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Module 3 | 69] Quest-ce qu’on mange?

Savoir faire —
w { ,.;‘._. ‘ SI\
= =~ ‘

| GALLICISMI

I gallicismi sono forme verbali tipiche del francese, che non si possono tra-
durre letteralmente in italiano. Ne esistono di tre tipi.

1l passé récent indica un’azione appena compiuta e si esprime con il pre-
sente del verbo venir + de + infinito. In italiano si utilizzano le espressio-
ni “poco fa” o “appena” + passato prossimo.

—s Je viens de couper les courgertes. (Ho appena tagliato le zucchine.)

Ils viennent de préparer cette tarte. (Hanno appena preparato questa S

torta.)
1l présent continu indica un’azione che si sta svolgendo nel momento in
cui si parla e si esprime con il presente del verbo étre + en train de +
infinito. In italiano si usa il verbo “stare” + gerundio.
— Nous sommes en train de nettoyer la cuisine. (Stiamo pulendo la cuci-

na.)
Vous étes en train de peler les pommes de terre. (Voi state pelando le

patate.)
11 futur proche & usato per esprimere un’azione futura che si realizzera
nell’immediato e si esprime con il presente del verbo aller + infinito.
In italiano si realizza con le espressioni “stare per” o “essere sul punto di”
seguite dall’infinito.
— Nous allons mettre le dessert au four. (Stiamo per infornare il dolce.)
Je vais égoutter les pdtes. (Sono sul punto di scolare la pasta.)

1 Compleéte la grille suivante.

Passeé récent Présent continu

Prendre (nous)

ac eter (vous)

rim' (elles)

Savorr...

Grammaire

Futur proche

2 Utilise les expressions que tu as trouvées dans le tableau précédent pour formuler

cing phrases.
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rransforme les phrases sufyantes au passe récer

..................

[lle a mangé A la cantine de L& ole

AR & Tu as rh:nz|oiu ptﬂ!:b(\‘.

Vous avez pris du vin 1ouge. v

YT LR LU A
-uu--..-.......u-.-.c-.p-uu.-nn aes

4 Dis-le en utilisant un futur proche.

Ce soir on dinera au JOSLAUTANT, oerrrnemnienss

Je miinscriral d un couts de Culsine. oo

........................
....................

.......
Arsseves u-n-.....n-.nn-uu.-nnuu-. ----- CEELE

Elle contactera le chef du personnel........

.............................

e et IYTTTTRTTTITI L s b YT EE i

5 Transforme les phrases suivantes au présent continu.

lazagnes A la bolognaise

A e
On va au MATChE, oo [lle prépare Get

vasues Sereavman T T L LLCE LR L ST rrnened seene

Nous prenons notre petit-déjeuner. ...

sesessanesuRtansRRINES

seeshEeeIRREPSEEIOINESEIEE

6 Choisis entre un passé récent, un futur proche et un présent continu.

Jai terminé mon travail. Je ... S
rentrer chez moi.

André est en cuisine. Tl ooooniininnnnnnns de I8 isieiinssssmvenens
préparer une quiche aux poireaux. maison. Je n'a plae dasgent.

Je suis a la gare, ........ sreereeessenns drattendre Elle n'est paz W Ele oo ... partis.

mon ami Pierre.

Attendez s moment. Lechel oo

—-“-!--0':_

revenis dans queiques FInul
¢'acheter une nouvelle

7 Imagine ce qu'il va se passer. Suis l'exemple.

L. Pierre aime les livres de cuisine. Demain, il va acheter un livre de recettes
| Marie et sa mére adorent les gateaux. Cet aprés-midi, covvviniimnisinins
Nous voulons participer 4 un concours de cuisine, Cette semaine, ..o s
s ont commandé un café. Bientot, le barman ..o '
¢ Pour préparer cette tarte il faut du beurre, Nous ...oovvvvniiinnns T

8 Ecris au moins trois phrases en utilisant un gallicisme différent dans chacune d’elles.

SRR PR AP ese el sssssBEsRsERRRRIRNIRRIIRRIRNIAY
I I R L AL
L L TR T
reee
evsnesense GehsasesaRIBIIIIRRRRIREIRRT AT AR RS
PR ER PRI ISR E IR R NSRS IR ER IR RNy
D L L ]
- - Pyssanesnrree
GessssssIsRtesIRaIIEIIRIRRIRRERI BRI
FessEsTRlETIEARR IR RR AR IR
L L e LR
IRARARALR AR RSB IR bR E R Ra
rene

T R R T TR
I I I L L L R
L T P P R

9 Dis-le en frangais.
) Di che André ha appena pulito la cucina.

" Di che stai ordinando un antipasto con gamberetti ¢ maionese.

...............
ssrrssrrvsestrerens
ressanesasss “se
csssaernas sreamien
- “rrsrevare ssasssevsbsvasnasny
e T )
sevnranaian
.

* Di che lo chef ratisseur griglierd la carne tra 10 minuti.

SEarmsessrisssadsassnbaa seseay
------ Tewrne

------- Sssssvesernmane .
..............
suresmsvas R TR P P T
Seevereaane
tresane

- Di che i tuoi clienti stanno mangiando il dessert

seusssssnarenrren
eresssrsaiaiae
...... resrrreraas
A e e L L . Y

SRS & . e rL e




" R i o
R T TP NUL IR CINOOEL . oot 2 S e -

!

Module 3 | 711 Qu’est-ce qu”on mange?

|
I
GLI AGGETTIVI E | PRONOMI DIMOSTRATIVI | !
Gli aggettivi dimostrativi si accordano in genere e numero con il nome a cui fi
si riferiscono. In particolare: |
— ce siusa davanti a nome maschile iniziante per consonante; — Ce plat est !
délicieux.
— cet si usa davanti a nome maschile iniziante per vocale o h muta; — Cet
__hotel est trés perit. S
— cette compare davanti a nome femminile; — Cette tarte est aux fraises.
— ces & usato davanti a nome plurale. — Ces clients sont allemands.

I pronomi dimostrativi si utilizzano al posto dei nomi.

Ricorda: le particelle -¢i (indicante 1a vicinanza con chi parla) e -la (indi-
cante la lontananza da chi parla) sono omesse quando il pronome & seguito
da un pronome relativo (qui, que, dont, oil) o da una preposizione semplice

(de, a, pour...).

— Ce restaurant est beaucoup plus cher que celui-la.
Ce menu est celui que j’ai trouvé la semaine passée.
Ce restaurant est celui de mon pére.

10 Compleéte avec un adjectif ou un pronom démonstratif.

@D Je n'aime pas ......ceeveueenn... spécialité, je préfére .........ooveennnnoi. .

) pantalon est sale, prenez ................... .

@ Je Veux ...ceeeeeveeennnn vin-ciet ccooevvvevernnnnn... .

(€ 1 ceuf n'est pas assez cuit, .......oveevrnnn. est parfait.

® Je préfére w...eeeeeeeennn. lasagnes i ...... . ceeerrerreann, que j'ai mangées hier.

3 menu est a base de viande, ............. SSassone - est a base de poisson. |
!

11 Mets ces phrases au singulier. ’

@ Ces restaurants sont canadiens, ceux-1a sont japonais.

@ Ces hotels sont confortables, ceux-a sont luxueux. T

|
..................... ....-...-.---nu-.-..--..-.-u........-.--.-----.u.--------uu.----.-...........

® Ces régions offrent beaucoup de plats a base de poisson, celles-13 privilégie:

sessssnnes esccsrssacanas

nt la viande.

.................................. ®sescccccnanarses

@ Ces clients aiment les fromages de che

vre, ceux-la choisissent ceux au lait de vache.

12 Donne tes préférences: compléte ces phrases en utilisant un adjectif et un pronom

...............................

démonstratif,
© Je préfere ... T T '
@ Jepiefere.................. S egav R SSE one e A 5 e e B e T Al
D Je préfere ..o e !
el L (- . e b
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a technique de conservation des aliments la plus ancienne consiste a les faire
_/cuire. La cuisson présente des avantages et des inconvénients car elle modifie
Ialiment et ses qualités organoleptiques. Ces modifications sont perceptibles ala
vue,  I'odorat et au goiit; en effet, la couleur d’origine et le volume des aliments
varient au cours de la cuisson. Cette demiere peut également modifier I'odeur des
aliments et leur goiit. La cuisson rend les aliments plus faciles a dig€rer.
o | 11y a des aliments que 1’on peut manger crus ou cuits comme certains légumes,

- i certains fruits, la viande ou le poisson tandis que d’autres doivent étre obli-
“_ gatoirement cuits, comme les pommes de terre, les asperges, les coings. etc.
Cuisson:
modifications

chimiques

LES DIFFERENTES METHODES DE CUISSON

5 V'ande’ pousson,,_ ~oLes ahments sont cunts dans un hqunde :
oeufs pates nz. v

Les allments som ctnts dans une mat|ere
vvlande legumes : ‘ _

grsse T

Poeler

<Gril'ller %

Aria broche

-Aurbain-marie -

Enpapiliote

C

*Vuande pousson
Viande, pOISSOﬂ

légumes

Viande, poisson,

légumes:

Viande, poisson

~Poisson’

;vi'a‘nde,‘p'_o‘us'san _1-_-

A

NG R AT TR

Ualiment est cuit a ha ute temperature N

= Les allments sont cunts dans une matlere
‘grasse.

'On utilise une source de chaleur tres
-puissante. -

On falt tourner Ientement I' allment pres

d’une source de chaleur transnuse par
rayonnement. S

; S o e _On utilise une température peu élevée
Desserts, sauces . . : :
VLG sﬂces ; qul nedépassemman les100°C SN
On enveloppelahment dans un S
2 ‘-_alumlmum Lahment cuut dans son ]US
‘ ‘decmsson

“le sel forme une crome autour elali-

~" “ment, 1a cuisson'est uniforme et les*anﬁmes~ —

. restent empnsonnes dans‘l ahmenr e

OMPREHENSION ECRITE ,—‘
1 Compléte les phrases suivantes.

& On cuit les aliments pour ................
26> SO ne peuvent pas &tre manges O

& La cuisson modifie ....cvveieninens
............... peuvent étre mangés crus ou

2 Retrouve la bonne méthode de cuisson parmi celles qui sont proposées.

<& Cuire dans un liquide:
A griller B frire Cbouillir
& Cuire en papillote:

A surune broche B dans un papier alu-

minium Cdans 'eau
& Cuire sur un gril:
A griller Bsauter Cpoéler

@ Cuire  une température inférieure a 100 °C:
A ausel Balabroche Caubain-marie
& Utiliser une matiére grasse:

A griller B bouillir Csauter

® Cuire en faisant tourner lentement I'ali-

ment:

A ausel Balabroche Cen papillote
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Module ? 30 EESRTURIE

Pendant un cours de cuisine, le chef te permet de choisir la méthode de cuisson pour les aliments sui-
vants. Quelle méthode choisirais-tu?

La viande de poulet e e @ Legigot d’agneau ssa ek FRINERE
Lesaumon e s & Les haricots verts passesnssnsaniituisssn
Les pommes de terre e © Les champignons

Ecoute le texte et compléte-le avec les mots qui manquent.

COMPREHENSION ORALE ) W
\ .\

Bien choisir le matériel pour la cuisson de chaque aliment
Les meilleurs matériaux relachent peu de substances nocives et n'altérent pas les caractéristiques

organoleptiques des aliments. Voyons dans le détail les qualités de chaque type de matériaux.

Le

aux chocs thermiques, elles sont faciles a nettoyer

et

fauts qui les caractérisent il faut rappeler
leur cot assez élevé et le fait qu'elles

(LI Fervomers ®: recommandé pour presque tous les types de cuisson, conserve la chaleur
et ne s'altére pas si 'on ajoute systématiquement le sel a la fin de la cuisson afin d’éviter que
le chlorure de sodium entame le métal. Il faut éviter d'y laisser longtemps les aliments cuits au

préalable dans des casseroles en inox.
—trm e <Oril stagit d’un bon conducteur de chaleur mais il peut etre facilement en-

tamé. Il faut faire attention a ne pas y cuire des aliments acides comme les tomates ou des

aliments trop salés.
- e — & ce matériau est caractérisé par une faible conductivité thermique, mais il
est idéal pour les cuissons lentes et & feu doux comme les potages, la daube, le pot-au-feu ou

encore les ragouts.
| KN @ il est particulierement adapté pour les fritures parce qu'il favorise la for-

mation de la croote pendant la cuisson. Cest un matériau bon marché mais il risque de rouiller
trés rapidement.
LES wovveeerereenenerinens ®: le téflon est recommandé car il empéche les aliments de se coller au fond
de la casserole. Toutefois, si la température de cuisson dépasse 260 °C ou si le fond est
entamé, le téflon est susceptible de relacher une substance cancérigene,

s casseroles anti adhésives munies d’un revétement en céramique résistent bien

permettent de cuisiner léger. Parmi les dé-

ne sont pas parfaitement anti-adhé-

sives.

EXPRESSION [CRITE &

[V e |

5

®
&
Q
§
&

o w0

Imagine de devoir préparer les plats suivants: quel type de matériau choisirais-tu?

Merlan frit au citron: ........ STR— B S N .
Bagna cauda avec assortiment de crudités en gelée: ..o o '-'"----'-----------.---.............:..: """"
VElOUté de 16UMES AUX CTOVEIES: ... oo MM
GRatin d'endives At JAMBON; vors oo oo e e e e
Omelette soufflée aux COUrgetes: .......ocvvoverriirs oo, e L ST Y ISRy S g s 7
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l.e menu et la carte

® Le mot «menu est probablement dérivé de I'adjectif correspondant qui
signifie «formé de petits éléments»; il indique I’énumération des plats qui
composent un repas. .
La forme des menus a évolué au cours des années: les premiers menus
étaient prolixes' et étaient fixés a I’entrée du restaurant.
Au XIX siecle, les menus prennent la
forme gu’ils ont aujourd’hui,
c’est-a-dire des cartes pla-
cées sur chaque table,
Un restaurant peut proposer
différents types de menu en
fonction des caractéristiques
de sa clientele; ce sont des me-
nus spécifiques: menu enfants,
menu dégustation, menu affaires,
ctc.
® La carte est la liste des plats, des
consommations et de leurs prix respec-
tifs. L expression «manger a la carte» veut
dire choisir librement les plats qu’on désire
manger,
La carte est divisée en gammes; chaque

Bamme regroupe les produits de la méme fa-
mille: viande, poisson, pétes, etc.

Glossaire

1 prolixe: lungo
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1 D’aprés ton expérience, relie chaque mot a sa définition.
& Carte A Plats réalisés pour des personnes qui suivent un régime alimentaire
@ Menu B Liste des plats qu’un restaurant propose et leur prix
& Menu d’'affaires C Plats proposés aux personnes qui déjeunent ensemble pour des
@ Menu saisonnier raisons de travail
& Menu enfants D Menu qui varie au cours de I'année
% Menu végétarien E Menu proposant des plats a base de légumes
<& Menu diététique F Menu qui propose des petites portions de toutes les spécialités
<& Menu dégustation indiquées

G Liste détaillée des mets qui composent un repas _
H Ensemble de plats réalisés en fonction des exigences des plus petits

COMPREHENSION ORALE F 4 e E?

2 Ecoute le texte et coche la bonne réponse. L R
Le banquet W
<& Le banquet est organisé pour: & Les décorations de la salle sont choisies par:
A un nombre important de convives A le directeur du banquet
B un nombre variable de convives B le maitre
C un nombre réduit de convives C le chef derang
<& L'ambiance du banquet est: & Le sommelier s'occupe:
A formelle A des vins et des liqueurs
B officielle B des boissons
C conviviale C du service des hors-d’ceuvres
& Le banquet est organisé par:
A le chef

B le directeur du banquet
C le maitre
& Le maitre s'occupe: )
~A- de I'organisation de la salle
B du menu
C des boissons

M A chaaile nave cnn menn
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t/ Histoire - Les menus
de Francois Vatel

Glossaire

. : 1/ 'rangois Vatel est né a Paris en 1631, dans
1 le surintendant: i . . i m
Pamministratore % une famille de paysans. Lui-méme pe tra-
2 livrer: consegnare vaille pas dans I'agriculture mais rentre 3 I'age
3 le convive: il commen- de quinze ans en apprentissage chez un patis-
" ;“'e . sier-traiteur. I devient maitre d'hote] chez deux
€5 rejouvissances . -
(n f)-li festeggiamenti grands seigneurs de | €poque: d’abord chez le

surintendant' des finances de Louis XIV. Nicolas

Fouquet, puis chez le Prince de Condet, au cha-
teau de Chantilly.

En 1671, le Prince de Condet,
Louis XTIV, organise une grand
de 3000 personnes, en 1’honne
menus extrémement raffinés aj
Vatel est responsable de I’org

a base de poisson est prévu, mais les fournisseurs re

proches pour livrer? le poisson ont du ret
honneur et se suicide dans sa chambre

Les convives®, par respect pour ce gran
Servi, mais les trois jours de réjouissar

qui cherche a rentrer dans les bonnes grices de
¢ féte de trois jours et trois nuits, réunissant plus
ur du Roi Soleil. Trois banquets
nsi que des spectacles grandioses sont organises.
anisation des festivités. Le vendredi, un banquet
venant des ports les plus
ard. Vatel considere avoir perdu son

au moment méme ol les charjots chy
g¢s de poissons péndtrent enfin dans la cour du chateau.

somptuenx aux

ar-

d personnage, ne mangent pas le poisson

1ces’ permettent effectivemen
de Condé d’obtenir 2 nouveau les faveurs du roi.

au Prince
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Qu'est-ce qu’on mange?

Le menu de I'un des
banquets organisés
par Frangois Vatel,

Bisque de pigeon ;
Potage aunavetau canard ©

| - Hors-deeuvre a5
-4 Pigeon au basilic et sa farce . 3.5
i ndonncau farci aux fines herbes et grande piéce de eu
Bassines de fruits crus et couﬁtute sechee : ;

| . Roti
T - Plats de gibiers et de volailles diverses accompagnes de quats
a8 salades

Entremets .
Pain au jambon
Ragout de ris de veau et de foie gras

Desserts
Compote de pommes en gelée
Biscuits alaReyne = -
Créme blanche légere 3

COMPRERENSION ECRITE & =

B — | -

1 Compléte les phrases suivantes.

N

<> Francois Vatel devient ...................... a quinze ans.
[l rentre au service du Prince de Condet en tantque ................... a Chantilly.
@ 1l organise ..........ccooo....... de trois jours pour ........ Creereeeneeens personnes.

\

Vatel meurt parce que ......................

Les festivités organisées par Vatel permettent au Prince de Condet de
Une bisque est un type de ........cooovnnn... .

Un entremets est un plat servi entre

Y o (m &N A 4

......... trseseaanasss o

& &

.......................

EXPRESSION ORALX +

2 Quelles différences remarques-tu entre les gammes qui composent le menu de Vatel et celles d’un menu
actuel?

-
-

Imagine que tu es le maitre 4”hdtel d’un roi: quel menu prépares-tu pour un banquet royai?
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