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Les pains font le tour du monde !

Le pain est I'aliment de base du quotidien dans bon nombre de socié-
tés. En France, la baguette en est l'illustre exemple : les Francais en
consomment avec tous les mets. La baguette, qui fait la renommée du
savoirfaire “a la frangaise”, s'exporte ouiourcﬂwi sur les 5 continents.

Symbole de partage et de convivialité, le pain est un aliment uni-
versel pour lequel toute la filigre bléfarine-pain s'investit. Il est surtout
I'ceuvre du boulanger qui faconne la péte pour reproduire jour
aprés jour son golt authentique et inimitable.

Véritable miracle de technique, d’expertise et de culture, le pain est
un aliment chargé de sens, au travers de |'histoire, des civilisations et
des continents. Selon les pays, sa recette varie en fonction des diffé-
rentes céréales et farines (principalement blé, riz, mais...), du temps
de fermentation, de la durée de cuisson et de sa présentation.

Le pain peut étre garni ou fourré, levé ou non, sec, noir, & croite,
de mie, plat... Il existe des centaines de variétés de pains par dela
le monde ! Et autant de facons de les aimer...

Partons pour un voyage a travers les 5 continents !
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ALLEMAGNE

Le pain allemand par excellence est
le Pumpernickel, fabriqué & partir de
farine de seigle et cuit a la vapeur
dans un moule pendant au moins 16
heures. Aisément reconnaissable par
sa couleur noire et par |'absence de
crolte, ce pain posséde un goit
caractéristique acide. Les Allemands
consomment également d’autres
types de pains sans crolte comme
le Mueslibrot (pain aux céréales de
type muesli) ainsi que des pains &
cro(te tels que le Landbrot (pain de
campagne) ou le Stollen (pain de
Noél brioché aux fruits confits ou
secs).
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FRANCE

Il existe une centaine de pains fran-
cais qui varient selon les régions par
leur composition et leurs formes. Le
plus célébre est la Baguette, carac-
térisée par sa forme allongée, sa
couleur dorée, sa mie aérée et sa
croustillance. Déclinée en baguette
de tradition et aux graines, elle est
consommée quotidiennement par les
Francais pour son bon goit et son
authenticité, en accompagnement
de tous les repas, de tous les plats,
en sandwiches ou bien encore en
tartines |

AUTRICHE :

¢ le Bauernbrot
est un pain de
seigle parfumé
au cumin.

¢ e Kaisersemmel
est enrichi en
ceuf, beurre, lait
ef sucre.

ESPAGNE :

¢ 'Ensaimadas
est un pain sucré
au beurre.

¢ le Pan Gallego
est une fourte
& I'huile d'olive
garnie de graines.
¢ |a Tartine
Catalane est un
ain frotté avec de
‘ail, des tomates

et imbibé d’huile.

HONGRIE :

¢ le Langos est un
pain enrichi en
pomme de terre.



POLOGNE :

¢ le Klushi na
parze est un petit
pain cuit & la vapeur.

¢ le Pain au
levain est un pain
de campagne

au seigle.

RUSSIE :

e e Baton est &
base de farine de
froment.

¢ le Darnisky
est un type de pain
de seigle.

¢ le Pain noir
est un pain de
seigle épicé.

GRECE

Le plus connu des pains grecs est
la Pita, que I'on retrouve dans tous
les pays du Moyen-Orient. Ce pain
blanc est creux pour pouvoir y intro-
duire de la viande ou des légumes.
Un autre pain populaire dans ce
pays est le Daktyla, fabriqué & par-
tir de farine de mais et de graines
de nigelle. Ce pain de campagne
est reconnaissable par sa couleur
dorée ainsi que par les graines de
sésame qui le recouvrent.

ITALIE

Une grande diversité de pains existe
en ltalie, o0 chaque région a ses
spécialités. Le Ciabatta est par exem-
ple consommé et apprécié dans le
monde entier pour sa légéreté. |l
peut étre nature ou garni d’olives,
de tomates, de noix ou de fromage.
Le Focaccia, lui, est fabriqué & partir
de farine blanche & laquelle est
ajoutée de I'huile d’olive et divers in-
grédients comme des olives, du fro-
mage, du jambon, du vin blanc ou
des épices. Le Pugliese est un pain
blanc contenant également de
I"huile d'olive. Il est considéré au-
jourd’hui comme le pain classique
italien.




L'Empanada est un mets traditionnel
argentin. C’est un chausson farci
de viande (bceuf, poulet, jambon),
de fromage, de légumes (épinard,
carotte, fomate) et/ou d'épices (cumin,
cannelle, paprika). Ainsi, la pate &
pain & 'extérieur est croustillante et
la garniture & 'intérieur est fondante.
L'Empanada se consomme en apé-
ritif, en entrée ou en véritable plat
selon la quantité. On retrouve des
variantes de ce plat dans la plupart
des pays d’Amérique du Sud ainsi
qu’en Espagne.
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Les Brésiliens consomment le Pao de
Queijo, un petit pain rond au froma-
ge. Il se déguste au petit-déjeuner,
au godter, & I'apéritif ou pour accom-
pagner un repas, de préférence
chaud. Ce pain moelleux est réalisé
a partir de fécule de manioc et du
“meia cura”, un fromage moyenne-
ment affiné.




Constitués de plusieurs communautés
ethniques, les Etats-Unis possédent
une grande diversité culturelle se tra-
duisant par une importante variété
de produits de boulangerie. Le Burger
Bun se présente sous forme de petit
pain rond utilisé pour les hamburgers.
Le Corn Bread est un pain de mais
dont la recette varie selon les régions.
Le San Francisco Sourdough est un
pain de blé au levain de forme
ronde, cuit au four.

La Tortilla, base des repas mexicains,
est le pain le plus emblématique du
pays. Elle est & I'origine réalisée &
partir de farine de mais mais peut
se préparer avec de la farine de
blé. Elle se garnit, & la fagon d’une
crépe, de viande, poisson, légumes ou
fromage. Le Pan de Muerto est éla-
boré avec du froment et est parfumé
a 'orange et & l'anis. |l est déposé
en offrande sur les tombes le jour
des morts, le 2 novembre.




Les Algériens consomment de nom-
breux pains sous forme de galettes.
La plus traditionnelle est le Matlouh.
C'’est un pain de semoule fine au le-
vain. Il a la particularité de se cuire
dans un tajine mais également au
four. Léger et moelleux, le Matlouh
accompagne parfaitement les plats
en sauce ainsi que les soupes.
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La Chikwangue, également nommée
Kwanga, est un pain & base de farine
de manioc. Il est cuit & I'eau dans des
feuvilles de bananier. C'est également
dans ces feuilles qu'il est conservé.
Il est consommé par les Congolais
au quotidien pour accompagner les
sauces.




Au Maroc, on retrouve le Batbout.
Ce pain est le modéle réduit du Mat-
louh algérien car il est également
réalisé & partir de semoule. Ainsi
leur goit et leur texture sont trés
proches. Le Batbout est consommé
tel quel avec toutes sortes de plats
ou farci d’ingrédients salés comme
les oignons, les tomates, les épices,
les crevettes, la dinde ou la viande
hachée. Il peut également se dégus-
ter sucré avec du beurre ou du miel.

Le Macatia est un pain rond, & la
texture trés fine et au go(t légérement
sucré. |l se déguste nature ou farci
d’ingrédients salés (lardon, jambon,
fromage) ou sucrés (banane, noix
de coco, chocolat).

/I~




Le continent asiatique

CHINE

Le Man To ou Mantou est le pain
traditionnel dans le nord de la
Chine. Il est réalisé avec du froment,
de la levure et du sucre puis cuit & la
vapeur. Il se déguste nature ou garni
avec de la viande, des légumes ou
des fruits. Le Chung Yau Beng est
une spécialité boulangére de Hong-
Kong. Ce pain, croustillant et tendre,
est enroulé autour d'un oignon
haché et cuit & la poéle.

INDE

Au nord de I'Inde, sont consommés
des pains levés comme le Naan. Ce
pain cuit au four est fabriqué &
partir de farine et de yaourt et peut
étre enrichi en ceufs, garni d'épices,
d’oignon ou d'ail. Il est léger et
posséde une croite tendre. Au sud
du pays, les habitants dégustent des
galettes plates sans levain comme le
Chapati. Confectionné & partir de
farine compléte, ce pain est cuit
dans une poéle en fonte et est utilisé
en guise de couvert lors des repas.

COREE :

® en forme
de poisson, le
Bungeoppang
est une pdtisserie
fourrée de pate de
haricots rouges.

IRAN :

¢ le Sangak est un
pain p|0t et |ong
cuit sur des galets
ou des cailloux
chauffés.
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Le continent asiatique

JAPON :
¢ le Shokupans

ressemble au pain
de mie et au pain
au lait.

* |e Petit pain
aux haricots
rouges
accompagne le thé.

OUZBEKISTAN :

¢ |e Lepyoshka
est un pain rond cuit
& la vapeur dans un
four d'argile.

SRI LANKA :

¢ le Pol Roti est
un {aefit pain plat &
a noix de coco.

MOYEN-ORIENT

Il existe divers pains au Moyen-
Orient. Le Lavash est un pain blanc
plat et mince, de taille variable. Uti-
lisé comme couvert, il est craquant
et cassant. Le Barbari est également
un pain blanc plat et croustillant. I
se consomme au petit-déjeuner avec
du fromage et des fines herbes. Le
Samoun, nommé également Témouli
ou Hammam, est le pain utilisé pour
étre garni et réaliser des sandwiches.

TURQUIE

Les Turcs sont de grands consomma-
teurs de pain. L'Ekmek accompagne
leurs repas au quotidien, principa-
lement comme couvert mais aussi
comme sandwiches. Ce pain de
forme ronde ou ovale est reconnais-
sable par son quadrillage en relief.
La population mange également le
Pide, un pain plat parsemé de
graines de nigelle ou de fenouil.




Le continent océanien

AUSTRALIE

L'Australie posséde une grande di-
versité de produits de boulangerie,
issue de plusieurs communautés
ethniques. Le Damper est le pain
élaboré par les Aborigénes. A base
de froment et d'épices, il est cuit sous
forme de galette sur des pierres
chaudes ou sous un pot renversé. Le
Turkish Bread, similaire au pain Turc
Ekmek, est également apprécié des
Australiens. Enfin, le Rye Bread est
un pain de seigle qui existe en tex-
ture dense ou allégée.

NOUVELLE-ZELANDE

Le Rewena Paraoa est le pain tra-
ditionnel des Maoris, a base de
pommes de terre. Son goit est doux
et légérement sucré. Il nécessite
plusieurs jours de préparation &
cause de sa longue période de
fermentation. Il est généralement
consommé pour accompagner les
repas.
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Carte des pains du monde
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Nouvelle-Zélande
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2, square Pétrarque - 75116 Paris
Tél. 0144 1892 16
Fax: 01 44 18 91 07
www.espace-pain-info.com
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