématiques du monde de la boulangerie et un lien fort les unit aux boulangers et aux
professionnels associés au monde de la boulangerie.

Al i ment popul aire au <coeur des pr at lagbageeite ddrme c on s
nai ssanc e cansommatonst pergues comme spécifiques du patrimoine culinaire francais,
comme les mouillettes ou les cassecrodte.

Des pratiques culturelles s ° o r g aautow dena baguette, en particulier dans les boulangeries,
lieuxlesplus fréquentésp our | ' a c h astDedfestiviitsngeut ettatnet a | " honneur |
organiséeschaque année enFrance et descréations illustrent l'appropriation par des artistes de ce

symbole identitaire.



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

I. IDENTIFICATION DE L'ELEMENT

I.1. Nom
En francais
Les savoirfaire artisanaux et la culture de la baguette de pain

I.2. Domaine(s) de classification
Savoir-f ai re | i és a | " artisanat traditionnel

Pratiques sociales, rituels ou événements festifs

I.3. Communauté(s), groupe(s) associé(s)
1. Les boulangers et les professionnels associés au monde de la boulangerie artisanale

Les artisans boulangers et les salariés de la boulangerie artisanale . —
32 724 entreprises, employant 135 700 salariés, représentent I' act i vi t € dpitisdereul ang
artisanale en France Les trois-quarts d’ e nt r empbient dessalariés et b quasttotalité (9 8 %)
sont de tres petites entreprises de moins de 20 salariés. Les effectifs salari€scomptent a part égale
des hommes et des femmes. 4% des hommes exercent des métiers de fabrication et 8 % des
femmes exercent des métiers de venteCes derniéres années, la part ddemmesc hef s d’' antr ep
progresse: en 2016, 22% des <chefs d’entreprise é% an 2008t des

[Observatoire prospectif, 2018].

L es apprentis boulangers et les adultes en re conversion en boulangerie . —En 2017,
plus de 10000 apprenants étaient recensésdans les formations certifiant les savoir-faire artisanaux
de la baguette. Parmi les apprentis du secteur de la boulangerie-patisserie, 32 % sont des femmes
[Observatoire prospectif, 2018] (voir II).

L es enseignants et formateurs des écoles de boulangeriey compris dans le cadre descentres
de formation des apprentis ou CFA)etl es f or mat eurs d’' ét abl i sstelanent s
g u elnstitut national de la boulangerie-patisserie (INBP), jouent un rdle essentiel dans la
transmission des savoir-faire artisanaux liés a la baguette (voir Il) .

Les meuniers etles levuriers .—Des farines spécifiques avec un taux de protéines adapté a la
production de baguettes, sont utilisées en boulangerie artisanale pour la production de baguettes.
Leslevuriers francais ont développédeslevuresc o mpos ées d’' une souche spéci
procédé defermentation lente et a la production de baguettes de qualité.

Les équipementiers . — Les équipements spécifiquement utilisés dans la réalisation de la
baguette sont principalement les chambres de pousseles bannetons longs, les faconneusesbliques,
les pellons.

Les experts en baguette  ont différents profils : Meilleurs Ouvriers de France (titre le plus envié
de la profession) ; professionnels reconnus effectuant ponctuellement des missions de consultance
de gestion de production ouliées a la mise en placeale technologies spécifiques Certains consultants
se sont spécialisés dans |l a diffusion des méthod
adaptent sur les cing continents.

... La communauté des chercheurs spécialisés sur la baguette de pain regroupe
différentes disciplines (agronomie, biologie, science des aliments géographie, histoire,
anthropologie, sociologie, etc.).
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2. La communauté nationale

Sans distinctondegenr e ni d’' 4ge, | es Francais partagent | e
de la journée : petit-déjeuner chez soi ou au cafédéjeuner a la cantine ou au restaurant, goQter pour

les plus jeunes et enfin lors du diner. Généralement dans une corbdle, la baguette est placée

tranchée sur la table et accompagne les divers repas de la journée. Pour le petitléjeuner et le godter,

on la retrouve souvent en «tartine », appellation admise pour une portion de baguette (ou une demi-

baguette) souvent beurrée et/ou agrémentée de confiture .

Les Francais sont attachés ala baguette: est fe type de pain le plus consommé[Observatoire du
pain/CREDOC, 2017]et | > al i ment qui l eur manque |[|[Abritpld us | c
HomeAway, 2018].

I.4. Localisation physique
Lieu(x) de la pratique en France

L'’ ensembl e d uond (bexagdnt eboutre-ener. batbaguette est un produit emblématique
a forte charge identitaire et une association étroite existe entre France et baguette.

Pratiquesi mi | aire ° | 6®tranger

Al » étranger, |l a baguette est devenue | Desartiseghe s sy
boulangers francais expatriés et, de plus en plus fréquemment, des artisans boulangers étrangers

attachés aux méthodes traditionnelles de panification et aux échanges sociaux des commerces de
proximité, parfois venus se former en France ou formés par des artisans francais qui sont allés a

| " étranger, p r atds gavar-faite arisanaux ietflaf culture det la Haguette de pan

francaise.

Avec la circulation des hommes, des cultureset ™ o u v e r t us, de nanbreux gaysnanifestent

un engouement pour la baguette ce pain « a la frangaise». Une nouvelle communauté de mangeurs,
amateurs de baguettes e dessine avec | ' émergence de cl asses
pays: I Asi e ,dvealb dapod p o r teatréalhistorigue de la baguette en Asie; le continent

américain (Etats-Unis, Mexique, Argentine, Chili, Pérou, Brésil) ; les nouveaw pays ou la
boulangerie-patisserie a la francaise se développe en réponse aux demandes de®nsommateurs

(Emirats Arabes Unis, Koweit, Qatar, Liban, Russie, Roumanie et pays baltes). Claudgun Francais

de 50 ans), voyageant beaucoup pour des raisons prokssionnelles, dit a propos de la baguette:
«Cbest un symbole pas un clich®. Pl u»ssodignhantam® pour
le lien profond qui existe entre le fait de manger une baguette etla relation que les mangeurs
construisent avec la culture frangaise. Méme lien pour Mary (Britannique agée de 30 ans, vivant en

France), trés attachée a la culture alimentaire francgaise, qui a récemment voyagé au Japon et
souligne lors de notre entretien son impression : « Au Japon : j6ai pdédemtcoud 6odeu
France quand je suis passée devant une boulangerie.Ca sentait le pain. » [Birlouez et Pardo, 2018].

A la suite d’une premi é&re mi sRaynond Cdlwel ap Japoh, eéess e u r
contacts se nouent et Philippe Bigot, |l "un de ses
|l a premi ére démonstration de fabrication de bagu
| i mp | ade kabaguette au Japon.Par la suite, Raymond Calvel effectue plus de 30 voyages au

Japon, en adaptant les temps et procédés de fermentation au climat japonais; il réussit a convaincre

|l es meuniers japonais d’ abandonnLerAslseo chiermstionaenme nt
du Pain francais, créée en 1986 par les amis et éléves du professeur Calvgberpétue ces échanges.
Cette démarche annonce | e développement asiatique

climat du pays et aux usagessans sacrifier a la qualité.

En Asie se multiplient les boulangeries-patisseries a la francaise(Chine, Japon, Corée du Sud et
Hong Kong). Beaucoupappartiennent a de grands groupes asiatiques quiaffichent un savoir-faire a
la francaise, et parfois des matieres premieres francaises et desnoms francais (Bon Matin Paris ;
Paris Baguette ou encore Vie de France). En Chingc ' daslasse noyenne - et non plus seulement
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la classe aisée cosmopolite voyagant hors des frontieres—quis ' i nt ér esse a unhe nouyv
et notamment au symbole dela boulangerie francaise.

I.5. Description détaillée
1. Procédé technique et rituels sociaux liés a la fabrication de la baguette de pain
Le procédétraditionnel de fabrication de la baguette suit quinze étapes:

1. Le dosage et le pesage dematieres premieres. —L a quantit é d’ eau ajout ée
la qualité des farines.

2. Le frasage. —Le frasage est le début du mélange des matieres premiérescette étape donne une
pate non homogeéne.

3. L6aut oceyistiede derepossi t uée juste apreés | e frasage
ferments et généralement de seJestoptionnelle. D’ une dur ée all ant de 10 mi
ell e permet une meill eure hydratati omutichdutgrpst en s
de pétrissage.

4. Lepétrissage.—L’ étaprsi ste a hydrater |’ ensembbbtenides cc
une consistance de pate qui soit adaptée aux ¢étap
est égal ement d’ obt eni appropriée, ligsé noe coliantd ebsurtowd dispasantat ur e
d’"un bon équilibre entéeesesds pxopnisébési déeél astic

5.Lepointage.—Le pointage est une étape de fermentati o
des ardbmes spécifiques de la baguette. Sa durée varie de quelgues dizaines de minutes a plusieurs
heures suivant la température et la dose de levure.

6.Lapesée—L a pesée des patons individuels effectuée
anticipe la perte de masse qui intervient durant la cuisson.

7. Le boulage (ou patonnage). — L ' écobrsigteea mettre en forme rondeou cylindrique le paton
précédemment pesé, de maniere a faciliter |’ étape

8. La détente. —La détente s effectue généralement dans une balancelle. @tte période de repos du
paton per met d’ ob bptimalemdelapatepour ke fagornagei o n

9. Le fagonnage. — HRse essentielleet délicate, le fagconnageconsiste a laminer délicatement le
pat on, | " enrm&dmé epuissr!| Tall onger a | a | etw@oneler r eq
faconnage manuel de la baguette requiertune longue pratique (voir les différents gestesci-apres).



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

Les différents gestes du fagconnage
Crédits : Coline Carmignac, 2018
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10. Léappr°t (ou feDme anh &thpe derpitda acgueit,arl " act i vi t é
levuresetoudul evai n, |’ esxmgansgieon.delL’'sampr ét peut étre e
et humide ou faire alterner des températures froides (pas endecade O°)pui s chauédiees af ir
les horaires de nuit ou de permettre des cuissonstout au long de la journée.

11. La scarification.—L or sque | appr ét est arrivé a son ter me
d’"un pellon sur ILe boulaageri ssarifie aldrsdes bagwettesa | * ai de d’ un
coupant dans un axe longitudinal. Ce geste, véritable signature du boulanger, pernret d’ obt eni r
arétes de croltes tres caractéristiques de la baguetted * a s deudéveloppement de celle-ci, mais
aussi dnéélateméneanarchique de la crolte(voir images ci-apres).

Crédits : Christophe Delliere, 2012 ; Coline Carmignac, 2018

12. Léenfohpnémeawvoi®® injecté de | a vapeur d’ eau
enfourne lesbaguettess oi t a | ' aide d’un tapis enfourneur soi
pelle a long manche(voir image ci-apres).

Crédits : Christophe Delliere, 2012

~

13. La cuisson.—La cuisson optimale de la baguette nécessite un fourasole é f r act ai re do!

appareil d’injection de vapeur d’'eau qui optimise
est de |’ ©oCediuse de 250

14. Le défournement.— Ce t t ante&ienagprés environ 23 minutes de cuisson. Le boulanger
apprécie | e niveau de c ol o rralteiemtoguamta plssielasuepriseslal ' é p a
sole de la baguette.

15. Le ressuage.— Dur a nt étape ede trefroidissement, dans les secondes suiant le
défournement, la crolte de la baguettecrépite tout en se fendillant [égérement. Ce phénomene est
provoqué par | échappée d’ unetdefaa catbbnguequueatraineldsé de

arbmes si caractéristiques de la baguette encore tiede.

La préparation de la baguette ne prévoitni congélation ni ajout de sucres ou de matiéres grassed.a
panification traditionnelle de la baguette repose avant tout sur une fermentation longue. Si la
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fermentation est un processus naturel, la maitrise de ce phénoméneper cu a | > ori gin
mystérieux et magique, est une pratique culturelle : l es hommes | ' ont mi se e
mill énaires pour produire une treées grande diversi:

différents selon les régions et les pays.

Des pratiquesrituelles sont associées a la préparation de la baguetteilarrivequel * ouvr i er boul
ait droit a sa baguetteet que la personne chargée de la cuisson & brigadier ») écoutele crépitement
de la baguette a la sortie du four.

2. La baguette et ses usages de consommation

Aucuneréglementation nedéfinitc e qu’ est wune baguette. Cependant,
pain est réali sée a partir de farine de bl é, de
compris entre 200 et 300 g; sa longueur, entre 55 et 65cm ; son diamétre, entre 6 et 7cm. La
baguette a une double texture: une crolte croustillante et dorée et/ou farinée, reconnaissable a ses

grignes (d ' uaanq), et une mie moelleuseirrégulierement alvéolée de couleur blanc creme. La
baguette de pain, dans sa typicité, est reconnue par les communautés boulangéresnternationales

comme un standard.

La diversité des modes d'uddd éus alBmantppulais gauve tct oeu rs odue s
pratigues de consommation des Francais. Elle f a i t partie de | ’'imaginaire
décline en de multiples modes de consommation, euxmémes constitutifs de cet imaginaire :

- | acthat quotidien : de la demi-baguette pour célibataires a la baguette et demi pour la famille— et
ce qu’'il en r est e-dgeurerdolendamaimmia baguette pythind la journée ;

- la baguette chaude, achetée au petit mtin ou en rentrant du travail ;
- la baguette dont on mange le quignon en marchant—amoi ns qu’ on enfantléfare.s se s

Contrairement aux pains individuels, la baguette, en raison de son format, est mangée généralement

a plusieurs. Il est aisé de la rompre a la main et elle est un symbole de partage et de convivialité. La
baguette est un élément central durepas et un vecteur de commensalité et de lien familial. Elle est
généralement placée sur la table, coupée dans une corbeille, lors des repafour Tamiris, 29 ans,
doctoranteb r € si | i e n n e, bajguétte depaindrangaise»iui fait penser « a famille é parce

gue, souvent , on |l a mange ensembl e. L @ [Birlaugauee t t e ,
Pardo, 2019].

Certains usages de la baguette donnent naissance a des produits ougnsommations » alimentaires
identitaires, percus comme spécifiques du patrimoine culinaire francais :

-les mouill ettes pour mangméame siellespréekidgasent ecla baguette | a ¢
moder ne, l es mouillettes sont auj our,dygagmant ers o uv er
croustillance ;

- les tartines au petit déjeuner, qui se retrouvent dans les menus types des hétels et caféd.es
tartines sont parfois grillées et en France, les grille-pains sont généralementmu n i sne foriction
« grille -baguette » ;

- le cassecrodte : les cassecro(te faits avecune baguette se caractérisentpar leur croustillance ;
ils sont majoritairement garnis de jambon et de beurre (« Indice jambon -beurre » 2017);

- les gpécialités régionales: fondue, préfou vendéen;

-l es nouveaux us gegpsdort deeconvivialéé de iplusten plys « alimentaris & » :
baguettes garnies, baguettedoastéesb eur r é s et frottées d’ ai l

Les cuisiniers sont a I'origine de nombreuses propositions de réutilisation de la baguette a ravers
des recettes qui favorisentaussila lutte contre le gaspillage : « fricthti », pain perdu (sucré/salé),
gratin de baguettes, croltons pour manger la soupe, baguettes garnies
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3. Pratiques culturelles autour de la baguette de pain

Rituel quotidien, |’ a ¢ h a bagukte edt @nsi unmoment de sociabilité. A la boulangerie, on croise

ses voisins, on laisse les clés, des petites annonces, etca boulangerie du quartier ou du village est

un lieu fédérateur, ou se retrouvent différentes catt gor i es s o c iEld estssoueent led’ a4 g e
premier | ieu d’”émancipation ded’ @Inlf am ure bhaguetek e ri on
seuls; ¢’ est génér al e meHlnfrances une boydangene iest souventphoehtdu lieu

de domicile : 24 % des citadins habitant les 20% des quartiers les moins densément peuplés résident

a moins de 600m d’' une b epétibsarie gtedans des communes rurales, la moitié de la
population réside a moinsde 2,2k m d’ un e b[dnsee Réfeerces)2617.

Tamiris, 29 ans, doctorante brésilienne, explique: «J 6ai me bien aller achete
boul angeri e. Cbest un rituel. Jbai | 6i mpression (
(é) Et puis, chacguondé¢ hoibgietn Ilcauiltaeg u eptatse t rop cuite

une baguette particuliere qui attendait chacun chez le boulanger. » [Birlouez et Pardo, 2018].

Dans | es endroits isolés ou pour | es persogenes (Ll
sillonne les villages avec sa camionnette ¢ ' e sotirnék) aans les villages dépourvus de boulangerie

pour livrer les baguettes. Depuis quelques années, des distributeurs de baguettes sont
approvisionnés par les boulangers environnants.

Pour Jean-Sébastien, 37 ans, infographistefrancais et formateur : « Le plus pratique et le plus

courant , cbest dbébacheter ma baguette au boul anger
elle doit étre mangée dans la journée, elle ne se conserve pas bierau-dela. Par contre, si je recois
des invit®s, je vais acheter une tr s bonne bague

dans un four a bois. Pour ¢a, je suis prét a faire quelques kilomeétres » [Birlouez et Pardo, 20189].

Divers projets (réinsertion, redistribution des invendus a des associations, etc.) menés par des
boulangeries solidaires montrent que les savoir-faire artisanaux de la baguette peuvent étre un
vecteur de lien social. Dans ce type de boulangeries, des initiatives citoyennes spécifiques a la
baguette témoignentdu faitqu’ i | su’na qailti nte'nt essenti el au c:eur de

- des initiatives de type « baguettes en attente» ou « baguettes suspendues» invitent les habitants
d’ un g aaheterueerou plusieurs baguettes en plus de la leur, qui seront redistribuées par des
associations aux moins fortunés;

-1 ' o p é k bovei Baguette» propose aux boulangeries de fabriquer des baguettes en forme de
ruban et de I|;é&estvrenmdr séaaz2l £asdelutecordre lésida. Al DES

La baguette de pain est un aliment populaire, dont le prix est modique. Mais les exigences de
consommation setraduisent dans | es +iahswedorsdagd, paanmihcadisir la cuisson a
recu des notes comprisesde 8 a 10/ 10 pour 63 % des personnes interrogéeg« bien cuite/pas trop

cuite », choix parmi les baguettes rangées a la verticale derriére le boulanger, etc.JMével, 2017 —
et dans les discussionséesautour de la baguette (avis sur le «boulanger du coin », sur sa conception

de ce qu’'est une bonne baguette, etc.).

L’ attachement des Francais a |l a baguette repose s
et de flaveur. Selon Jean-Sébastien, 37 ans, infographiste francais et formateur : « Une bonne
baguett e, coObest une baguette bien cuite, " |l a cro
sous les doigts, un son caractéristique. Unemie bien alvéolée,decai | eur c¢cr me (é) qui
peu doéhumidit® mais pas en exc sé& ce qui prouve
baguette-1a, on |l a conserve plus | ongtemps. Uneédontloo n ne L
connait | barifgrn@eedeles gens qui demandent wune b:

Pour mo istpas¢aaunerbénae baguette» [Birlouez et Pardo, 2018§].

Des festivitées mette nt a | la baguette.eParmi elles, la principal e estle Concours national de
la meilleure baguette de tradition francaise ; la Ville de Paris organise depuis 1994 le Grand prix de
la baguette de la Ville de Paris selon un principe similaire (voir 1V.2) . La finale du Concours national
de la meilleure baguette de tradition francaise setient en méme temps que la Féte du Pain, qui est&
mobilisation phare du monde de la boulangerie au sens large(voir 1V.2) .
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Enfin, des représentations et utilisations de la baguette par le monde artistique illustrent

I'appropriation stimulante et créatr ice par desartistes francais et étrangers ceu v r a n tplusitars s
domaines, d'un symbole identitaire fort (voir en annexe I).

I.6. Langue(s) utilisée(s) dans la pratique

Le francais.
Les savoir-faire artisanaux et la culture de la baguette de pain € transmettent aussi par des termes
a la fois techniques et familier s, entrés dans le langage commun qui contribuent a forger | * i dent i t

francaise [cfr. annexe Il Lexique des termes techniques et familiers associés a la baguetie

I.7. Eléments matériels liés a la pratique

Patrimoine bati

La baguette peut s’ qmdsdarboulangeria cosstitee iepracipal dI’ ieemd X e e u >
Une boulangerie est généralement structurée en deux parties. le magasin et le fournil. Si la
boulangerieesté gal ement | e | i eu i éshimténeasant db naendque kelagueta i n s |
estgénéralement placée le plus prés des vendeurspour faciliter la tAche de la personne a la caissela

baguette étant le type de pain le plus vendudans lesboulangeries.

‘&% ) \l' — e ;1 ,_..rl‘

BCrédits : Christophe Delliere, 2001

Objets, outils, matériaux supports
- Dans le magasin

Initialement congues pour mettre en valeur les pains allongés etles baguettes, les grilles a pain,
notamment celles en fer forgé apparues au milieu du XIX ¢siécle, sont un élément essentiel de

| " agencement d e Blles letaient fabmiquées pae sles artisans spécialisés appelés

« serruriers mécaniciens», d ont i | n"est pas rare de trouver | e
Beauvillain). La typici té des étageres portepains parisiennes résulte principalement des volutes et

spirales ornées avec, en partie haute, dest#ributs , tels de petites gerbes de bléLes couteaux a pain,

pour trancher les demi-baguettes, sont aussi un outil spécifique a la bguette dans les boulangeries.

A '??.LLJ

I

WAL
AL T

| WGXOA! WOIOIRY
| GINO), [H)RNL)]

De gauche a droite: Catalogue de constructeur, fin
XIXesiecle; crédits Christophe Delliere, 2001 ; crédits
Hubert Chiron . 9
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- Dans le fournil

Les principaux outils et machines du procédé général de panification comprennent une chambre de
pousse contrdlée des pétrins, fours et maies, un coupe pate et unepelle a enfourner a long manche
en bois. Les accessoires spécifiques la production de baguettes sont : les raclettes, la planchette
d’ enf o u rleskmesspécifiques pour la scarification, les paniéres traditionnellement en osier ,
les bannetons a baguette,les couches en lin. Enfin, on retrouve en France des boites a pairs longs
ouvragéesdans certaines habitations, dont le style et les motifs varient suivant les régions.

II. APPRENTISSAGE ET TRANSMISSION DE L'ELEMENT

I1.1. Modes d’apprentissage et de transmission

1. Savoir-faire artisanaux de la baguette de pain

Léapprenti ssage du m®ti er

En dépit de la simplicité de sa recette, la baguette de pain est délicate a fabriquer. Le rble essentiel
du toucher de pate et du tour de main dans la réussite de sa fabrication donne une grande importance
a la transmission des savoirfaire artisanaux par le métier. Diverses formations (continue ou en
alternance, diplomante ou non, etc.) existent et les diplomes certifiant les savoir -faire artisanaux de
la baguette sont:
complémentaire Boulangerie spécialisée, le brevet professionnel (BP) de boulanger, le baccalauréat
pro Boulanger/Patissier, le brevet de maitrise (BM) de boulanger et le diplome « un des Meilleurs
Ouvriers de France» (MOF).

e certificat

d aptitude

professionn

La caractéristigue des formations transmettant | es savoirfaire artisanaux de la baguette est la
oct fegtereal l Eabbbki aaamerniesbeoulargéeriasi r e e
maitres

grande

accueil |l
ces savoir-faire ; ils assurent, en premier lieu, la formation des apprentis, et un complément

théorique et pratique est ensuite assuré parlesCFAL ' appr enti ssage

ant

pl ace

es apprentis et | es

de

d’ appren

| a fabr

est systématique dans &s formation s de boulanger, elle fait partie du référentiel des diplomes des
s Ainsiela fermatione x a me 1
pour la fabrication de la baguette occupe environ 20% du temps de formation pratique du CAP

différentes formations e t

boulanger, notamment

d l

autres

modul es s

figure dans tous | es

"apprentissage duAufdelagdessavartpiee mammelss e z  d €

appuient aussi

NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3.2. Initiation économique

Votre responsable du magasin met & votre disposition le texte « Combien colte une
baguette ? ».

Combien coite une baguette ........ au boulanger ?
Connaissez-vous la répartition estimée des charges sur une baguette de pain ?
La voici : son prix représente 5 % de charges pour I'exploitant, 38 % pour les charges de
main d'ceuvre et masse salariale, 20 % pour les matiéres premiéres (farine et sel), 17% pour
les charges de production (eau, électricité...), 5 % de taxe professionnelle, 15 % pour
l'investissement matériel et le loyer.
Extrait du journal « Le Populaire du Centre » N29 du 9 janvier 2009

A partir de ce document, il vous demande d'identifier les éléments du colt de revient d'une
baguette, en répondant aux questions suivantes :

3.2.1. Citer quatre éléments dont I'entreprise doit tenir compte pour calculer un codt de
revient.

3.2.2. Indiquer l'élément a ajouter & un codiit de revient pour déterminer un prix de vente hors
taxes.

sur

a

baguette

Module « Initiation économique », s uj et n A7 d e prépar&ipnrde CQAP BoulEnBet , 2012
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Le role des associations et corporations

Les savoirfaire artisanaux | i és a | a baguette sont aussi Par ansm
exemple, Associ ati on ouvr i edewir efduFour@le Frgmee gasswensies feunes

gens une formation au métier de boulanger. La transmission chez les Compagnons du Devoir est
fondée sur |’ apenrcemmunagésenlg Bour dé France duecompagnonnage Cette

modalité de transmission a comme spécificité de transmettre aux apprenants différents savoir -faire

régionaux (baguettes régionales, processus ddéermentation ).

2. Culture de la baguette de pain
Dans la famille

Un morceau de baguette est S 0 UV égatun jeunauemfandpw pr e
calmer sa faim et la baguette devient rapidement un aliment quotidien des enfants, initi€s ensuite a

| a pr at i gcheter cidgue fjolir ane baguette a la boulangerieLe golt de la baguette est aussi
transmi s aux apprenfisaage des différentesl maniéres de la consommer (mouillettes,
cro(itons,cassecr ol t e, etc.), not amment par | ' exempl e.

Ces derni éres années, la |ittérature culinaire s
la littérature enfantine avec des ouvrages évoquant la baguette et le monde de la boulangerie en
général.

D' aut r es pélagggiguesontétécr é és, tell e | ' appduiest@mposeadePer | i
5 ateliers (farine, fagonnage, cuisson, vente et tartine9 et aborde la baguette dans tous les ateliers

sauf celuide la farine. Parexempleed ans | ' at el iurefois Esingrédientangelangés pour

fabriquer la pate, le joueur faconne la pate en différents pains, dont la baguette. Autre exemple, dans

I " at el i elejouEu préparauaestartine sur une baguette de pain pour le petit-déjeuner ou le

golter.

Application Perlinpainpain ©
Au sein des associations et corporations

D' autres structures de soci abi | quiuiliseftéla restaaration c ol o |
collective privilégient la baguette, notamment pour des raisons liées a la découpe. La baguette est

aussi une alternative au repas proposé pour certains enfantset estainsi un élément familier pour les

enfants.

Des actions sont aissi organisées a destination du grand public pour mettre en avant la baguette.
Par mi el |l es, on compte des ateliers d’'initiation
événements tels que s concours de la meilleure baguette de tradition organisés lors de kb Féte du
pain, des journées portes ouvertes, des salons et des foires, et€es ateliers et éénements favorisent

| " apprenti ssage, par | dawe liescanchaxnesabaguettesu,aladhanieea v oi r
de | > apprécier.
D’ autaeraux d’infor mat i apublieakonssimpenmées, séeg mtereetmmusées,

reportages dans les médias télévision, radio, presse écrite, internet), e-learning.
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Accuell  Votremétier  Cataloguedeformation  Nousconnaitre  Faq&lexique  Devenirpartenaire  Contact  Blog Q

Testez le cours en ligne 'Baguet

Cliquez, Apprenez, Pétrissez !

JE SOUHAITE TESTER

Baguette Academy®, site de formation en ligne dédié a la boulangerie francaise pour professionnels

I1.2. Personnes/organisations impliquées
1. Savoir-faire artisanaux de la baguette de pain
Le métier
—artisans boulangers qui accueillent des apprentis;
—centres de formation d’ apprenti s
—Ilycées professionnels publicset privés ;
—instituts de formation ;

—formateurs en boulangerie : 300 formateurs pour la formation initiale, qui forment les apprentis
et peuvent accessoirement faire de la formation continue ; et 150formateurs pour la formation
continue. Parmi eux, certains dispensent des formations de perfectionnement et de reconversion
professionnelle ;

— pgrentis boulangers en formation initiale ou des adultesen reconversion professionnelle.
Associations et corporations

Desstructures comme les fédérations départementales, laConfédération nationale de la Boulangerie

et Boulangerie-Patisserie francaise (CNBF) et des associ ations participel
transmission des savoir-faire artisanaux de la baguette La CNBF rédige en concertation avec

| " Education nationale |les référentiels de tous
formation. Les Compagnons du Devoirs préparent aux diplémes mentionnés Des associations

diverses transmettent les savoir-faire de la baguette: la Confrérie des Talmeliers, | Association
internationale du Pain francais, etc.

2. Culture de la baguette de pain

—familles ;

—associations et corporations;;

—structures de sociabilité (écoles, colonies de vacances)

—organisations et associations de promotion et de valorisation du pain de tradition frangaise et de
la baguette, locales et internationales, représenteint la communauté des praticiens : CNBF, syndicats
professionnels de boulangers et autres acteurs de la fiere, Association internationale du Pain
francais, organisateurs des concours de la meilleure baguette a différents échelons, musées, etc.

I1.3. Evolution/adaptation/emprunts de la pratique
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Le procédé de fabrication

La tendance sur le long terme est a la diminution du poids de la baguette: on est passé d
| ong d’ e o, dite den2livBe8 », a une baguette pesant250 g. Cette évolution a accompagné

la baisse de la consommation journaliere de pain et la dminution de la taille des familles. Le passage

ace poids de baguetteintervient au début des années 1960 @nnuaire de la boulangerie parisienne
1960-1961).

Au tout début des années 1960, de nouvelles méthodes et matériels permettant la fermentation

contrdlée des baguettes sont mis au point. La diffusion de ces matériels entraina une diminution
considérable du travail de nuit en boulangerie, en permettant de fagonner les baguettes dans la
journée et de ne | es cuire que gasire Apresla seeonde guerre a v an
mondi al e, |l e mat éri el de boulangerie s’'est adapt é
en moins lourds. Des machines spécifiques ont été développées pour accompagner cette évolution :
faconneuses obliques ; tapisenfourneur et systeme de translation des baguettes entre la chambre

d’"enfournement et | e tapis ; four dans | equel on
en rotation.
Enf i n, augnouil deslbaguettés toute la journée afin dajuster le nombre de baguettesselon

| * af f | dednnter ainsie les invendus et doncle gaspillage alimentaire.
Les attentes des consommateurs

D’ une dedemnassd erientéeversunebaguettea bas pri x volumineuse et
guerre, on est passé a une demande plus qualitative avec une mie couleur blanc/creme, plus dense

d’”un godat pet sass additifé. La baguette de pain - ainsi que le boulanger qui les
confectonne—ont su s’ adapter aux nouvelles attentes des

& La qu-°t degdindemeur#tine des toutes premieres attentes des Francais vig-vis de la
baguette. Elle n"est plus | "aliment central pour
« plaisir ». La créativité des boulangersa permis a la baguette de conndtre un élargissement de

gamme (flGtes, ficelles, céréales, sans gluten, biologiques, a quatreroltons, rustique farinée, etc.).

e Le besoin de «savoirceq u e rhadge »: dans un contexte de montée des peurs alimentaires et

de défiance croissantevisa-vi s de | ' ali mentation, de plus en pl U
| origine géographique des produits achetés et de leurs ingrédients, leur composition ou leur mode

de fabrication. Depuis plusieurs années sont instaurées des démarches(Label rouge, certifications,

etc.) pour offrir une tracabilité completede la baguette de pain, du semis d
sortie du four.

e Santé et équilibre : les boulangers st mis sur le marché des baguettes confectionnées a partir de
farines moins raffinées et a teneur nat Eaberent e ment
aussides baguettes «aux céréales» ou comportant de multiples graines. Les techniques de sbckage

des grainsont évolué pour réduire ou supprimer les résidus de produits phytosanitaires. Depuis une

gui nzai n e, deb’'efforisrsanteaussi engagés pour réduire le taux de sel contenu dans les
baguettes. Ainsi, la baguette Cigale, créée par legroupement professionnel des boulangers du

Vaucluse, contient 15% de f i bres en pl dassiqoew étlergmin desafarieeteste  «
plus grossiérement broyé, ce qui donne une farine plus riche en nutriments.

€L O6i mpor ttarmicetle Idca | : certains agriculteurs, boulangers ou meuniers ont décidé de

semer et/ ou d'utiliser des vari ét és dedeoarl»eqsi de b
souventn ' é t alusetitisées du fait de rendements jugés trop faibles, donnant ainsi naissance aux
baguettes «de circuit court » : la « Coopette » du Gers; la « baguette adéchoise ; la « baguette haut-

sabnoise» ; la«Mi e’ mudu Larguedoc-Roussillon.

ERRassurance et b e sattentes mdjdu@udeshFeandais : deis ha@uettes aulevain
sont sans doute le meilleur exemple de réponse a ce besoin. Deskaguettes »dksonautref
apparues (variétés anciennes de blé, techniques traditionnelles de mouture et de fabrication,
conduites de fermentation trés lentes afind * opt i mi ser | a )p@bkoattdésédormesde mat i
« retro-innovation ». Ces attentes trouvent aussi une traduction dans la pratique, certes trés
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minoritaire, qui consiste a confectionner soi -méme ses baguettesCette pratique permet deretrouver
un lien étroit avec les aliments et a une fonction deréassurance(le mangeurs ai t ce qu
au plus intime de son étre) et une source de fierté. Les nombreuses recettes partagées sur internet
témoignent de cet intérét nouveau.

’

e Solidarité et partage de valeurs sociales : les Francais sont de plus en plus sensibles au partage

de la valeur et a la solidarité avec les producteurs agricoles et les fabricants artisanaux locauxAinsi,

une coopérative de céréaliers du norde st de | a -efereagagée avec’'ue reeunier et des
boulangers locaux, dans une démarche de commerce équitable(AgriEthique).Dans | e cadr e
contrat de 3 ans, les agriculteurs du territoire sont rémunérés a un prix « digne » et stable, les
boulangers achetent leur farine a un prix constant et le consommateur ne pae pas plus cher sa
baguette (la démarche lui est expliquée sur le sachet papier).

€ Quétede naturalit® et r e s:pcette tendaheca | d avwiri s @n d rmermtp a
baguettes bio ou confectionnéesa partir de bl és cultivés selon | es
Des évolutions récentesdes processusde fabrication et de production et de la consommation de la

baguette attestent une préoccupation forte et persistante autour des enjeux environnementaux. Des
études sont menées pour mieux comprendre et amél i
de baguettes: en 2008-2009, le projet de recherche BRAISE (« Boulangerie raisonnée et efficacité
énergétique»), fi nancé par ANRaagwrdiéclee pduébvieil qoupep e ment -d’ app
énergies pour | a cuisson et |l a mise en place d’ out

Depuis les années 19701980, les baguettes vendues chez le boulanger sontremises aux
consommateurs dans des sachetsenpapieg ui  p er me t tueramollissemént prématuré de
la crolte et préservent leur croustillance. La baguette de pain francaise est trés majoritairement
emballée dans des sachets papier, qui laissent le plus souvent une partie wl produit visible. Au sujet

du sachet, Tamiris, 29 ans, doctorante brésilienne, explique: «Ce qu i mdéa ®t onn®e i
cbest que vous avez une relation avec | a baguett e
pain. Pour vous,Fr an- ai s, |l a baguette codest comme uUuhe ext
sous | e br as, ell e d®passe du sac ° dos, VOuUus en
|l es Fran-ai s, |l a baguette cbest un ali,onmeuslamgias co
dans un paquet,onnby ouche pas avec | es mains. Déaill eur s,
couper, je ne voulais pas Yy poser | es mains. Mai s
donné un morceau ! Cbest p o pour moi,dd bagueaitel ga ,me fait penser au partage »

[Birlouez et Pardo, 2018].

II1. HISTORIQUE

II1.1. Repéres historiques

Histoire de la baguette de pain

Les usages de | a b a tairaition de trés ldngus durée du painten Fraaae.sLe

pain est«| ' a | irome[Pdlort, 1986]dés | e Moyen Age et durant tout
campagnes et les villes, ou on le préfere trés blanc, tel le pain de Gonesse pour la population
parisienne.

Si le pain, parceq u " i | est un pétdlangténtpscengddealans som poids et son prix

par |l es autorités municipales, étatigues ou cor g
s’exprime treés tot dans fabrigues librentemieDgs levMoyen Agesuned e p a
grande variété de pains«enrichis» au | ai t , kst praposée aug habiteetsfdes villes
[Desportes, 1987. Les «pains de fantaisie », de forme et composition diversifiées, avec un poids et

un prix deméme, s’ i mpos endsiecle.l.’ XYl Id” entre eux co:repaiit un
mollet a la levure qui, plus léger et plus tendre, suscite une véritable passiona Parisj u s q &iécla u

des Lumiéres[Kaplan, 2010].

L’ émer gence deparmipes pans delfamtaigiesest déja sensible vers 1600, lorsque
Il " agr onome Ol ,souligeant laddeversiéedes paiss, mentionne les pains longs: « De
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mesme estil du pain des autres lieux, se diversifiant en corps, en figure, en couleur, en qualitéet en

prix : y en ayant de grands, de petits, de rondsde longs, de blancs, et de gris, pour servir a toutes

sortes de personnes.» [Serres, 1600. Au XVIII esiécle, les pains de forme allongée font partie de la

gamme ordinaire des productions boulangeres, selonla somme professionnelle publiée en 1767 par
Paul-Jacques Malouin, dont les planches seront reprisespal 6 Enc y cd eo pBRiddieer ot et d’
[Malouin, 1767].

Pour désigner ces pains | ongs, | ' flore.AdX\4ll egiécle,lai er s
boulangerie parisienne a adopté ces «flltes », pains aux extrémités amincies, pesant de 120 a 250g,
produits de luxe car ils se conservent mal[Chiron et Godon, 1994]. Le début du XIXe siécle marque

| " ancrage des pgastronemid frangaise. Dabk A808s darts éa 6¢ année de IAlmanach

des Gourmands, le premier journ aliste gastronomique Grimod de La Reyniere vante les tres bonnes

flOtes de Battu, rue Saint-Denis, a Paris, les considérant longtemps, ainsi que celles de son successeur
Vaddé, comme les meilleures de Parid Grimod, 1808].

Parmi les flltes desboulangers parisiens, se distinguent, dans la premiére moitié du XIX ¢ siécle, des

« flOtes crevées», identifiées par leursincisions—1 " une des caractéristiques
encor e au[Vauny,rl834hDuéisi gnant uae pratigoerde tagomnage spécifique de
type pain fendu [Malouin, 1767 ; Parmentier, 1778], le terme grigne f i ni t par s’
incisions. Au milieu du XIX esiecle, selon le statisticien Frédéric Le Play, les flites crevées pésent
175g et peuvent descendrea 85 g. Vers 1880, la longueur des pains est tout aussi variable de 48 cm
pour le « jocko » 280 cm pour le « long fendu » et 1m pour le « boulot long ». Leur point commun
est une proportion de crolte par rapport a la mie plus importante que dans le pain traditionnel
[Armengaud, 1881]; comme | " écrit Husson en 1874 |eluxdduf aut
pain allongé ou plat, offrant de plus grandes surfaces de crolte appétissante». La diversification des

pains «fantaisie» s’ est donc accrue et ¢’ est dp@Eparatre so8s Mo U v
son nom propre [Husson, 1874.

appl i

A coté des flites crevées, léManuel du boulanger et de patisserie-boulangére.de Favrais recense en

1904 une «baguette » (dite encore « noél » ou «richelieu »), sur laquelle «I > on mul ti pl i e |
de lame » [Favrais, 1904] — peut-étre la méme que les «petits pains-baguettes» mentionnés quatre

ans auparavantpar la baronne Staffe[Staffe, 1900.C’ est donc au esiecleetaladsbut d
gu’' appar afl baguete», porrrdésignerune forme de pain dont les traits caractéristiques se

sont progressivement et successivement déhis : un pain a mie blanche cuit a la levure, de forme

allongée et comportant des grignes.

Au sortir de la premiere guerre mondiale, le terme baguette est devenu suffisamment courant pour
intégrer la nomenclature officielle : le Bulletin de la Statistique générale de la France de juillet 1920

signale, parmi les pains de fantaisie, la baguette a 80g a un prix de 0,30 franc. Selon un article du

Figaro du 4 ao(t 1920, consommées encore chaudesles « exquises baguettes» faisaient les délices
des ouvriers partant travailler a 6 h 00 du matin. Au méme moment, la baguette de 300g est
mentionnée sur une affiche parisienne publiée dans un journal professionnel de 1921.

Aprés lasecondeguerre mondiale, la baguette sediffuse en province. Des 1957, laRevue politique et
parlementaire note que la baguette de 300g a ét é retenue par glspaAiNSEE ¢
pesé» pour | ' établissement de | ’'indice des prix a |
la baguette est devenueun symbole de la nourriture frangaise.

La patrimonialisation : la baguette comme marqueur identitaire

La mise en patrimoine de | a baguette et des prati
regard de |’ autmireir clasique dans lesrprocedsus el¢ ce type. Un détour par

| " étranger s’ i mpose donc.

L’"idée que | es Fr an cdeires hduta Qualitécest éargementi partagéa outre

Manche.Ci tons a titre d exemple une encycl opé&dnte des
la question desfours a pain, proclame sans détour:«La supériorité procl amée
rien d’ iwmZasseh 4869. €elieu commun se retrouve aux Etats-Unis : la présence de

French bread dans les villes américainesrenforcaitcer t ai nement | > association |
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Or, ce pain francais est long. Quand la tres réputée professeure de cuisine Sarah Tyson Rorer (1847

1937) présente comme «un fait bien connu que la France fait le meilleur pain au monde » , c’' est ¢
préambule a une recette delong, slim loaves [« Answers », 1895.

Une infinité de journaux et compte -rendu de voyages forgrent cette association— justifiée — entre

la France et les pains longs, dés la premiére moitié du XI¢ siécle. En 1823, dans The Monthly

magazine, un Irlandais voit dans le café de son hotel parisiening r o u p e d:’sukleuy thbéeiest

posé unlong rollof bread ,avec | equel ils ne sont a [dlrfiskman denc e
1823]. Les plumes américaines relévent pareillement cette originalité frangaise : en 1852, dansTo-

day, revue bostonienne, Charles Hale narre un petit-déjeunerfaitd® un ocuf a | a coque,
d’ unseec«t i on d’un |l ong pain roul é qui t enafHale debou
1852]. Quant a David Ross Locke, célébrgournaliste américain parcourantl * Eur ope occi der

début des années 1880, il décrit en détailsa découverte du pain parisien etde sa fabrication : « aprés

gue la pate a été tourmentée suffisamment longtemps, on Iui donnait la forme de rouleau de cing ou

six pieds de |l ong et de six pouces de diamétre au
pain le plus délicieusement croustillant qui f Ot jamais mangé » [Locke, 1882].

Ces pains longs font le voyage en sens inverset viennent avec les boulangers francgais expatrés aux

guatre coins du monde occidental [Richards, 1907]. Les ouvrages spécialisés contribuent également

a faire connailtre PRrapssanpumitons d’' hoetzamgdes pains
Kirkland précise, au sujet de la France: « La forme des pains varie énormément selon les régions de

France, mais a Paris les longs pains roulés, plus ou moins entaillés sur le dessus, sont trés courants.

[Kirkland, 1908]. Un propos accompagné d’une page d’illust

FRENCH LOAVES AND ROLLS

John Kirkland, The modern baker, confectioner and ca
Londres, Gresham Publ, 1908-1911, vol.2, p. 216.

La littérature participe tout autant a la construction de cet imaginaire. Dans le roman Jason (1909)

de | ' A mlustus ®liles Forman, do n t | "action se passe a Paei s,
sa fenétre « travailleurs, étudiants, bonnes avec leur panier a la main et de longs pains sous leurs

bras » [Forman, 1909].
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Une figure du folklore parisien a certainement joué un rble

important dans le processusici décrypté : la porteuse de pain. Dans

Il " i conqgaesfenpnesipertentd” abor d des ,pekei ns a
q u’' onatrolvaenillustratonde | " ouvr age de Davi d

David Ross Locke,Na s by i nl8&xi | e é

Le récit du séjour de deux Américaines a Paris dans le Donahoe's Magazine (1905),s ' arr ét e s

guel ques usages | ocaux et |’ exi st erraneaise e Souverdi ns |
nous rencontrons un professeur ( ..l)sant un journal tout en marchant. Avec toujours sous un bras
un parapluie et sous | autmre un pain d’ une | ongue

« The bread woman », illustration de la nouvelle du Donahoe's Magazine, 1905.

Le matériau qui donnera naissance au cliché du Francais et de sa baguette est donc déja en place au
début du XXesiecle. Lorsque le mot « baguette» commence a se banaldeux-er au
guerres,des textes étr an,gaigirdrodsi seatun nowead tering péuc décrire une

réalité dépeinte depuis plusieurs décennies. The Face of France du journaliste britannique Harry

Greenwall parle de sandwichs préparés a partir de «one of those long rolls called baguette »
[Greenwall, 1938]. Naturellement, le cinéma américain reprit cecliché et le cristallis a, toile de fond

discréte mais indispensableal a r est i t ut i on ,dlrmatadéieer(Billy Wifder,196a s mé

— 1:34 :04-28) a Woody Allen (Everyone says | love you, 1996 ; Midnight in Paris , 2011).

La construction patrimoniale de la baguette a donc pris place sur le long terme, dans un rapport
dialectique entre les Francais et les «autres ».

II1.2. Récits liés a la pratique et a la tradition
1. Témoignages oraux

—Tamiris, 29 ans, Brésilienne, doctorante: «J 6 avai s demand® ~ mon copain
répéter comment dire en francais la phrase : "Bonjour Madame , je voudrais une baguette,s 6i | v ous
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plait". Jo6ai pris | a baguette sous |l e bras, on a fait
En recevant | a phot"daintehahtstu esndne vrdie Fra®gse t' c.u

— Jean-Sébastien, 37 ans, Francais, infographiste et formateur: «xLabaguett e, cobest p
symbole du pain a la francaise ¢ ( é) Petit, j6all ai s r®gul i rem
aujourdoéhui, joéaime bien | 6oedeur, discuter avec |

[Birlouez et Pardo, 2018]

2. Ecrits

—Alexandre-Balthazar-Laurent Grimod de La Reyniére, Alimanach des gourmands ou
calendrier nutritif servant de guide dans les moyens de faire excellente chere , 1803

La mouillette inutile

M. de L. R. était dans son temps le plus illustre gourmand de Paris,etc e n’' est pas peu dire.
n"avait besoin que de beau caussiges chsea qesahtbureau eplesdimirs deesons at i s
secrétaire étaienti | s rempl i s de tout ce que | a Fr aateadrggturamdui s ai
ayant par sa place tous les courriers de la malle a ses ordres. Il mordait dans un péaté de foies gras, comme dans

une brioche, avalait les truffes comme des cerises, et ses petits pains étaient de gros cervelas. Mais sa femme,

qui redoutait sans doute | e veuvage, ne cessait de | e contral
pour s’y livrer sans obstacl e. Enfin il tombe mal ade,
gour mand, c’' est | a dieetlee LCi'réed add tpows, |et nidlt | " aur ai t
vigilance de Mmede L.R. qui , s’ emparant de tout es -matade, le mief s, e
absol ument en tutelle, ainsi que | ' estter.desresedssapewm,opr e r

et M. de L. R. entre en convalescence. On lui permet enfin de manger, et le médecin, qui connaissait le faible
de son malade, prescrivit scrupuleusement la dose des aliments, qui consisterent, pour cette premiére fois, en

un cacufai s, accompagné d’' deleR.s eawlreaino ubiilelne tvtoeu.l uUM.que <cet
autruche, plutdét que par une poule, mais il s’ en dédomi
gu’ on put trouvseaor tdmanpuePaacdtst,e emoui l | ett e, avait plus
Madame voul ut contester, mai s i | n"y eut pas moyen, pu
| ' ceuf en g r;amnieele gouvertswe le lit du malade, qui se dispose a diner en vrai convalescent.

Mais en sucant |l e lait de cet cuf frai s Ofachewhagcident, si f o

déplorable précipitation, qui rendait cette belle mouillette inutile ! Aussi, Mme de L. R. la fit-elle emporter
gravement avec la coquille. M.de LLR.en pensa retomber mal ade de désespoi
premiere indigestion.

—Emile Zola, Le ventre de Paris , Paris, Bibliothéque-Charpentier, 1896 [1873], p. 215

Cadine, lorsqu'elle promenait toute seule ses bouquets de violettes, poussait des pointes, rendait
particuliérement visite a certains magasins gu'elle aimait. Elle avait surtout une vive tendresse pour la
boul angerie Taboureau, ou toute une vitrine était reése

La boulangerie, trés-claire, avec ses larges glaces, ses marbres, ses dorures, ses casiers a pain de fer ouvragé,

son autre vitrine, ot des pains longset vernis s’inclinaient, |l a pointe su
haut par une tringle de laiton, avait une bonne tiédeur de pate cuite, qui I'épanouissait, lorsque cédant a la

tentation, elle entrait acheter une brioche de deux sous.

— John Steinbeck, Un Américain a New York et a Paris , Julliard, 1956

Durant | ' été 1954, Steinbeck est a Paris et chaque sem
du dimanche du Figaro, rubrigue intitulée « One American in Paris ». Dix -sept papiers écrits en anglais et

traduit par Jean -Francois Rozan. Laplupart de ces textes ont été regroupé dandun Américain a New York et

a Paris.

Premier dialogue avec Paris, p. 63-64 :

« J' oai VU un petit garcon que | ’'on avait envoyé cherch
Je le vis tout a coup = raidir puis rythmer la cadence de son pas. Son pain était devenu fusil, il était devenu

sol dat de France. » I|dra,tar @ ngquail hamur mur sion. dlels passa a
président de | a Républ iguee.i tEet, Il er ggeu’'diel r&tptueil g rciati nl & n
|l es ar mes, et | > enfant | ui rendit | e salut avec tout s
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Mon Paris a moi, p. 142 :

« L"air est plein de | odeur du pain fraficheapponeta déf ou
la maison la longue baguette serrée sous leur chéle »

—Pigalle, La Baguette , 2014, paroles de Francois Hadji-Lazaro
Paroles deLa Baguette, dbum T 6 i n g u(2014). @ Eniversal Music Publishing Group

Elle marchait en pensant a tous ses soucis

En sortant d'la boulangerie

Ah, la vie tortueuse est pleine de tracas

Avecla baguette sous le bras

Pour rentrer chez soi, faut marcher

La baguette, elle, faut la macher

Mécher en marchant

Elle se disait « Le monde n'est pas folichon ? »
Tout en avalant I'croQton

Ah, toutes ces injustices, qui s'étalent sans fin

Et elle mordit a méme le pain

Pour rentrer chez soi, faut marcher

La baguette, elle, faut la macher

Méacher en marchant

Et toutes ces idées attisaient les doutes

De la crise mondiale jusqu'au goGtd'la crodte
Etre ou ne pas étre lui interrogeait I'esprit

Ainsi que la souplesse de la mie

Surgissaient les pensées sur chémage et retraite
Y'avait plus gu'une demi baguette

« Ah, la faim en Afrique ?», ¢a fout le cafard

Il ne restait plus qu'un quart

Pour rentrer chez soi, faut marcher

La baguette, elle, faut la macher

Méacher en marchant

Elle cherchait dans sa téte quelques solutions

Et hop le dernier croditon

Rien pour sauver cette planéte qui était tout en miettes
Dans ses mains aussi, y'avait plus quales miettes
Pour rentrer chez soi, faut marcher

La baguette, elle, faut la macher

Macher en marchant

Quelles visions, quelles idées bien noires,

Elle devrait retourner a la case départ

Se ressourcer l'esprit, retrouver un peu d'énergie
Allez hop, retour a la boulangerie

IV. VIABILITE DE L'ELEMENT ET MESURES DE SAUVEGARDE

IV.1. Menaces sur la viabilité

Savoir -faire artisanaux

Les savoir-faire artisanaux de la baguette de pain sont touchés par |industrialisation, la
mécanisation et la simplification parfois excessives di processus de panification. Dans les années

1960-1970, |l a qualité de | a badgfaiedtet el 'sa uegsnie nnteatttieome ndt
levure etdeselet de | > empl oi d’  un mode de inquié uneipsstsdege tr
typicité de |’ alvémiltregdeuj ®otur dnhuwio,0tdagrnsusl e regis

fabrication, les menaces sont de plusieurs ordres:emploid " addi t i f s ;rmauvaide mailrigey me s
du procédée de fabricationd’  gne m®meetaadsitfpae et
d’  un pain de ;redherchd ercdsgie de gaie de temps dans la durée de fabrication, par
exemple en utilisant une dose excessive de levure (alors que la panification traditionnelle de la
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baguetterepo s e avant tout sur une fermentation | ongue)
faconnage, ce qui altére le format de la baguette (bouts et section carrésgt ses grignes

Enfin, |l e métier d’' ar thiasiasn eb odu | ddhigré learcét i ovrositsEi dn u n e
nombre d'apprentis, lenombr e d’ abandoeséleaépCeé s el balCAPe de | ' a

métier d’artisan boul anger se traduit gtsanales,a di m
passées de 5500 en 1970 (soit un magasin pour 790 habitants) a 35 000 aujourd'hui ( environ un

pour 2 000 habitants). Pl us particuli érement, c’'’est dans | es
boulangeries-pétisseries a fortement régressé: entre 2005 et 2014, 700 entreprises ont fermé
[Observatoire prospectif, 2016].

Culture

Certaines pratiques de consommation de la baguette sont de moins en moins suiviesLa prise du
petit-déjeuner est beaucoup moins fréquente qu’ avant , particul i er edaent p
2003 a 2010, la part des 13-19ans prenant sept petits-déjeuners par semaine est passee de 7% a

59 %. Contrairement au diner, majoritairement partagé en famille, le petit -déjeuner ne résiste pas

aux tendances individuali stes e tLesproduisayeresdbisauits r yt h
de petit déjeuner, céréalesextrudées, etc.) tendent ay étre aussi beaucoup plus présentset a se
substituer a la baguette[CREDOC, 2013.

La culture de la baguette de painest aussi menacée parde nouvelles habitudes alimentaires, qui

tendenta r empl acer | a consommation de | a baguette par
uni formi sati on des habitudes ali mentaires mondi al
ventes de hamburger (1,5milliard s) ont dépasséen France celles de cassecrolte jambon beurre

(1,2 milliard s) et les céréalesextrudéestendent a remplacer les tartines [ Cabinet Gira conseil, 201§].

D’ a u pratiguss pésent également sur la baguette de pain la croyance selon laguellela baguette

fait grossir, | " essor des régimes sans gluten, et

Cesfaits entrainent une diminution continue de la consommation de pain en général et de baguette

en particulier. Des enquétes menées entre 2007 et 2016 per met t e nt que sueced rieuhe r
années, si laconsommation globale de pain pour les adultes a diminu € (-24%), la diminution de la
consommation de baguettes est encore plus significative ¢33,6%), avec une part relative de la
consommation de baguettes par rapport a la consommation totale de pain qui diminue de 9,4%
[CREDOC, 2007-2016].

IV.2. Mise en valeur et mesure(s) de sauvegarde existante(s)
Modes de sauvegarde et de valorisation
Concours et manifestations

—Le Concours national de 1a Meilleure Baguette de tradition francaise. La baguette est le

seul type de pain a avoir un concours de cette envergure qui lui esientierement dédié. Seules les
entreprises relevant du code NAF107 1C et adhérent es d’ un grou
départemental de laCNBF sont admises a participer a ceconcours créé en 2014 Ce concours national

est | " abouti ssement :d2&camslidatsdaaréats aun ®ncours gd la Meillbuees
Baguetterégionale detradition francaise, issus des 13égions boulangéres de France, sont amenés a
concourir pour le titre national. lls se présentent aux épreuves qualificatives puis, pour les six
sélectionnés, RBolf élpeeuepr éuwmwas equal i fi cateijuwes co
note les baguettes selondifférents critéeres : aspect, cro(te (couleur/croustillant), ardbme, mie
(couleur/alvéolage), godt et mache [cfr. annexe lll | nformations supplémentaires sur la grille de

notation, le jury et la proclamation des résultats. Ce concour s, en cr éant I
boulangers, renforce la communauté des détenteurs des savoifaire artisanaux liés a la baguette de

pain francaise.

La Ville de Paris organise sur le méme modeéle le Concourgle la Meilleure Baguette de Parisdont le
vai nqgueur , slivre lepainau palaisudala’'i B | @grsl@nteune année
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—Le Concoursnational de la Meilleure Baguette de tradition francaise se tient pendant laFéte du

Pain, organisée depuis1996 autour du 16 mai dans de nombreuses villes francaises. Des festivités
mettant a |’ honneur | e monde de | aysdntowgdniséegalesi e et
permettent de célébrer la baguette et les artisans, de faire connaitre ce métr au grand public et aux

plus jeunes.L” édi ti on 2018 de | a Fét Baguettes eR acend »;awceité t p o L

occasion, une baguette inédite (I’ I nsolite) a ét
formateur en boulangerie a partrd” un assembl age de deux farines de
épeautre. L’ | essrecdnnaissable a sa grigne unique, en forme de vague, a laquelle sont associés

quinze petits coups de lame transversaux.

Agauche: Affiche de elagédiPanon 2018 d

Adroite: | 6l nsolite

Lessavoirf ai re arti sanaux de | a baguette s camdourséeg al e me
manifestations du monde de la boulangerie:

— Concours «Un des Meilleurs Ouvriers de France » (MOF): parmi les criteres
d’ év al waetconooars figure la maitrise du pétrissage, de la manipulation et de la cuisson de la
baguette de tradition.

— Coupe du monde de la Boulangerie : « Baguette et pains du monde» est | " une de
catégories dans lesquelles legquipes participantes s * af f r ont ent

Formation

Les référentiels des dipldmes en boulangeriesont essentiels a la transmission et a la recréation des
savoir-faire artisanaux de la baguette L'INBP, au-dela de son réle dans la formation continue des
boulangers-péatissiers, contribue a I'élaboration des référentiels d'examen sous I'égide de la CNBF et
ces référentiels valorisent la baguette dans les formations en boulangerie, assurant ainsi la
transmission de ces savoirfaire.

Campagnes de communication et r éalisations éditoriales

Des efforts de transmission et de valorisation envers le grand public ont également été menés,

comme des campagnes de communicatioret d’' aut r e €ditoridles.|GEéngralémerd, chaque
édition de |l a Féte du Pain est accompa.Paréxempe, une
| " affiche de | a (@08 metla baguetteértlwniect.u Pai n

En 2016 a été publiée par la Confédération Nationale de la Boulangerie et
Boulangerie-Patisserie Francaise la brochure Boulanger-Patissier, des

métiers redevenus actuels,af i n d’' attirer Icessocatdnauus | e
artisanales. La page de couverturede cette brochure contient des baguettes

épi.

© INBP, CNBF, 2016.
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™ Divers document s ont ét é édit
ALLEMAGNE FRANCE Information, principalement sur les pratiques de
consommation de la baguette et du pain dans son ensemble

Par exemple, dans la brochure Les Pains du monde la
baguette est choisie comme exemple du pain en France.

© Espace Pain Information, 2014

Actions de valorisation a signaler
—Le Concoursnational de la Meilleure Baguette detradition frangaise

Modes de reconnaissancepublique

—LelabelRouge est décernati pa arigihedetlaadudlité ((NOQ) a des produits
gui, en raison de leurs conditions de production ou de fabrication, ont un niveau de qualité supérieur
par rapport aux autres produits similaires habituellement commercialisés. La « Bagatelle» est une
baguette Labelrouge, vendue uniquement en boulangerie artisanale. Ses caractéristiques certifiées
(Certipaq) sont : une élaboration a partir de farine Label rouge pour Pain detradition francaise; une
fabrication selon une méthode artisanale, avec un pétrissage lent, long repos de la pate en masse et
cuisson au four a sole; et une conservation ménagere supérieure |l existe également des baguettes
issues de farine Labelrouge vendues sous diversesippellations.

— Le décret n°93-1074 du 13septembre 1993, en application de la loi du ®rao(t sur certaines
catégories de pains, expose que la dénomination «ain de tradition francaise », « pain traditionnel

francgais » ou « pain traditionnel de France », ou une dénomination combinant ces termes, ne peut

é€tre appliquée qu’'a des pains, guell e que soit
surgélatonaucour s de | eur él aboration, ne contenant al
présente certaines caractéristiques. Le concept de «baguette de traditon» s’ i nscr it ai ns|
démarche de sauvegarde de la typicité.

— La loi n°98-405 du 25 mai 1998 déterminant les conditions juridiques de l'exercice de la

profession d'artisan boulanger, vot ée a | ' unani mit é, bodangermeatdesl|
conditions particulieres et strictes : le professionnel assure lurméme toutes les phasesde la

fabrication du pain sur le lieu de vente au consommateur final et les produits ne peuvent en aucun
cas étre congelés ou surgelégart. L.122-17du Code de laconsommation).

app

Inventaires réalisés liés a la pratique

Dans le volume surl ' -te-kFer anc e ( 1nehtdite natiomal de$ arts culinaires , édité par le

Conseil national des arts culinaires, la baguette est identifiee comme un produit authentiguement
traditonnel. L I nvent aire du Patrimoine Culinaire de | a
en 1989 et mené par une vaste équipe de chercheurs (historiens, anthropologues, agronomes) sous

| " égide de cing ministeres (dont quicperie sur ldseproduiss Cu |l t
commercialisés depuis au moins50ans et | i és a | ’udfabricationietrlears sagesa |l e d e
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Plusieurs musées conservent des collections inventriées en lien avec la baguette. Les y pes d’ obj
en lien avec la baguette sontles bannetons longs, les couches, les pelles a enfourner spécifiques, etc.

—musée de la Maison dublé et du pain, a Verdun-sur-le Doubs (Saéne et-Loire)

—grenier de Saint-Honoré, a Fismes (Marne)

—musée de la Boulangerie,a Bonnieux (Vaucluse)

—maison du Pain,a Commeny (Val-d * O)i s e

—mai son du P aiSélestat(Ba#sIRIsig c e ,

—musée duPain, a Uhlwiller (Bas-Rhin)

—maison de laMeunerie, a Nieul-sur-1 ' A u(Veindee

—musée des Meules et des Pavés, Epernon (Eure-et-Loir €)

—moulin du Cros, musée vivant du Grain au pain et de la Main a la pate, a Montagnac-sur-Lede
(Lot-et-Garonne)

—four a pain-musée, a La Haye-de-Routot (Eure)

Bibliographie sommaire classée par ordre chronologiqueal 6i nt ®r i eur de chac
Etudes

— CR E DED@uétes Comportements et cansommations alimentaires en France , 2007, 2010, 2013
et 2016

—CREDOC,Le Petit-Déjeuner en perte de vitesse Paris, avril 2013

— Observatoire prospectif des métiers et des qualifications dars | es méti ers de |
Boulangerie -péatisserie artisanale, tableau de bord 2016 , Paris, 2016

— Observatoire du pain/ CREDOC, Comportements alimentaires et consommation de pain en
France, Paris, 2017

—INSEE Références Commerces etinégalités territoriales , Paris, 2017
— Cabinet Gira Conseil, Etude Restauration 2017, Paris, 2017
—Mevel (Fanny et Olivier), Etude Boulangerie, Paris, sept.-oct. 2017

— Ob s e r \pragpexrtif des métiers et des qualifications dans | es méti ers de |’
Boulangerie -patisserie artisanale, tableau de bord 201 8, Paris, 2018

—Abritel -HomeAway, Pour 30% des Francais, la baguette de pain est ce qui leur manque le plus en
vacances” | 6 ®t maasr2@le r ,

— Birlouez (Eric) ImtervieRadedamsorimateursosarilacghageétte Paris, mai
2018

Ouvrages imprimés

—Serres(Olivierde),Le Theatre doAgriculture et Messdgnaue des
du Pradel, Paris, par lamet Métayer, 1600

—Bonnefons (Nicolas de), LesDélices de la campagne chap. 1: LePain, Paris, Pierre Deshaye 1654

— Malouin (Paul-Jacques), Description et détails des arts du meunier, du vermicelier et du
boulenger [sic], avec une Histoire abrégée de la boulengerie [sic] et un Dictionnaire de ces arts,
Paris, Saillant et Nyon, 1767

— Parmentier (Antoine Augustin), Le Parfait Boulanger, ou Traité complet sur la fabrication et le
commerce du pain, Paris, Imprimerie royale, 1778
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— Grimod de la Reyniére (Alexandre Balthazar),L 6 Al manach d e, $¢amgnéeulB0.aed. d s
Intégrale, Menu Fretin, 2012, p. 754-755.

—Senachy (P)«An | ri shman’ s »nThet Mosthlyanagazha ,rl8 aolt 1823, n° 385,
vol. 56-1, p.25

—Vaury (S.), Le Guide du boulanger, indiquant les moyens a prendre pour bien fabriquer le pain,
et les économies que le boulanger peut apporter dans son travail, Paris, Legouix, 1834

—Hale (Charles), « A day in Paris», To-day, a Boston Literary Journal , Redding and Company,
n° 12, 20mars 1852, p.189

— Collectif, Cassel | 6s household gui de: being a compl et ¢
economy and forming a guide to every department of practical life , Londres, Cassell, Petter
& Galpin, 1869, vol. 3, p. 324

—Husson (Jean Christophe Armand), « La consommation du pain a Paris (1)», Journal de la Société
de Statistique de Paris, n° 11, novembre 1874p. 285

— Armengaud peére, Publication industrielle des machines, outils et appareils , Paris, Librairie
technologique Armengaud ainé, 1881, vol. VIl , p. 471 etpassim

—Locke (David Ross), Nasby in exile, or Six months of travel in England, Ireland, Scotland, France,
Germany, Switzerland and Belgium, with many things not of travel , Toledo-Boston, Locke, 1882
[ http://www.gutenberg.org/files/46451/46451 -h/46451-h.htm#page 269 ]

— Answers to inquirers », Household News, I11.2, février 1895, p. 69-70

— Staffe (baronne), La Maitressedemaison et | 6ar t d e,Parig Elamwnariom, 19@0h e z s o

— Favrais (E.), Manuel du boulanger et de patisserie -boulangere.: boulangerie et patisserie
francaises et étrangeres, Paris, B. Tignol, 1904 [p. 140: « flGte crevée » ; p. 141: « baguette (ou noél
ou richelieu) » ; p. 143: « baguette ou pain italien »]

—Domett (Caroline), « A sculptor maid and her aunt », Donahoe's Magazine, juil .-déc. 1905, vol. 54,
p. 404

—Richards (Paul), P a u | Ri chardsd book of éndsveaneats, esgesiadys , pa:
adapted for hotel and catering trades , Chicago, The Hotel monthly, 1907, p.103

—Kirkland (John), The modern Baker, Confectioner and Caterer: a practical and scientific work
for the baking and allied trades , Londres, Gresham Publ., vol. 2 (1908), p. 216

—Forman (Justus Miles), Jason, a romance, New York/ Londres, Harper & brothers, 1909, p. 152
153

—Rigny (Fernand), « Le pain frais », Le Figaro, 4 ao(t 1920
—Journal des Débats, 9 février 1922 [la baguette y pese300 g etcolte 0,55 franc].
—Greenwall (Harry James), The Face of France New York, Funk & Wagnalls, 1938, p.60

— Grimod de La Reynire (Alexandre Balthazar Laurent), Dauphin (Cécile) et Pézerat (Pierrette),
« Les consommations populaires dans la seconde moitiedu XIX ¢ siecle a travers les monographies
de | ' Ec &lhye, Adnaleslvel. 30/2, 1975, p. 537-552

—Calvel (Raymond), Le Go(t du pain, comment le préserver, comment le retrouver , Paris, Jérdme
Villette , 1990

—Arpin (Marcel), Historique de la meunerie et de la boulangerie, Paris, Le Chancelier, 1948, 2vol.
—Delort (Robert), « L'aliment -roi : le pain », in L'Histoire , n° 85, 1986, p. 96-102.
—Desportes (Frangoise), Le Pain au Moyen age Broché, Paris, Olivier Orban, 1987

— Chiron (Hubert) et Godon (Bernard), « Historique de la panification », dans La Panification
francaise, Roland Gunet et Bernard Godon (dir.), Paris, Tec & Doc Lavoisier, 1994
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— Conseil nat i on allnvehtaise nationdl des actsicllinaires i :rile-de-Frarce, 1994
—Viron (Philippe), Vive la baguette, Le Chesnay/Chartres,LesEd i t i ons de | 1985p i

—Roussel(Philippe ) et Chiron (Hubert), Les Pains francais : évolution, qualité, production , Paris,
Edition Mae-Erti, 2005

—Kaplan (Steven), La France et son pain, Paris, Albin -Michel, 2010
Brochures et fiches
—Espace Pain Information, Les Pains du monde, Paris, 2014

— Confédération Nationale de la Boulangerie et Boulangerie-Patisserie Francaise Boulanger -
Patissier, des métiers redevenus actuels Paris, 2016

Bande dessinée
— Ha s h i(Tpkashh, ivakitate !! Ja-pan / Un pain,c 6 e s tParts,deldourt, 2005
Mallette pédagogique

—Di rections r dlgii menmtl & ts Aguibndturel dtede |a Forét, Passion Céréales et
Observatoire du pain, Le BIé, la farine, le pain , Paris, 2011

Filmographie sommaire [classement chronologique de chaque rubrique ]
Films, téléfilms et séries

—La Folie des grandeurs, réal. Gérard Oury, prod. Gaumont/ Mars Films/ Coral Films/ Paramount
Orion  Filmproduktion, 1971, 110min. (scéne «Donnez-moi mes mouillettes »:
https://youtu.be/j80ZhqvCY9q )

— Diva, réal. Jean-Jacques Beinex, prod Les Films Galaxie/Greenwich Film Productions, 1980,
117min. (scéne de la tartine: https://youtu.be/xbTVfdhJR3Y )

— Papy fait de la résistance, réal. Jean-Marie Poiré, prod. Les Films Christian Fechner, 1983,
102 min. (scene des mouillettes: https://y outu.be/f2_Af4Ho7Zo )

— Série Avez-vous déja vu, épisodeUn e t or t uréat Piatré-AlainfBloch, prod. Chez Wam,
2006, 45 sec (https://youtu.be/4ANhvk_QkB -U)

Autres vidéos

— lLa Baguette/pain ,  journal télévisé France 2, 23 aolt 1993, 1min. 59
(http://www.ina.fr/video/CAB93052636/la  -baguette-pain-video.html)

— Meilleure baguette de pain de Paris, actualités régionales Tle-de-France, 1994, 1min. 59
(http://www.ina.fr/video/PAC9402132478/meilleure  -baguette-de-pain-de-paris-video.html)

—La Baguette parisienne, INRA/INBP, 1996

— Publicité  Institut du Cerveau et de la Moelle épiniere, 2005, 33sec
(http://www.ina.fr/video/PUB2918904032/icm  -baguette-version-33-secondesvideo.html)

— Une baguette géante pour nourrir tout wun Vvilage , AFP, 2009, 1min.59
(http://www.ina.fr/video/VDD09020082/une  -baguette-geante-pour-nourrir -tout-un-village-
video.html )

— Un Sénégalais «Grand Prix de la baguette» a Paris, INA, 2010, 3 min. 0l
(http://www.ina.fr/video/VDD10011930/un ___-senegalaisgrand-prix -de-la-baguette-a-paris-
video.html )

— Petite histoire du pain et de la baguette, dossier INA, 2012 (http://www.ina.fr/contenus -
editoriaux/articles -editoriaux/petite -histoire -du-pain-et-de-la-baquette/)

25

goul


https://youtu.be/j80ZhqvCY9g
https://youtu.be/xbTVfdhJR3Y
https://youtu.be/f2_Af4Ho7Zo
https://youtu.be/4Nhvk_QkB-U
http://www.ina.fr/video/CAB93052636/la-baguette-pain-video.html
http://www.ina.fr/video/PAC9402132478/meilleure-baguette-de-pain-de-paris-video.html
http://www.ina.fr/video/PUB2918904032/icm-baguette-version-33-secondes-video.html
http://www.ina.fr/video/VDD09020082/une-baguette-geante-pour-nourrir-tout-un-village-video.html
http://www.ina.fr/video/VDD09020082/une-baguette-geante-pour-nourrir-tout-un-village-video.html
http://www.ina.fr/video/VDD10011930/un-senegalais-grand-prix-de-la-baguette-a-paris-video.html
http://www.ina.fr/video/VDD10011930/un-senegalais-grand-prix-de-la-baguette-a-paris-video.html
http://www.ina.fr/contenus-editoriaux/articles-editoriaux/petite-histoire-du-pain-et-de-la-baguette/
http://www.ina.fr/contenus-editoriaux/articles-editoriaux/petite-histoire-du-pain-et-de-la-baguette/

FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL
— Publicité Renault, Les voitures les plus sures viennent de France, 2013, 1min. 04
(https://lyoutu.be/MNuUiIG52y8y8 )

— Les Baguettes Premium de Festival, SaveurdelanneeTV, 2013, Inin. 56
(https://youtu.be/A4nBszDKPAQ )

— Baguette classique ou tradition ?, journal télévisé France2, 1lmai 2015, 2015, 3min. 09
(https:/iwww.francetvinfo.fr/culture/gastronomie/baguette  -classique-ou-tradition_900349.html )

—Publi ci t® T ufs Mat,i201& $0sec (hitps:/iydulu.befp®5&ISNUx3rs )

— Le Distributeur de baguettes, sketch humoristique, Montreux Comedy Festival, Vérino, 2016,
5 min. 51 (ttps://youtu.be/rldvWgHQSvo )

Sitographie sommaire
Tous ces sites internet ont été consultés le 6 juillet 2018.

Application Perlinpainpain : https://itunes.apple.com/fr/app/perlinpainpain/id970018898?mt=8
et https://play.google.com/store/apps/details?id=air.com.mediatools.pain&hl=fr

Baguette Academy: https://www.baguetteacademy.com/fr/

Concours Un des Meilleurs Ouvriers de France: https://www.melilleursouvriersdefrance.org

« Indice jambon-beurre» par | ' a g hdtps:dveww.&ndevighshows.com/fr/le-salon/actus-
marche/Indice-jambon-beurre-2017/

La baguette Labelrouge: https://www.club -le-boulanger.fr/boulangerie/la -baguette/

La Féte du Pain: http://fetedupain.com

Love Baguette: https://www.lovebaguette.com

V. PARTICIPATION DES COMMUNAUTES, GROUPES ET INDIVIDUS

V.1. Praticien(s) rencontré(s) et contributeur(s) de la fiche

e Dominique ANRACT, président de la Confédération nationale de la Boulangerie et Boulangerie
Patisseriefrancaise (CNBF),2 7 a v e n u £75046 Fans| a u

e Jean-Luc CHAPUIS, boulanger a Brives-Charensac en HautelLoire (43) ; président du Syndicat
départemental des Maitres-artisans boulangers et boulangers-patissiers de la Haute-Loire ;
président de la commission de la Restructuration, de la Réglementation et de la Modernité de la
CNBF, Chambre des Métiers, 17 boulevard PrésidentBertrand, 43000 Le-Puy-en-Velay

e Lionel DELOINGCE, pr ési dent d e ndtiondles de tacMewnerie framgaise, 66 rue La
Boétie, 75008 Paris

e BrunoDEMONTE,di r ect eur araendilPariE2 81 e u B dGrégdire, 26D06 Baris
e Philippe DUBIEF , président de Passion Céréales23-25 avenue de Neuilly, 75016 Paris

e yISie DUPRE, attachée dedirection au Syndicat patronal des boulangers du Grand-Paris, 7 quai
d’ An, 75004 Paris

e Stéphane LACROIX, président de la Chambre syndicale francaise de la Levure 9 boulevard
Malesherbes, 75008 Paris

e Patrice MORA, pr ési dent d e professianisellecdesaGonstucteurs Equipementiers
frangais, 64 rue de Caumartin, 75009 Paris

e Bernard VALLUIS, président-dé | é gu é de Inatidnalede taiMaunhdriefmancaise, 66 rue
La Boétie, 75008 Paris
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V.2. Soutiens et consentements recus

La candidature a |’ "inclusion a | ’”l nventai felt'resnat i o
de consentement:

—Dominigue Anract, président de la CNFB
— David et Jul eueiers d8sdvouling Baurgenis m

— Gérard Brochoire, conseiller technique en boulangerie,ex-di r ect eur mhonaldelanst i t
Boulangerie-Péatisserie

—Hubert Chiron, ingéni eur d’' étude @ éls’ildMRA dle inkdaaithaded ci at i
du Pain francais (AIPF)—R. Calvel

—Domitille Flichy, gérante de la boulangerie « Farinez-vous »

et 2 lettres de soutien :
—Mouette Barboff, docteure enethnologie -anthropologie sociale, EHESS
—Jean-Pierre Roussel,animateur passionné par la baguette de pain frangaise

VI. METADONNEES DE GESTION
VI.1. Rédacteur de la fiche

Bruno LAURIOUX, pr é si dent detl r O p € kstoireidet des cu | t u r eaimerdadon | ’
(IEHCA), 116 boulevard Béranger 37000 Tours

VI.2. Enquéteur(s), chercheur(s) ou membre(s) du comité scientifique

associé
Jacinthe BESSIERE, maitre de conférences en sociologie, Institut supérieur du Tourisme, de
IHOt el |l eri e et de | Alimentation (I STHI A)-Jean-CERT O]
Jaureés.

Loic BIENASSIS,char gé de mEHCAIi on de | ' |

Eric BIRLOUEZ,ingéni eur agronome et s gabinetlEpsteme 10due della al i m
Paix, 75002 Paris

Gérard BROCHOIRE, conseiller technigue en boulangerie,ex-d i r ect eur mhonaldelanst i t
boulangerie-patisserie

Francis CHEVRIER,di r ect e HHCAd e | ' |
Hubert CHIRON,ingéni eur d’ ét ude ,paé di’ deNnRPA--Ed@aMdfamt e s
Bruno LAURIOUX, présidentdel ' | EHCA

Véronique PARDO, anthropologue,ch er c heur a s s athropologie bio-cultarellé, ENRS’
/ Université de la Méditerranée / EFS

Pierre SANNER, directeur de la Mission francaise du Patrimoine et des Cultures alimentaires
(MFPCA)

Lieux(x) et date/période de '’enquéte
France, mars-octobre 2018
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VI.3. Données d’enregistrement
Date de remise de la fiche
10 novembre 2018
Année d’inclusion a 'inventaire
2018
N° de la fiche
2018 67717 _INV_PCI_FRANCE_00413
Identifiant ARKH
<uri>ark:/67717/nvhdhrrvswvk2mw</uri>
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Annexe I

La baguette, source d’inspiration des arts visuels et arts plastiques

b Le petit garcon qui court avec une baguette de pain, Willy Ronis, 1952

b Salvador Dali et le peintre Mathieu portant une baguette de 12 metres de long a la Foire de Paris
droits réservés, 12 mai 1958

b La boulangére, Edouard Boubat, 1960

b Un enfant revenant de la boulangerie , Saline Weiss / Gamma Rapho, 1960
b Pain, Erik Dietman, 1967

b Buste de femme rétrospectif, Salvador Dali, 1933/1976

b Robe Lascar, Jean-Paul Gaultier, Ex posi t i on Pai n Coutur e, Fonda
contemporain, octobre 2004

b Forest Landscape, lain Baxter, 2008
b Mountain Landscape , lain Baxter, 2008

b Code paini Projet Land Art 12 hectares (blé fauché), droitsréservés,Bi ennal e d’ art Con
Bourges 2008

b ahbt pas jouer avec la nourriture , Isabelle Tournoud, 2008
b La courbe de laritournelle , Jan Kopp, 2010-2011
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Annexe 11

Lexique des termes techniques et familiers associés a la baguette

1. Termes techniques
Apprét : période de fermentation qui se situe entre le fagonnage et le début de la cuisson.

Autolyse : technique de pétrissage spécifique qui vise a diminuer la ténacité d'une pate, en augmenter la
tolérance et l'extensibilité et faciliter le fagonnage en machine. Elle est réalisée sur un mélange de farine et
d'eau et un temps de repos laissé a l'appréciation du boulangr. Les ingrédients restants pour la pétrissée finale
ne sont ajoutés qu'aprés ce temps de repos. Technique mise au point par Raymond CALVEL.

Balancelle : appareil servant a la détente des patons avant faconnage.
Banneton : panier en osier, recouvert d'une toile de lin dans lequel est mis a lever le paton durant l'apprét.
Bassiner : action de rajouter de I'eau au cours du pétrissage.

Bouler : opération qui suit la division (ou pesage) et qui consiste a faire une mise en forme Iégére et réguliére
au paton.

Chambre de fermentation (ou chambre de pousse) : matériel de boulangerie utilisé pour contréler la
fermentation par la température.

Cloques : petites bulles apparaissant sur la cro(te ce la baguette Elles sont dues généralement a un exces de
buée, unehygrométrie trop importante en chambre ou a un démarrage de la fermentation trop rapide avant le
blocage en chambre de fermentation.

Corps : élasticité, résistance d'une pate apres son pétrissage.

Couches : morceau de tissu généralement en lin utilisé notamment pour séparer les patons lors de la pousse.

Crédits : Christophe Delliére, 2012

Coup de lame (scarification) : Incision donnée sur un paton avant la mise au four afin d'améliorer son
développement et son aspect.

Coupe-pate : couteau de boulanger.
Défourner : sortir du four.

Dégazer : aplatir Iégérement le paton lors du fagonnage, ayant pour effet de laisser s'échapper une partie du
CO2 produit par la fermentation.

Détente : petite période de repos entre la division et le fagonnage pour faciliter I'allongement du paton.

Diviser : découper, détailler une masse de péte en plusieurs patons. On parle généralement ddivision quand
le travail se fait en machine (diviseuse) et depesagequand il est manuel.

Diviseuse : Machine servant a diviser de gros pabns en petits selon un poids précis ; il en existe plusieurs
types : la diviseuse hydraulique (ou semiautomatique), la peseusediviseuse automatique, etc.

Eaudecoulage: nom donné a | ’'eau incorporée dans une pétris
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Elasticité : aptitude que possédeun paton a revenir dans sa position initiale aprés étirement ou déformation.
Enfournage : maniere d'enfourner | a baguette
Ensemencement, ensemencer : assurer la fermentation de la pate par ensemencement au levain

Etirage : étape du pétrissage qui s'effetue simultanément avec le soufflage durant la 2 partie du pétrissage
(c'est-a-dire en 2¢ vitesse). La pate est étirée puis repliée sur elleméme (étirage) incorporant ainsi de I'air dans
la pate (soufflage).

Extensibilité : aptitude que posséde un paton as'allonger sans déchirer. Etat physique de la pate ;
| "extensibilité est | forcew» dde'su née épndetnet.s cl 2ef de | a «

Fariner : saupoudrer de farine, un tour, une plaque ou un moule afin d'empécher certaines fabrications de
coller ou de s'étaler.

Fermentation : c'est la transformation biochimique de substances organiques (sucres) sous l'effet de micre
organismes (levures ou ferments) avec le concours d'enzymes.

Fournée : nombre de patons cuit a la fois dans un four.
Fournil : local ou se trouve le bur et ou le boulanger pétrit la pate.
Four a sole réfractaire : four magonné.

Frasage : premiére étape du pétrissage, il se conduit en vitesse lente s'il est mécanisé et consiste a mélanger
les ingrédients pour former une pate non homogéne. La consistancede la pate se régle a ce moment.

Grigne : 1.Incision que le boulanger fait sur la baguette et qui provoque la créte, par extension : couleur dorée
de la baguettebien cuite 2. Pain long fendu de 4livres, fabriqué a partir du XVIII esiécle. 3.Créte formée lors
de la cuisson sur la croQte.

Laminer : passage du paton entre les rouleaux de la fagonneuse qui conduit au dégazage.

Levain : écosystéme de ferments naturell ement présents (b
mélange de farinee d’' eau

Levain-levure : méthode de panification consistant a incorporer dans une pétrissée une quantité restreinte
de pate ayant préalablement subit une fermentation au moyen de levure biologique industrielle.

Levure: champi gnon uni c &dcéhardmydes cerevidiaeassuraatsageenmemation de la pate
et la production de gaz carbonique qui va permettre le développement ck la baguette

Levée : pousse.

Lissage : changement d'aspect de la pate au cours du pétrissage.

Maie : meuble de forme allongée dans lequel on pétrit la pate.

Paton : morceau de pate fermentée destiné a former ure baguette

Patonner : réserver dans une corbeille une partie de la pate qui servira de levain pour la fournée suivante.

Pellon : petite pelle.

Pétrin:danslecea d’' un pétri ssage mécaniqgue, machine permettan
Pétrisseur : ouvrier boulanger qui pétrit la pate a la main ou mécaniquement.

Pétrissée : masse de pate réalisée en une seule fois dans une cuve de pétrin.

Pointage : premiéere période de fermentation de la pate, qui débute des l'arrét du pétrin et se termine au
faconnage des patons. Il fixe les arbmes de la pate et lui permet d'acquérir de la force.

Pousse : terme désignant la fermentation panaire. Elle traduit le développement des patons pendant I'apprét.

Préfaconnage: mi se en forme | égérement allongée d’un paton
dans la confection de baguettes et autres produits de formes rondes.

Poolish : pate liquide fermentée réalisée sur un mélange de farire et d'eau a part égale et ensemencée par de
la levure. La quantité de cette derniére varie en fonction du temps de fermentation désiré et de la température.

Rabat (rompre ou « donner un tour ») : opération qui consiste a incorporer de I'air dans une pate pour activer
sa fermentation et lui donner de la force.
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Relachement : défaut de pate qui perd brutalement sa force.

Ressuage : période suivant le défournement, au cours de laquellela baguette perd en refroidissant une partie
de son eau sous forme de vapeu

Rompre : action qui consiste & rabattre une pate a son état initial aprés un certain temps de pointage, pour
redonner plus d'activité a la fermentation et pour donner plus de force a la pate.

Scarification (ou coup de lame) : Incision donnée sur un péaton avant la mise au four afin d'améliorer son
développement et son aspect.

Sole : dessous de la baguette
Tapis enfourneur: di spositif permettant d’introduire rapideme

Ténacité : état physigue de | a péltéeme;ntlisa ctl éerfacdiet él pelled fld ruc
correspond a la sensation de rapport des forces entre élasticité, extensibilité et consistance.

Tolérance : capacité d'une pate a supporter sans dommage un manque ou un exces de fermentation.

2. Argot des boulangers

Baisure: se dit de | ' endroit ou deux patons se touchent s

Bouche : entrée du four.

Cracher (ou «jeter » ou « grigner ») : se dit lorsque les coups de lame donnés sur ue baguettes
se détachent nettement du corps e la baguette

ouvrent,

Croiité (paton cro(té) : phénomeéne qui se traduit par un desséchement superficiel de la surface externe du
paton et qui peut étre di a un courant d'air ou un degré d'’hygrométrie insuffisant. Ce phénomeéne entraine un
mangue de développement et une déformation de la baguetteau four et une couleur terne de la crodte.

Jetée : se dit d'une baguette dont les coups de lame se sont bien détachés.
Jeune : « Enfourner jeune » ; se dit de patonsinsuffisamment fermentés.

Sifflet (baguette coupée «en sifflet ») : une baguette coupée en biais.

3. Langage populaire

Demi-baguette (ou « demi ») : une moitié de baguette

Flaite: dans certaines régions, mani er e baguetgspel er | a bagu
Mouillette: pet it morceau de pain |l ong et mince que | '"on tr
Painfrancais: expression servant a désigner | a baguette (ou
pays francophones(Belgique, Québec, Afrique du Nord, Afrique subsaharienne, etc.).

Quignon: gros morceau de pain, | une des deux extrémités
Tradition (ou «tradi»): baguette n’ ayant subi aucun traitement
élaboration, ne contenant aucun additif et r € sul t ant d’une pate qui présent e

conformément au décret n° 93-1074dul1l3s ept embr e 1993 pris poufaolitli9Qsep! i cat
ce qui concerne certaines catégories de pains.
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Annexe I11
Extraits du reglement

du Concours national de la Meilleure Baguette de tradition francaise
(2018)

ARTICLE 5 : ORGANISATION DES EPREUVES

Le Concours national de la Meilleure Baguette de tradition francaise est organisé en deux
étapes :

1 Dimanche 13 et lundi 14 mai: QUALIFICATIONS : tous les candidats concourent puis le jury

sélectionne les 6 meilleurs

1 Mardi 15 mai 2018 : FINALE : les 6 meilleurs des jours 1 et 2 concourent pour le titre.

Les candidats seront convoqués dans un ordre tiré au
lescandi dats seront tous convogqués 2 par 2 a 1 heure d
Durée de :I " épreuve
La durée de |’ ' épreuve est fixée a 6 heures, l e temps
6 heures.
La veille, chaqgue candidat dispose aumaximum d’une heure et trente minutes pour effectuer les
préparations de son choi x. Ce temps pris pour ces pr
déduction du temps disponible Il e Il endemain dont il es
Exemples:
T Uncandi dat utilisant 30 mn de temps de préparation
lendemain.
T Un candi dat utilisant 1h30 de temps de préparatio
lendemain.
T Un candi dat n"effectuamntei Abeundee pdr &pareautvieondilsagp os
lendemain.
Lelendemain,| es candi dats sont convoqués par | " organisati
passageese gal ement <conditionné par | e document echhdalatgani s ¢

lors de son inscription.

Le candidat devra produire 40 baguettes de tradition francaise répondant aux prescriptions de
| ' a r2tdu dé¢ret N° 93-1074 du I3 septembre 1993. Elles devront mesurer50 cm de long (tolérance :
+ 5 %), non farinées, et devront peser, apreés cuisson, 250g (tolérance : + 5%).

La teneur en sel ne devra pas excéder 18 grammes par kilogramme de farindLors de la fabrication des
pates, tout exceés de sel constaté, au-dela de la recommandation de 18g par kilo de farine
figurant au réglement, sera fortement pénalisé.

A | 6i ssue de son ®preuve, chaque candidat de

une présentation de 20 baguettes.

Tous | es ingrédients (neutres) seront fournis, sans

L'utilisation d'adjuvants et d’'améliorants est interd

Il sera mis a la disposition des candidats du levain liquide dont les caractéristiques seront fournies ainsi que
de la pate fermentée.

La tenue de travail des candidats devra également étre neutrgsans logo).
Chaque candidat devra apporter son petit matériel.

Chaque candidat devra passer en bac a | "arrét du pét

33

r



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

Pour la finale : I’épreuve finale suit la méme organisation pour les 6 candidats qualifiés :

Durée : 6 heures avec possibilité d’un temps de préparation la veille d’un maximum d’une
heure et trente minutes, ce temps venant en déduction du temps restant disponible le
lendemain dont il est rappelé qu’il est de 6 heures maximum.

Chaque finaliste devra produire 40 baguettes de tradition francaise répondant aux prescriptions de
I "article 2 -1074dudIFEseptembre 1893. EBe8 devront mesurer30 cm de long (tolérance :
+ 5 %), non farinées, et devront peser, apres cuisson, 250g (tolérance : + 5 %).

La teneur en sel ne devra pas excéer 18 g par kg de farine. Lors de la fabrication des pates, tout excés
de sel constaté, au-dela de la recommandation de 18 g par kilo de farine figurant au
réglement, sera fortement pénalisé.

A I 6issue de | 6®preuve, chagque falithdesaipreduciondseitvr a pr ®s e

40 baguettes.

ARTICLE 6 : NOTATION

Grille de Notation

Aspect 20 pts
Cro0te (couleur/croustillant) 20 pts
Arbme 20 pts
Mie (couleur / alvéolage) 20 pts
Go(t 20 pts
Mache 20 pts
Total 120 pts
Pénalités: Pénal ité sur | e poids:-dOpoints ou plusi eurs produits
Pénalité sur | a taillel@point9s ou plusieurs produit
Pénalité pour excés de sel - 20 points

Pénalité pour dépassement du temps imparti :
1 De 1 a 10 minutes: - 10 points

9 Au-dela de 10 minutes: élimination du candidat

La grille de notation est la méme pour les Qualifications et la Finale.

ARTICLE 7 : JURY

Le jury est composé duPrésident du Jury, Monsieur Pascal BARILLON et de 6 jurés professionnels choisis
par | ' organisation.

Toute personne, empl oyée ou employeur, d’un concurren

ou démonstrateur de meunerie ayant travaillé ou travaillant avec un des candidats, ne pourra étre membre
du jury.

La composition du jury sera identique les 2 jours.

Les dimanchel3 et lundi 14 mai 2018, l e jury eéval
meilleurs qui participeront a la finale le mardi 15 mai 2018.

Pour | e 15mai, au jury précédent sont ajoutées des

Les décisions du jury seront sans appel.
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ARTICLE 8 : PROCLAMATION DES RESULTATS

La remise des prix aura lieu le mardi 15 mai 2017 al7h00 sur le parvis de la Cathédrale Notre -Dame de
Paris.

Le vainqueur sera celui qui aura obtenu le plus de points.

Il sera établit un classement valorisant le 1er, 2¢ et 3e. Les autres candidats recevront un titre de «Finaliste »

En cas d’' ex apépident,du junaestyprépondérahte.

L’entreprise arrivée premiére sera hors concours pend
Le fait de participer au duprésenbrégementi mpl i que | ' acceptat

Sile candidat arrivé 1e,2eou3¢( chef d’' entreprise ou sal ari é) -patsderiei ssu
multi sites, seul le site sur lequel est fabriquée et vendue la Meilleure Baguette de Tradition
Francaise 2018 peut afficher le titre obtenu.
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