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Jusqu’a une époque récente, le pain

a été, dans notre pays, un aliment
de base. En disposer en quantltes..'
suffisantes était une preocgupét: C
quotidienne. La Pourvoyeuse (173
Jean-Baptiste-Siméon Chardm"'”
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Cette gravure d’une porteuse de pain parisienne de la fin du Xix¢ siecle montre que les pains (trés) longs, ancétres
de notre moderne baguette, étaient alors des formats courants. La Porteuse de pain (1873), Edouard Berveiller.



UN PRODUIT UNIVERSEL.
UNE HISTOIRE PLURIMILLENAIRE

Pour les Francais, le pain n’est pas seulement un élément majeur de leur
culture alimentaire, aux c6tés du vin et du fromage. Bien au-dela de sa fonc-
tion nourriciere et gastronomique, il est aussi percu comme une composante
clé de leur patrimoine historique et culturel, une caractéristique de leur art
de vivre, un « marqueur » de leur identité collective : on se définit et on se
reconnait comme Francais par le golt du bon pain. Les étrangers eux-mémes
nous créditent de cette singularité, nous représentant parfois avec un béret
sur la téte et une baguette sous le bras. C’est pourquoi, s‘agissant du pain,
la fierté voire le chauvinisme nous caractérisent souvent...

C’est oublier que le pain posséde une dimension universelle. A condition de
ne pas restreindre sa définition a ce que nous, Francais, désignons par ce
terme : a savoir un produit « levé » et relativement volumi-
neux, a la mie légere et bien alvéolée, a la crolte dorée et
croustillante, issu de la fermentation puis de la cuisson au
four d’une pate faite d’un mélange d’eau et de farine de
céréales dites panifiables. Des spécialistes ont montré
qu’il existait des pains (presque) partout sur la planéte
avec, il est vrai, une tres grande diversité de compositions
(certains intégrent d’autres céréales que le blé ou
contiennent de la farine de sarrasin, de chataigne ou de
manioc), de recettes (ajout éventuel de beurre ou d’huile,
d’ceufs ou de lait, de graines diverses), de méthodes de
fabrication (avec ou sans ferments, avec ou sans levée de
la pate), de tailles, de formes et de golts.

A un degré moindre, on retrouve cette diversité au sein de
nos pains francais, chaque région ayant créé ses spéciali-
tés boulangeres. A lui seul, 'Hexagone compte plus de | 0

iy

80 variétés de pains ! Q. uamroreruema anugenien
'histoire du pain — il faudrait dire des pains — plonge ses B monfia apmmen (2
racines dans celle de l"humanité. Elle commence au '. cuermalﬁlntleglmtﬁw S,

moment ou, au Paléolithique, un humain a eu lidée
d’écraser des grains de céréales sauvages pour en faire =

La distribution de pain aux pauvres,
représentée sur cette enluminure
médiévale, était un acte de charité
chrétienne, pratiqué couramment
dans les monasteres. Les Miracles
de Notre Dame de Gautier de Colnay.
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une farine qui, mélangée a de l'eau, s’est transformée en pate. Déposée sur
une pierre chaude ou dans les braises, elle a donné naissance a une galette
non fermentée. A ce jour, les plus anciens vestiges de ce type de produit ont
été retrouvés sur un site du « Désert Noir » de Jordanie : ils ont été datés de
14 600 ans avant le présent et sont l'ceuvre de chasseurs-cueilleurs natou-
fiens en cours de sédentarisation.

Le cramique

La baguette parisienne NORD - PAS-DE-CALAIS
de tradition francaise
ILE-DE-FRANCE

o Le pain de tradition picarde
Le pain brié

PICARDIE
BASSE ET HAUTE-NORMANDIE .

Le bourguignon

La tradi poire du Loiret BOURGOGNE
CENTRE
Le floron -
BRETAGNE \ ) > \

Le stibrot
O—

ALSACE

Le pain de méteil
PAYS DE LA LOIRE

Lamitchote
FRANCHE-COMTE

La souflame

POITOU-CHARENTES La couronne lyonnaise

RHONE-ALPES

Le pain tourné (pain tordu)

LIMOUSIN

La couronne bordelaise

AQUITAINE
Q La fougasse
PACA
Le bougnat
AUVERGNE
Le pain paillasse de Lodéve
La France nelc.om.p,te plas. moins LANGUEDOC-ROUSSILLON La pomme-cannelle Le macatia
de 80 spécialités régionales GUADELOUPE REUNION

de pains et produits de boulangerie !



Mais c’est avec la naissance de « la premiere des agricultures du monde »,
ily aun peu plus de 11 000 ans, au Proche-Orient, que le pain— encore non
levé a l'époque — est devenu l'aliment essentiel des populations locales.
Car les débuts de l'agriculture ont été ceux de la culture et de la domestica-
tion de l'orge sauvage et des blés primitifs (engrain et amidonnier). Ces
végétaux, devenus localement abondants apres la fin de la derniere éere
glaciaire, présentaient de multiples avantages : ils poussaient en seulement
quelques mois et fournissaient aux communautés néolithiques en plein essor
démographique des grains riches en énergie. Et qui, de surcroit, pouvaient
étre conservés longtemps et constituer des réserves de nourriture. Vers le
Ve millénaire avant notre ere apparut, peut-étre sur les rives du Nil, le premier
pain fermenté et levé de ’humanité. Il n‘en fallait pas plus pour que le pain
devienne l'aliment de base des premieres civilisations de la Méditerranée et
du Croissant fertile, puis des peuples qui en furent les héritiers.
Aujourd’hui encore, le pain — de blé ou d’autres céréales — continue de
nourrir une grande partie de "humanité : dans de nombreuses régions du
monde, c’est un aliment essentiel pour ceux qui n‘ont pas acces, comme
nous, a une alimentation diversifiée et riche en produits animaux. Il est
toujours, pour beaucoup de personnes, une nourriture vitale au sens littéral
du terme (en dialecte égyptien, pain se dit aich, ce qui signifie « vie »).

Si le monde des pains est d’une tres grande diversité, un trait commun,
transculturel, réside dans la forte dimension symbolique, sacrée (le respect
d0 au pain était/est immense) et parfois religieuse de cet aliment, en

Le blé et l'orge figuraient parmi

les premiéres plantes que

les Hommes ont cultivées

aux débuts de l'agriculture,

ily a12 000 ans au Proche-Orient.
Rapidement, le pain (a l'origine,
non levé) est devenu l'aliment

de base des premiéeres
communautés paysannes.



Au-dela des raisons théologiques,

le caractere « essentiel » du blé au
Proche-Orient et en Europe explique en
partie pourquoi cet aliment était

sacré dans le christianisme.

Jaime Ferrer the Elder, xve siécle.

Chez les chrétiens, le pain devient

« le corps du Christ » lors de
l"Eucharistie. Jésus s’est lui-méme
comparé au grain de blé qui doit
nécessairement mourir pour renaitre.
Vitraux de Frederick Preedy,

église Saint-Laurent, Stretton
Grandison, Angleterre.

particulier chez les juifs et les chrétiens. Rien d’étonnant pour une nourriture
quotidienne et vitale. Par ailleurs, le pain, lorsqu’il est levé, revét un carac-
tere magique : il nait de la fermentation, un processus naturel qui n’a pu que
fasciner nos ancétres et est demeuré mystérieux jusqu’a Louis Pasteur.
Le pain qui gonfle s’est trouvé associé, dans l'imaginaire des mangeurs, a la
transmission de la vie et au ventre de la femme enceinte.

Mais revenons a la France.. Méme si elle n‘a pas inventé le pain, ce dernier
a été sans conteste un acteur majeur de l'histoire de notre pays, décrit
des 'Antiquité comme une « terre de blés ». Le pain a été la base de l'alimen-
tation de nos aieux jusqu’au début du Xxesiécle : au Moyen Age, sa
consommation pouvait atteindre 1,5 kg par jour et il fournissait a lui seul plus
des trois quarts des calories apportées par la ration alimentaire quotidienne.
Jadis, sa couleur constituait un puissant marqueur social : au pain blanc de
froment réservé au seigneur s’opposait le pain « bis » du petit peuple.
Surtout, 'absence de pain ou sa cherté ont été le ferment de révoltes
paysannes (les fameuses jacqueries) et d’émeutes urbaines — et méme, a
partir du Xviliesiecle, de révolutions. Le « contrat social » millénaire entre le
roi et son peuple s’est rompu lorsque Louis XV, puis Louis XVI ont décidé de
ne plus assurer leur réle de « pere nourricier » de la nation. Depuis 'Anti-
quité, partout ol l'on consommait du pain, les gouvernants savaient pourtant
le réle politique de cet aliment clé et avaient pour obsession que le peuple
n‘en manque jamais, sous peine de voir vaciller ou s’effondrer leur pouvoir.

OO O OO




La relation particuliere des Francais au pain s’exprimait également au travers
du haut degré d’exigence que nos ancétres manifestaient vis-a-vis de sa
qualité. De nombreuses expressions familieres attestent elles aussi de
limportance que revétait jadis cet aliment.

L'histoire du pain est en outre celle des métiers de meunier et de boulanger, des
techniques et des outils mobilisés (meules puis moulins, pétrins, fours a pain),
des réglementations, de l'organisation de la profession des boulangers...

A partir des Trente Glorieuses, nos habitudes alimentaires se sont profon-
dément modifiées (diversification du contenu de notre assiette, apparition de
nombreux produits transformés parmi lesquels des produits concurrents du
pain) et les usages du pain ont changé (moindre consommation au petit-
déjeuner, mais essor des sandwiches puis des burgers). Parallelement,
'essor de la fabrication industrielle ainsi que 'évolution des techniques au
sein de la boulangerie artisanale ont dégradé son go(t.

La chute de la consommation de pain, initiée au Xix®siecle, s’est alors forte-
ment accélérée. Aujourd’hui, elle dépasse a peine un tiers de baguette par

Peint en 1915, ce tableau d’Edouard
Vuillard intitulé Annette & la miche
personne et par jour (environ 80 g), alors qu’elle était encore de 900 g un  de pain nous replonge dans le souvenir

siecle plus tét. Cela n‘empéche pas le maintien d’un fort attachement,  nostalgique de nos gotters d’enfant.

culturel et affectif : selon un sondage réalisé en 2021 pour la Fédération des
entreprises de boulangerie, 87 % des Francais ont toujours du pain chez eux
et 48 % déclarent qu’ils ne pourraient pas s’en passer. Car le pain, c’est
aussi, pour beaucoup d’entre nous, de délicieux souvenirs d’enfance : celui
de la tartine du golUter accompagnée de carrés de chocolat et dévorée au
retour de 'école, ou celui de la baguette du petit-déjeuner généreusement
recouverte d’une couche de confiture maison.

Cela n‘a pas empéché l'émergence de questionnements et de controverses
sur les bienfaits ou méfaits nutritionnels du pain, du gluten, des blés
modernes... Paralléelement, de nouvelles tendances de consommation
redonnent au (bon) pain un nouvel élan. Un nombre croissant de consomma-
teurs, et de boulangers, se tourne vers les pains bio, les pains de blés
« anciens » et locaux, les pains aux graines et aux fruits, les pains au levain...
Certains d’entre nous se sont mis a faire du pain maison et on assiste depuis
quelque temps a un mouvement d’installation de « néo-boulangers » dans
les villes et de « paysans-meuniers-boulangers » en milieu rural.

La longue saga du pain n’est pas achevée : elle se poursuit entre désir
de retrouver le goGt d’autrefois (dont nul ne peut dire ce qu’il était vraiment)
et créations contemporaines. L'histoire du pain est celle de terres a
(re)Jconqueérir...

« Nous irons, couronnés d'épis, conquérir terre et pain pour tous,

et alors la vie aussi aura forme de pain. »

Pablo Neruda, Odes élémentaires, 1954

1
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DL FARINE LT DEAU

UNE INCROYABLE DIVERSITE

Commencgons par ouvrir le dictionnaire.. Pour le Larousse, le pain est
« un aliment résultant de la cuisson d’une pate obtenue par pétrissage d’un
mélange composé de farine, d’eau et de sel, et soumise a fermentation par
la levure ». Peut-on imaginer recette plus simple ? Pourtant, avec seulement
quatre ingrédients — et parfois juste deux (le sel n’est pas indispensable et
il existe des pains azymes, sans levain ou levure) — la variété des pains dans
le monde semble quasi infinie.

Cette multiplicité vient des farines utilisées, des ingrédients éventuellement
ajoutés (matieres grasses, herbes, épices, etc.), des ferments employés, des
savoir-faire mobilisés et des procédés mis en ceuvre (type de pétrissage,
mode de cuisson). Tous ces facteurs se traduisent, dans le produit fini, par
une grande diversité d’aspects et de formes (par exemple pain plat ou levé),
de textures, d’odeurs, d’arbmes et de saveurs.

La farine, tout d’abord, peut étre de nature variée. Outre le pain de froment
(blé tendre), de tres loin le plus courant, on trouve aussi dans nos boulan-
geries du pain de seigle (a distinguer du pain au seigle) et, parfois, du pain
d’épeautre voire de petit épeautre (la encore, ne pas confondre les deux), du
pain de « blés anciens » ou encore du pain de mais. D’autres types de grains
comme le blé dur, 'avoine, l'orge ou le sarrasin peuvent également entrer
dans la composition de nos pains.

Double page précédente

Portal del pan (le portail du pain) :

ces carreaux de céramique espagnols
du xVvIi¢ siecle nous rappellent que,

si les Francais ont la passion du pain,
ils ne sont pas le seul peuple a en avoir
fait un aliment essentiel.

Page de gauche

Si tous les pains sont constitués de
farine et d’eau, ils n’en présentent pas
moins une tres grande diversité de
formes, d’aspects, de couleurs, de
textures et de godts.

Ci-contre

Seuls le blé tendre et 'épeautre

ainsi que, dans une moindre mesure,
le seigle et le petit épeautre (mélangés
a du blé), peuvent donner un pain levé
a la mie gonflée et aérée.

15



« Pseudo-céréale », le sarrasin
n‘appartient pas a la famille
botanique des Poacées (celle

du blé, du mais ou du riz).

Non panifiable, sa farine permet
néanmoins de confectionner de
savoureuses galettes.

Mais le pain n’est pas toujours que de céréales. On parle aussi de « pain de
chataignes » et, a la fin du xVIii© siecle, Parmentier a méme tenté (sans succes)
de faire du « pain de pommes de terre » pour en finir avec les disettes qui,
périodiquement, frappaient le peuple francais. Pendant ces périodes de
pénurie, les plus démunis confectionnaient d’infames « pains de famine » a
Originaire d’Amazonie, le manioc base de farine de féves, de glands, de rhizomes de fougeres broyés, etc.
n‘est pas une céréale maisun  Sur d’autres continents, on confectionne du « pain » avec du riz, du sorgho
tubercule (a l'instar de la pomme o dy teff, ou encore avec du quinoa ou de 'amarante qui sont des (pseudo-)
de terre). Certaines populations L, " . )
en font un « pain » (la cassave), céréales traditionnelles locales. On utilise aussi des tubercules comme le
plat comme une galette. ~ manioc : en Amazonie et aux Caraibes, il donne un pain plat, la cassave. Les
aborigenes d’Australie font cuire sous la cendre le « pain du bush »,
qu’ils élaborent a partir d’'un mélange de plantes sauvages réduites en
farine : graines d’acacia et de nénuphar, racines de lotus et de taro,
millet local, etc. Mais peut-on encore parler de pain ? De méme,
peut-on utiliser ce terme lorsque la pate n’est pas cuite dans un
four, mais sur une plaque chaude ou dans une huile de friture,
sous la cendre ou le sable chaud (comme dans le Sahara),
a l'eau (knédel d’Europe centrale) ou a la vapeur (mantou
des Chinois du Nord) ?
En réalité, il n‘existe pas de définition universelle et
sans équivoque du pain. Chaque culture, a un moment
donné de son histoire, nomme « pain » des produits
— issus ou non de céréales, fermentés ou non,




gonflés ou plats — qui correspondent a ses habitudes de consommation.
Et rechigne parfois a utiliser ce terme pour désigner des produits qui ne font
pas partie de son répertoire alimentaire.

C’est la raison pour laquelle, dans le chapitre consacré aux pains du monde,
nous élargirons la définition du Larousse aux produits non fermentés, tels
que les pains azymes, les feuilles de brick ou de riz, les tortillas mexicaines,
les chapatis indiens et bien d’autres.

AU COMMENCEMENT, UNE CEREALE. ..

Méme si le pain, au sens large du terme, peut étre confectionné a partir
d’autres familles de végétaux, il a été (et est encore) presque toujours fabri-
qué a partir de céréales. Ces dernieres sont des plantes appartenant a la
famille botanique des Poacées (anciennement Graminées) et dont la carac-
téristique principale est de produire des graines qui peuvent étre mangées
par les Hommes. Ces graines sont consommeées sous forme entiere (riz et
mais notamment), de bouillies, de galettes, de pain et, aujourd’hui, de
« produits céréaliers » (biscottes, biscuits, pates alimentaires, couscous,
céréales de petit-déjeuner, etc.). Riches en amidon, les grains de céréales
fournissent de l'énergie a l'organisme. Ils contiennent aussi des protéines.
Autre avantage tres appréciable, ils peuvent étre conservés pendant
plusieurs années si les conditions sont favorables.

L'engrain (ou petit épeautre,

a droite) et 'amidonnier (a gauche)
sont les deux premiers blés

que 'Homme a domestiqués.

La mise en culture de leurs ancétres
sauvages a été opérée pour

la premiere fois au Proche-Orient,
ily a presque 12 000 ans.
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Scene de battage du teff, une céréale
africaine tres cultivée en Ethiopie.
Non panifiable, sa farine permet de
confectionner l'ingera, une galette qui
constitue le plat national de ce pays.

BLES DES ORIGINES

Les premieres céréales que 'Homme a cultivées pour confectionner du pain
(des galettes plates a l'origine et, plus tard, du pain levé) sont l'engrain et
'amidonnier. Tous deux sont des blés, c’est-a-dire des Poacées appartenant
au genre botanique Triticum. Ils faisaient partie des plantes sauvages que les
tout premiers paysans du monde, au Proche-Orient, se sont mis a cultiver et
a domestiquer il y a pres de 12 000 ans. Cette domestication végétale a
consisté a mettre de c6té, pour les ressemer ensuite, les meilleurs grains :
ceux qui étaient les plus gros et qui provenaient des épis les plus productifs,
ceux qui ne tombaient pas spontanément sur le sol lorsqu’ils étaient a matu-
rité, ceux qui pouvaient germer des leur semis (c’est-a-dire sans période de
« dormance » de la graine).. Outre 'engrain et l'lamidonnier, l'orge sauvage,
qui était également présente dans le Croissant fertile, a été domestiquée par
ces premiers céréaliculteurs.

Suite a des mutations ou évolutions génétiques naturelles, ou encore a lissue
de croisements spontanés entre especes sauvages et/ou cultivées, d’autres
types de blés apparurent dans cette région du monde au cours des millé-
naires suivants. Ce fut le cas du blé tendre, céréale avec laquelle sont
confectionnés la quasi-totalité de nos pains francais actuels : il est le produit
d’un croisement spontané, opéré au sud de la mer Caspienneily a 8 000 ans
(donc trois millénaires aprés les débuts de l'agriculture), entre du blé
amidonnier cultivé et une graminée sauvage (une égilope). Le Proche-Orient




