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01.Présentation F

Bienvenue a tous pour ce programme
audio 12/2022. Bonjour Jean-Paul!
Bonjour mon cher Jean-Yves! Tu es
gourmand?

Oui. Beaucoup. Et toi aussi, j'en suis
certain.

Je suis trés gourmand! Et ca tombe
bien, carnotre audio sera entiérement
consacré ala gastronomie...

Oui, un spécial gastronomie qui va
vous mettre l'eau a la bouche! Avec

GASTRONOMIE

«Comment voulez-vous gouverner

01.

étre gourmand,e

= ein Schlemmer sein
catombe bien

& dastrifft sichgut
étre consacré,e aqc
& einer S. gewidmet sein
mettre Peauila
bouchedegn = jm
das Wasser im Mund zu-
sammenlaufen lassen

un pays ot il existe plus de 300 sortes
de fromages?» Le général de Gaulle,
auteur de cette citation, avait tout
compris: la gastronomie est directe-
ment liée a I'identité nationale fran-
caise. Et vu son incroyable richesse,

quantaelle

= hier: derweil
habituel,le = iblich
cest parti!

= los geht’s!

02.

gouverner ® regieren

les choix ne sont pas simples.
De Gaulle aurait pu tout aussi bien
citer les 366 vins dAppellation

une histoire de la cuisine francaise,
des recettes et des petites nouvelles
culinaires.

Notre partie grammaire sera consa-
crée, quant a elle, a I'impératif et l'in-
finitif dans les recettes de cuisine.
Et puis, vous retrouverez, bien sir,
toutes nos rubriques habituelles de
langue et de vocabulaire, mais aussi
desjeux.

Cest parti!

contrdlée, les 80 pains régionaux, ou
la cinquantaine de confréries gastro-
nomiques. Chacun de ces produits
venant d'un terroir bien particulier.

Le terroir est une idée francaise. Elle
exprime I'alchimie mystérieuse entre
la terre, les fruits qu'elle porte, et le
savoir-faire des hommes. Quand on
boit un vin, en Bourgogne ou dans le
Bordelais, on «boit» un paysage et on
partage un art de vivre. Le mot, qui
date de la Renaissance, a dailleurs
connu une belle carriere. Du Maroc

étrelié,eaqc & mit
etw. verbunden sein
incroyable

= unglaublich

tout aussi bien

& genauso gut
Appellation con-
trolée = kontrollierte
Herkunftsbezeichnung
la confrérie

= Zunft, Verband

le terroir

= Anbaugebiet
exprimer

& ausdriicken

Part (m) de vivre

= |ebenskunst
dailleurs & ibrigens
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a la Californie jusqu'en Afrique du
Sud, les amateurs de vin et de bonne
chere parlent toujours aujourd’hui de
KEITOIrs».

Le terroir apparait pour la premiére
fois sous la plume de Francois Rabe-
lais. Le géant Gargantua et son fils
Pantagruel engloutissent littérale-
ment le terroir francais: jambons
de Bayonne, saucisses de Bigorre,
vins bretons.. Le style truculent de
lauteur imprégne aujourd’hui encore
la culture gastronomique francaise.

03.Le terroirD

Les Francais sont trés attachés a leur
terroir. D'une région a lautre, les
produits changent comme les spé-
cialités et les recettes. Cet attache-
ment permet d’affirmer l'identité de
chacune de nos régions. Son identité
gastronomique, bien s{ir, mais aussi
son identité culturelle. C'est la notion
de terroir qui est a l'origine de l'ap-
pellation AOC, créée en 1935. Cette
appellation a comme but de garantir
la qualité et la provenance du produit
ainsi que le savoir-faire reconnu du
producteur. Aujourd’hui, du jambon
de Corse aux moules du Mont-Saint-
Michel, ce sont plus de 200 produits

alimentaires (sauf le vin) qui bénéfi-
cientde ce label.

Aujourd’hui, le terroir est a la mode.
Les consommateurs savent que la
santé passe par lassiette et que les
produits fermiers, authentiques, sont
plus sains que les produits indus-
triels. Ils préferent de plus en plus
les circuits courts et redécouvrent
le plaisir des marchés. Quant aux
labels de produits «authentiques»,
ils se multiplient. Dans les cuisines
étoilées, les chefs répétent que la star,
clest le produit, et que lart culinaire
consiste a le valoriser. Et un bon pro-
duit provient forcément d’'un terroir.
La défense du terroir a aussi sa place
dans les médias. Dans son émission
L'Epicerie fine sur TV5 Monde, Guy
Martin, chef du Grand Véfour a Paris,
parcourt la France a la recherche de
bons produits. Julie Andrieu fait de
meéme dans Les Carnets de Julie. Avec sa
petite Peugeot, elle part en quéte des
vieilles recettes qui font le charme de
la cuisine francaise.

En 2010, l'inscription du repas gas-
tronomique des Francais sur la liste
du patrimoine culturel immatériel
de I'humanité a mis le terroir au
centre de la cuisine francaise. Le texte

AUDIO € écoute

Pamateur (m)

« Liebhaber
lachére & Essen
apparaitre

= auftauchen
laplume & Feder
legéant = Riese
engloutir

= verschlingen
truculent,e

= wortgewandt

03.
étreattachéaqc

* anetw. hangen
affirmer & bekriftigen
lebut & Ziel
lamoule

= Miesmuschel
bénéficier de qc

© hier: etw. tragen
lelabel = Giitesiegel
la cuisine étoilée

= Sternekiiche
consister a

« darin bestehen
valoriser

= zur Geltung bringen
provenir de

= kommenaus
forcément

= zwangslaufig
partir en quéte & sich
auf die Suche machen
= Aufnahme

le patrimoine culturel
* Kulturerbe



écoute () AUDIO 12/2022

indique en effet que la distinction
inclut «l'achat de bons produits, de
préférence locaux, dont les saveurs
s'accordent bien».

Questions:

1.De quelle époque le mot «terroir»
date-t-il?

2.Vrai ou faux: dans les cuisines étoi-
lées, les chefs répetent que la star,
Clestle terroir.

Solutions:

1. Il date de la Renaissance.

2.Faux. Ils répétent que la star, c’est le
produit.

VOCABULAIRE

Découvrons quelques ustensiles bien
utiles pour cuisiner. Alors évidem-

«Jean-Yves, tu veux bien éplucher -
ou peler - les pommes de terre pour
les frites du déjeuner?»

Oui, avec plaisir! Et pour cela, je
vais avoir besoin d'un «épluche-lé-
gumes». Avec ce petit couteau muni
d'une lame spéciale, jenléve juste la
peau des légumes. Ou des fruits. Des
pommes ou des poires, par exemple.
Que puis-je faire dautre avec mes
légumes? Je peux les couper en fines
tranches pour une salade, pour un
gratin de courgettes ou de pommes de
terre, OU pour une tarte aux pommes.
Je peux les couper avec un couteau,
mais les lamelles seront irréguliéres.
Je vais alors me servir d'une «mando-
line». La «mandoline» n’est pas qu'un
instrument de musique proche de la
guitare, c'estaussi un ustensile de cui-
sine.Ilestconstitué d’'un plateau équi-
pé d’'un rasoir. On frotte les légumes

ment, tout va dépendre de la recette
quon désire concocter. Prenons les
légumes, qui entrent dans la compo-
sition de nombreux plats. On peut les
manger tels quels ou bien les préparer.
Avant de les cuisiner, il faut souvent
les débarrasser de leur peau. On dit
alors qu'on les «péle» ou qu'on les

«épluche».

ou les fruits dessus, et on obtient ra-

inclure & beinhalten
lasaveur & Geschmack
s’accorder & mit-
einander harmonieren
04.

évidemment

& natiirlich

dépendre de

* abhdngenvon
concocter ® zubereiten
tel,le quel,le & ein-
fachso

débarrasser & befreien
lapeau = hier: Schale

peler/éplucher

& schdlen

& (ausgestattet) mit
lalame * Klinge
enlever e entfernen
latranche & Scheibe

le rasoir
* Rasiermesser

obtenir & erhalten
tranchant,e & scharf

aPemploi (m)

& bei Gebrauch

pidement de fines tranches. Trés tran-
chante, la mandoline est assez dange-
reuse al'emploi. Attention aux doigts !
Pour une salade de légumes frais, je
vais peut-&tre avoir envie d’obtenir
de petits bouts d'ingrédients trés fins.
Avec une «rdpe», jaurai le résultat at-
tendu.

fin,e = diinn
larape & Reibe
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La «rape» est utile pour faire des ca-
rottes rapées. On peut aussi sen ser-
vir pour rdper du fromage. Le fromage
rapé peut accommoder des pates, un
gratin, une soupe, ou une purée.

Les légumes destinés a une purée
doivent &tre écrasés. Deux usten-
siles conviennent a cette opération:
le «presse-purée» et «le moulin a
légumes». Le «presse-purée» a un
manche pour le tenir et un socle en
acier troué pour écraser les ingré-
dients.

«Une fois les pommes de terre
bien égouttées, écrasez-les avec un
presse-purée et ajoutez de la creme
ou del'huile d'olive.»

Le «moulin a légumes» (die Passier-
miihle) est une version mécanique du
presse-purée. On peut aussi mixer ses
légumes avec un appareil électrique -
un mixeur -, mais on aura une consis-
tance plus crémeuse. La soupe, mais
également toutes les préparations
plus ou moins liquides, se sert avec
une «louche». Il s'agit d'une grande
cuillere creuse along manche.

«La louche permet de verser la bonne
quantité de pateacrépesdanslapoéle.»
A noter que le mot francais «louche»
et le mot allemand «der Liffel» sont

étymologiquement de la méme fa-
mille.

L'«écumoire» est une sorte de louche
percée de trous qui permet de retirer
I'écume ou l'excés de graisse qui se
forment a la surface des bouillons
pendant la cuisson. Elle est aussi
utile pour séparer les blancs d'ceufs
des jaunes. L'«araignée» est un us-
tensile proche de I'«écumoire». Elle
est pourvue d'un long manche et son
extrémité ronde est composée d'un
maillage de fins fils d’acier qui la font
ressembler a la toile d'une araignée.
Elle estidéale pour sortir des aliments
d’un bain de friture comme des frites
ou des beignets.

Comme l'écumoire et l'araignée, la
«passoire» retient une partie des ali-
ments qu'on y verse et laisse passer
les liquides. On se sert par exemple
d'une «passoire» pour égoutter les
nouilles. Plus petite, elle permet de
servirle thé en empéchant ses feuilles
de passer au travers. Le «chinois» est
une passoire tres fine, efficace quand
il s'agit d'extraire le jus d'une prépa-
ration en ne conservant que les sucs.
Elle est également utilisée en patis-
serie pour réaliser des coulis de fruits.
Onappelle cet ustensile un«chinois»,
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car sa forme conique évoque certains
chapeaux chinois.

Un «fouet» est un appareil qui sert a
battre les préparations, les mélanger,
les aérer ou les émulsionner. Il est
indispensable a la confection d'une
omelette, dune mayonnaise, d'une
créme chantilly ou pour monter des
ceufs en neige. Il existe des «fouets»
électriques que l'on nomme «bat-
teur». Mais le foueta main estl'un des
instruments favoris des cuisiniers. II
est presque symbolique de ce métier.
Finissons ce petit tour d’horizon

- Bienvenue Adjoa. Tu vas nous pré-
senter une recette africaine. Mais d’'ott
en Afrique, plus précisément?

- Du Togo, nous allons préparer un
«riz au gras» a la togolaise. Mais on
retrouve ce plat dans dautres pays
d’Afrique de I'Ouest, avec quelques
différences.

- Etpourquoicette spécialité s'appelle
«rizau gras»?

- Parce que normalement, on la pré-
pare avec beaucoup d’huile. Mais la
recette d'aujourd’hui est un peu plus
légere. Nous allons faire un riz au gras

des ustensiles de cuisine avec le
«tire-bouchon», puisquun repas
digne de ce nom se doit d'étre arrosé
d’'unbonvin.

Le «tire-bouchon» permet tout sim-
plement de retirer le bouchon des
bouteilles.

LANGUE

Passons maintenanta la partie langue
et commencons avec de la compré-
hension orale. Nous avonsle plaisir de
recevoir Adjoa Lisse, rédactrice pour
le magazine Ecoute.

au poulet, mais on peut aussi le cuire
avec du beeuf,du poisson ou des fruits
de mer. Le riz au gras est un plat festif,
quine doit pas manquer dans les anni-
versaires, les mariages, les baptémes..
- Adjoa, pour ce riz au gras togolais, de
quoi avons-nous besoin? Seulement
deriz et de poulet?

- Non! Pour quatre personnes, nous
avons besoin de 475 grammes de riz
basmati, de 800 grammes de hauts de
cuisse de poulet, de 380g de tomates
fraiches. Ensuite, il nous faut: une
cuillerée a soupe de concentré de to-
mates, deux cuillerées a soupe d’huile
de coco, 30 grammes de gingembre
frais, un petit poivron rouge, un oi-

conique = kegelformig
battre & schlagen
mélanger « riihren
aérer & auflockern
indispensable

= unentbehrlich

la confection

= Zubereitung

la créme chantilly

& Schlag-/Sprithsahne
monter

= hier:aufschlagen
Peeuf (m) en neige

& Eischnee

le tour d’horizon

= Uberblick

digne de ce nom

= ordentlich, richtig

il se doit de faire qc
= esgehdrtsich, etw.
zutun

arroser = begieRen
05.
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recevoir = empfangen
léger,ére & leicht
cuire * hier: zubereiten
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le haut de cuisse

= Oberschenkel
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le gingembre & Ingwer
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gnon rouge, une gousse dail.. Ah, et
onvaaussiajouter une cuillerée a café
de cardamome, une cuillerée a café de
clous de girofle, et enfin du sel et du
poivre.

- Clest une recette bien relevée, bien
condimentée, comme je les aime!
Bien, nous avons tous les ingrédients.
Par quoi on commence ?

- Eh bien, cher Jean-Paul et chers au-
diteurs, commencez par laver le riz
basmati. Lavez-le au moins trois fois,
comme ca les grains ne colleront pas

degrés.

-Allez,j'enfourne:je metsle pouletau
four. Cava chauffer!

- Pendant que le poulet cuit, ciselez le
reste de l'oignon.

- Ciseler, c'est couper finement.

- Et faites-le revenir une minute dans
I'huile de coco - a feu moyen. Intégrez
le concentré de tomates et le reste de
la marinade, et brassez.

- Remuez, mélangez.

- Apreés 30 minutes de cuisson, re-
tournez les morceaux de poulet et

a la cuisson. Maintenant, préparez la
marinade: coupez les légumes, le gin-
gembre, l'ail et la moitié d'un oignon
rouge en petits morceaux. Réservez
l'autre moitié de 'oignon.

- Réserver, caveut dire mettre de c6té
pour plus tard. Nous réutiliserons
cette moitié.

- Voila. Ensuite, mélangez tout au
mixeur avec les épices et 150 milli-
litres d’'eau.

- Clest bon, j'ai bien tout mélangé. Et
maintenant?

- Maintenant, enduisez le poulet avec
la moitié du condiment, ce mélange
quon vient de préparer. Réservez
le reste pour la cuisson du riz, puis
enfournez les hauts de cuisse a 200

recueillez un peu de jus de cuisson
(130 millilitres environ) pour le riz.
Arrosez le poulet avec 450 millilitres
d’eau mélangée a une cuillerée a café
de sel, et continuez sa cuisson pour 45
minutes.

- Donc au total, le poulet va cuire
pendant une heure et quart.
-Ensuite, mouillez la sauce aveclejus
de cuisson du poulet et 150 millilitres
d’eau. Versez le riz lavé et la carda-
mome et salez avec une cuillerée a
café de sel. Couvrez et laissez cuire
a feu trés doux. Aprés 25 minutes,
remuez un peu et placez du papier
sulfurisé sur le riz afin que la vapeur
finisse de le cuire.

- Le papier sulfurisé, c’'est ce papier
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beige ou marron qui vaau four.

- Oui, ca permet de bien préserver les
ardmes du riz. Laissez encore cuire 10
minutes, et voila! Cest prét! Servez
bien chaud avecles hauts de cuisse de
poulet.

-Onvaserégaler! Bonappétit!

Répondez aux questions par vrai ou
faux, et rectifiez les affirmations.

Questions:

1.Vrai ou faux? Adjoa présente une
recette japonaise.

2.Vrai ou faux? Le riz au gras est un
plat que l'on sert dans les fétes au
Togo.

3. Vrai ou faux? Le riz au gras est tou-
jours préparé avec du poisson.

Solutions:

1.Réponse: faux. Adjoa présente une
recette togolaise.

2.Réponse:vrai.

3.Réponse: faux. Le riz au gras peut
&tre préparé avec du poisson, mais
aussi avec du poulet, du beeuf ou
des fruits de mer.

07. Grammaire. « Réserver» ou «ré-
servez»?F

Quand il sagit de formuler des
consignes, pour une recette de cuisine
par exemple, nous avons deux formes
quien francais se ressemblent souvent
beaucoup:l'infinitif et 'impératif.
«Servir, servez» cest différent, je ne
vois pas le probleme..

Non, le probléme se pose avec les
verbes en «-er»: les «parler, manger,
écouter» et autres. Par exemple, pour
rester dans le domaine de la gastro-
nomie, prenons le verbe «cuisiner».
Son infinitif est, eh bien, je viens de le
dire.. «cuisiner». Mais son impératif
au pluriel est.. «cuisinez». Vous avez
entendu une différence?

Moi,non!

Et clest normal, la prononciation est
exactement identique. Clest bien
pour cela que les francophones font
parfois la_confusion entre «parler»,
l'infinitif, et «parlez», I'impératif.

1l est possible d’écrire une recette de
cuisine avec ces deux formes et la
confusion est facile, en effet. A I'écrit,
il faut donc choisir l'infinitif ou I'im-
pératifets’y tenir.Al'oral,on ne donne
pas de consigne a l'infinitif, on utilise
I'impératif.

préserver ® erhalten
serégaler & essich
schmecken lassen

06.

rectifier & korrigieren
Paffirmation (f)

* Aussage
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eneffet & inder Tat
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L'impératif, parlons-en. Il nous sert
a donner des consignes, des instruc-
tions, des conseils: «Va chez le méde-
cin», Appuyez sur la touche étoile»,
«Achetez une nouvelle voitures..
Danslesrecettes de cuisine, on trouve
logiquement beaucoup de verbes a
I'impératif. Si vous avez écouté la re-
cette d’Adjoa, «le riz au gras au pou-
let», vous en avez entendu beaucoup.
Réécoutons quelques-uns de ces
verbes al'impératif.

Ily avait, entre autres, «commencez»,
«lavez», « préparez», «réservez», « mé-
langez», «faites»,«retournez».
Qu'est-ce que vous remarquez?

Alors moi, je remarque qu'Adjoa
parle a la deuxieme personne du plu-
riel: elle dit «lavez», «versez», et non
«lavey,«verse»..

Oui et cest normal, elle sadresse
a toutes les personnes qui nous
écoutent. Et pourtant, on n'entend
pas «vous», le pronom personnel.
Commevousle savez,al'impératif,on
omet - on n'utilise pas - les pronoms
personnels. Ainsi, le verbe «faire» a
I'impératif devient «fais», «faisons»,
«faites».

Pour connaitre 'impératif d'un verbe,
clesttrés simple:vous prenez la forme

au présent de l'indicatif, le présent
«normaly, et vous enlevez le pronom
personnel.

Je répéte la phrase de Jean-Yvesalim-
pératif: «Prenez la forme au présent
de lindicatif et enlevez le pronom
personnel.»

Pour loral, c'est a peu prés tout ce
qu'il faut savoir. Mais a I'écrit, il existe
une autre régle importante. Avec les
verbes en «-er» a la deuxieme per-
sonne du singulier, le verbe perd son
«S».

On écrit ainsi «Parle!», sans «s» a la
fin. Cela concerne aussi le verbe «al-
ler». On écrit «Va!», «v-a», C'est tout,
sans«s».

Etapartca iln'yapas dautres excep-
tions?

Tiens, maintenant, c'est toi qui veux
absolument des exceptions!

Non, mais c’estaussi ca,lalangue fran-
caise, toutes ces petites spécificités,
ces finesses. Non, tu n'es pas d'accord ?
Sisi,je suis d'accord avec toi! Ne nous

disputons pas!

08. Grammaire. Indiquer des quan-
titésF

Quand vous cuisinez, &tes-vous du
genre amesurer des quantités exactes

AUDIO € écoute
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ou plutdt, comme moi, du genre a uti-
liser des quantités approximatives, a
travailler «au pif» comme on dit?

Moi, j’ai besoin de suivre les recettes
a la lettre, jai besoin de quantités
précises. Dans la recette du riz au
gras d’Adjoa, nous avons entendu des
quantités précises. Réécoutonslaliste
des ingrédients. Vous vous rendrez

Cela fonctionne aussi avec d’autres
indications de quantité, on dit ain-
si: «cinq tranches de jambony, «une
coupe de champagne», «une assiette
de charcuterie»,«un verre d'eau»...

En revanche, on dit «du sucre», «du
beurre»,«de'huile» quand on ne veut
pas mentionner la quantité et que
nous parlons de choses qu'on consi-
dere dansleur ensemble.

compte des différences en termes de
grammaire entre les quantités pré-
cises etapproximatives.

Pour quatre personnes, nous avons
besoin de 475 grammes de riz basma-
ti, de 800 grammes de hauts de cuisse
de poulet,de 380 grammes de tomates
fraiches... une cuillerée a soupe de
concentré de tomates, deux cuillerées
a soupe d’huile de coco, 30 grammes
de gingembre frais, un petit poivron
rouge, un oignon rouge, une gousse
d’ail, une cuillerée a café de carda-
mome, une cuillerée a café de clous de
girofle, etenfin du sel et du poivre.
Du cdté des quantités précises, on
peut noter quapres la quantité - en
grammes, millilitres, kilos, etc. - et la
chose: l'eau, le beurre, I'huile.., nous
trouvons toujours la préposition
«de». On dit«100 grammes de sucre»,
«un demi-litre d'eau.

Alors que quand nous parlons de
choses qu'on peut séparer et compter,
13, on utilisera l'article indéfini pluriel
«des».«J'achete des chips, des frites et
desbonbons.»

«Des chips, des frites et des bon-
bons?»: bravo, la fine gastronomie
francaise!

C'estjuste un exemple, Jean-Yves.
«Des chips, des frites et des bon-
bons!» Entrée, plat, dessert, c’est ca?
Mais heureusement, soyez rassurés,
nous avons dans ce numéro d’Ecoute
audio des recettes succulentes et des
informations sur lart culinaire, qui
vont au-dela des chips, des frites et
desbonbons!
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La créme chantilly fait le bonheur
des amateurs de douceurs dans le
monde entier. Son invention serait
due au cuisinier Vatel, qui ceuvrait
pour le prince de Condé au chateau
de Chantilly, au nord de Paris. Une
origine incertaine, car il semble que la
pratique de «foisonner» de la creme
avec du sucre ait déja été connue bien
avant en Italie. De plus, la premicre
mention de créme chantilly date de
1784, soit plus d'un siécle apres Vatel.
Pour réussir une chantilly, il faut une
créme avec au minimum 35% de ma-
tiére grasse. On ajoute le sucre et la
vanille, puis on laisse la créme au réfri-
gérateur pendant la nuit. On arréte de
foisonner dés que la creme ala consis-
tance dite en «bec d'oiseau», c'est-a-
dire qu'elle pend du fouet en formant
un bec d'oiseau. Sinon, on risque de
fabriquer du beurre pas treés chantilly.

JEU

Dans cet exercice de langue, nous
vous proposons deux mots et une
définition correspondant a un seul

de ces deux mots. A vous de trouver
lequel.

1.C’est un jardin destiné a la culture
des légumes. S'agit-il d'un verger ou
d’un potager?

Il sagit dun «potager». Les lé-
gumes que l'on cultive dans ce jar-
din peuvent, entre autres, servir a la
confection d'un «potage». Le terme
«potage» date du XVII® siecle et s'ap-
plique a deslégumes cuits al'eau dans
un «pot». Le terme « potage» est donc
antérieur au terme «potager». Le « po-
tage» est une «soupe», mais toutes les
«soupes» ne sont pas des potages. Au
Moyen Age, la «soupe» désigne un
plat simple constitué d'un bouillon
danslequel on trempe une tranche de
pain. Avec l'ajout de légumes a cette
préparation, elle devient un «potage ».
Le «potage» est une version plus co-
pieuse dela«soupe».Sila«soupe»est
alors plutdt réservée aux pauvres, le
«potage»faitle délice desriches. Louis
XIV en était dailleurs un ferventama-
teur. Aujourd’hui encore, le mot «po-
tage» appartient au registre soutenu.

AUDIO € écoute

09.

faire le bonheur de qn
© beijm beliebt sein

ladouceur & SiiRigkeit
Finvention (f)

« Erfindung
étredu,eaqn

« jm zuverdanken sein
ceuvrer = arbeiten
foisonner

« aufschlagen

lesiécle & Jahrhundert
pour réussir qc

« damit etw. gelingt
lamatidregrasse
& Fett

arréter & aufhdren
dés que = sobald

dit,e = sogenannt
lebec & Schnabel
pendre = hingen
lefouet & Schneebesen
risquer = Gefahrlaufen
10.

le potager

= Gemiisegarten
antérieur,ea & ilterals
lebouillon & Briihe
tremper = tunken
copieux,se

* reichhaltig

faire le délice de

= verzaubern
fervent,e = begeistert

La «soupe» se distingue également
du «potage» par quelques spécialités

appartenir = gehéren
soutenu,e ® gehoben



écoute () AUDIO 12/2022

12

bien connues: la soupe de poisson, la
soupe al'oignon. Deux autres recettes
de soupe a savourer. Le «velouté » est
une soupe de légumes a laquelle on
ajoute de la créme et un jaune d’'ceuf
afin de lui donner plus d’'onctuosité.
Les veloutés classiques sont les ve-
loutés d’asperges, de champignons ou
de courgettes. Enfin, la «bisque» est
un potage dontlabase estun coulis de
crustacés:homard, crevettes,langous-
tines. Et maintenant que vous savez
tout sur la soupe, je vais vous donner
la définition du mot«verger».Le «ver-
ger»estun terrain planté d’arbres frui-
tiers:der Obstgarten.

2.Dans cette marmite, on fait cuire
des aliments a la vapeur sous pres-
sion. En allemand: der Schnellkoch-
topf. Mais connaissez-vous son
nom en francais? Sagit-il d'une co-
cotte-minute ou d’'une popote-mi-
nute?

1l s'agit d'une cocotte-minute. Le mot
«cocotte-minute» a été créé en 1953
par la marque SEB pour nommer 'un
de ses produits les plus populaires. Il
est passé danslalangue courante pour
désigner un «autocuiseur». Pourquoi

«cocotte» et pourquoi «minute»? Eh
bien, on appelle «cocotte» une mar-
mite munie d'unlourd couvercle dans
laquelle on fait mijoter les aliments.
Pourquoi «cocotte»? Le terme vient
d'un verbe latin signifiant «cuire» et
qui a également donné le mot «cui-
sine». Enfin, cette «cocotte» est «mi-
nute» parce que la cuisson s’y effectue
rapidement. En l'espace de quelques
minutes. Le mot «popote-minute»
n'existe pas. En revanche, «popote»
appartient bien au domaine culinaire.
«Faire la popote» signifie en effet
«fairela cuisine»,«faire a manger».
«Passealamaison demain soir,on fera
lapopote ensemble !»

RECETTE

La blanquette de veau est un plat
emblématique de la cuisine tradition-
nelle francaise au méme titre que le
beeuf bourguignon, le pot-au-feu ou
le petit salé aux lentilles. C'est le chef
Vincent de La Chapelle qui édite la
premiere recette de blanquette dans
un livre de cuisine en 1735. Mais ce
plat existait sans doute bien avant. Le
nom de «blanquette» vient de la cou-

savourer & geniefen
levelouté

* sdmige Suppe
Ponctuosité (f)

= Cremigkeit
Pasperge (f) = Spargel
labisque = Suppe mit
Meeresfriichten

le crustacé

& Schalen-/Krustentier
lehomard & Hummer
lamarmite & Kochtopf
nommer & benennen
courant,e = Alltags-
le couvercle & Deckel
mijoter & kocheln
s'effectuer & erfolgen
enlespace (m) de

= innerhalb von

11

leveau = Kalb

au méme titre que
= ebenso wie

le pot-au-feu & Eintopf
aus Nordfrankreich
lalentille & Linse

sans doute

= héchstwahrscheinlich



13

12/2022

leur blanche de la sauce au beurre et a
lacréme. La blanquette évoque plutdt
des diners d'automne ou d’hiver, par-
tagés avec des amis sur une grande
table. Et pourquoi pas au coin du feu.
C’est Fanny qui va nous donner la re-
cette de la blanquette de veau. Mais
d'abord, quels ingrédients faut-il pour
faire une bonne blanquette ? Du veau,
jimagine...

Oui, bien sir, il faut du veau. Et il
y a plusieurs parties du veau qui
conviennent pour la blanquette: cer-
tains prennent de I'épaule, d'autres du
flanchet ou du collier. On peut aussi
mélanger deux types de viandes. En
tout cas, il faut que ce soit des viandes
un peu grasses qui vont donner du
gottetduliantalasauce.

Je me régale déja, rien qua l'évocation
de cesnoms! Bon, la recette est calcu-
1ée pour combien de personnes?

Six personnes.Donc,ilnous faut 1,5kg
de viande, du persil, du thym, une
feuille de laurier, deux gros oignons...
Attends! Attends, je prends un papier
pour noter. Oui, alors, tu dis..
Tuaslelaurier etles oignons?

Qui, oui.

Bon. Alors ensuite une tablette de
bouillon de poule, un clou de girofle,

quatre carottes, un poireau...

Un poireau...

Douze petits navets.. Voila.. Et pour
la sauce, on va avoir besoin de 20
grammes de beurre, de 20 grammes
de farine, de 400 grammes de créme
fraiche épaisse, d'un jaune d'ceuf
d’une pincée de noix de muscade,
d’un demi-citron.. Et puis du sel et du
poivre, bien sir.

Jaitout!

Jusque-la, ca n'a pas lair trop compli-
qué.C’est dans mes cordes.

Pour info, «c’est dans mes cordes» est
une expression qui signifie «je peuxle
faire».

Oui, en effet c’est slirement dans vos
cordes a tous les deux, car j’ai déja eu
l'occasion de constater que vous ne
cuisiniez pas trop mal.

Merci!!

Mais on est surtout de gros gour-
mands!

Allez, on va commencer par couper la
viande en morceaux de 50 grammes.
1,5 kilo divisé par 50 grammes, ca
nous fait une trentaine de morceaux.
Voila, a peu pres. Et apres on les dé-
pose dans une cocotte. On les couvre
avec de 'eau et on fait bouillir. On fi-
celle le persil, le thym et le laurier et
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on les ajoute a la viande. Puis on pele
les oignons, on les coupe en huit, on
coupe les carottes en longueur, et on
met tout ca dans la cocotte avec le
clou de girofle et la tablette de bouil-
lon. On laisse frémir une quarantaine
de minutes.

Etles poireaux et les navets, on ne les
ajoute pas?

Si. Mais d’abord on retire la viande
et les légumes de la cocotte avec une
écumoire, parce que les navets et les
poireaux cuisent plus vite. 20 mi-
nutes, ca sera suffisant.

On les met entiers, les poireaux et les
navets?

Ah non,j’avais oublié, on les coupe en
morceaux. Et au bout de 20 minutes,
onlesretire et onles réserve.
Caveutdire quon les met de coté.
Voila!

On garde le bouillon?

On va le faire réduire a feu vif jusqu'a
ce qu’il nous reste deux grosses
louches de bouillon.

Ok.Deux grosses louches de bouillon.
Maintenant, on va réaliser un «roux
blanc». Un «roux», cest un mélange
de beurre et de farine. On fait fondre
le beurre dans une casserole,on ajoute
la farine hors du feu, on mélange, puis

on fait chauffer. On verse ensuite
les deux louches de bouillon dans la
casserole de roux et on épaissit en
fouettant. On reverse le tout dans la
cocotte. C'est presque fini.

J'imagine que ca doit commencer a
sentir treés bon.

Oui, et ca prend une jolie couleur
blanche caractéristique de la blan-
quette. On va mélanger la créme
épaisse et le jaune d'ceuf, y ajouter
une pincée de noix de muscade et une
demi-cuillére a café de jus de citron.
Cette préparation va rejoindre notre
roux dans la cocotte. On mélange
bien. Puis on remet la viande et on
laisse cuire encore une quinzaine de
minutes a feu trés doux sans bouillir.
Etvoila, cest terminé! Il ne reste plus
qu'asaler et poivrer a son gofit.
Wah, je sens qu'on va se régaler!

Et quest-ce qu'on boit avec la blan-
quette?

Du vin blanc. Surtout pas de rouge.
Un Chardonnay ou un vin d’Alsace.
Atablelesamis!
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12. Pas béte,le cornichon!F

Petit, croquant, vinaigré, épicé, il est
indispensable aux sauces ravigote
et gribiche, deux piliers de la cuisine
bistrot, mais aussi pour accompa-
gner une terrine campagnarde ou
un sandwich jambon-beurre. Le mot
«cornichon» signifie «petite corne».
Ila servijadis a désigner le téléphone,
mais aussi, curieusement, les éléves
de classe préparatoire a I'Ecole spé-
ciale militaire de Saint-Cyr. Un corni-
chon, c’'est aussi une personne niaise
que l'on trompe facilement. Le terme
n'est pas réservé aux hommes, le dic-
tionnaire reconnait également «la
cornichonne».

HISTOIRE

13.Que suisje? D

Dans ce «Que suis-je ?», vous allez es-
sayer de deviner le nom d'un célebre
restaurant parisien.

Je suis sans doute I'un des plus beaux
restaurants de Paris. Et méme, sans
trop de forfanterie, j'irais jusqu’a dire
le plus beau! Un vrai décor de palais
Belle Epoque. Un petit salon, un sa-
lon doré, une grande salle, des salons

tunisiens et algériens.. Et des pein-
tures sur les murs, sur les plafonds.
700 métres carrés de tableaux, une dé-
bauche de dorures, de sculptures, de
fresques, des lustres somptueux, des
miroirs, des boiseries étincelantes et
des meubles en acajou qui en jettent.
Sans compter mes fameuses tables
bleues emblématiques. On me visite
comme un musée et pourtant, je suis
avant tout un délicieux restaurant.
Jean Cocteau, Coco Chanel, Sarah
Bernhardt, Salvador Dali, Brigitte Bar-
dot ou Francois Mitterrand se sont
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1l s'agissait du Train Bleu, le restau-
rant de la gare de Lyon. La gare de
Lyon est construite a l'occasion de
la grande Exposition Universelle de
1900. Un buffet est alors créé. Son
décor extraordinaire attire de nom-
breuses personnalités. Sa carte aussi.
En 1963, le Buffet de la gare de Lyon
devient le Train Bleu en référence
au train de luxe mythique de la ligne
Paris-Vintimille qui lui-méme tirait
son nom de la couleur de la Méditer-
ranée. Dans les années 60, le Train
Bleu est sauvé de la démolition par
André Malraux qui est alors ministre
des Affaires Culturelles. Et quelques
années plus tard, il est classé monu-
ment historique. Les peintures et les
fresques du Train Bleu représentent
le Paris du XVIIIe siecle ainsi que les
villes de Lyon, de Nice ou de Monaco,
mais aussi le vieux port de Marseille
ou le théatre antique d’'Orange. Bien
stir, il n'est pas nécessaire de prendre
un train pour ces destinations, pour
déjeuner ou dinerau Train Bleu.

CULTURE

14.Evolution de la gastronomie D
La France est aujourd’hui indisso-
ciable de sa gastronomie, et la cuisine
francaise a une longue histoire dont
nous allons vous donner les étapes les
plus importantes. Et pour cela, nous
allons remonter jusqu’ala Gaule.
Pour savoir a quoi ressemblait la cui-
sine au temps des Gaulois, il aurait
fallu qu'ils nous laissent des recettes.
Malheureusement, ils n'écrivaient
pas.On saiten revanche que certaines
de leurs préparations culinaires - les
rillettes ou landouillette - réjouis-
saient les palais romains. Les Gaulois
mangeaient beaucoup de légumes
et faisaient bouillir la viande dans un
chaudron suspendu au-dessus d'un
feu. La légende veut qu'ils aient ainsi
inventé le pot-au-feu.

On ne peut pas encore parler de «gas-
tronomie francaise»?

Bien slir que non. C'est seulement
au XIVe siécle que l'on commence a
transcrire les recettes. Elles vont I'étre
par le premier chef qui a laissé une
trace dans I'Histoire: Guillaume Tirel,
dit Taillevent.

Ah, comme le célebre restaurant
parisien?
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Oui. Le restaurant a été appelé ainsi
en hommage a Taillevent.

Qui était Taillevent?

Taillevent était le cuisinier des rois
Charles V et Charles VI. Clest ce
dernier qui lui demande de rédi-
ger un livre de cuisine, Le Viandier.
On trouvait dans cet ouvrage des
conseils pour la cuisson des viandes
et la confection de sauces épicées.
Au Moyen Age, la conservation des
viandes n'était pas facile et, dans le
pire des cas, les épices atténuaient
l'odeur de celles qui étaient avariées.

d'un riche diplomate, le marquis
d’Uxelles. La Varenne est l'auteur de
deux livres d’anthologie: Le Cuisinier
francais et Le Patissier francais.

En quoi ces livres sont-ils impor-
tants?

La Varenne est considéré comme le
pionnier de la cuisine francaise mo-
derne. Il va simplifier les recettes,
alléger les sauces et utiliser moins
d’épices afin de valoriser le produit.
Sa devise est dailleurs: «Santé, mo-
dération et raffinement». C'est ainsi
qu'il met au gotit du jour la sauce hol-

On mangeait aussi la viande d’ani-
maux qui ont completement disparu
de nos tables: des paons, des cygnes
descigognes. Le Viandier est resté long-
temps la référence de la gastronomie
francaise.

Etensuite?

Ensuite, nous faisons un bond au
XVIIe siecle. Entre-temps, la décou-
verte de 'Amérique a ajouté de nou-
veaux ingrédients dans les assiettes
francaises. La dinde, le chocolat, le
café, le piment, les tomates ou les
pommes de terre permettent la
confection de nouvelles recettes. Un
chef va se distinguer a cette époque:
La Varenne, le cuisinier particulier

landaise, beaucoup plus digeste que
les sauces grasses héritées du Moyen
Age. Ou encore les ceufs 2 la neige. 11
aurait en outre inventé le millefeuille
I'un des desserts favoris des Francais.
La grande cuisine francaise trouve
avec La Varenne un essor qui ne va
cesser de samplifier avec le temps.
Elle n'est plus seulement cantonnée
aux riches aristocrates et a la cour,
mais se retrouve également dans les
maisons bourgeoises.

Aujourd’hui, les chefs travaillent prin-
cipalement dans des restaurants. Ce
n'étaitdonc pas le casau XVII¢siécle?
1l faut attendre le XVIII® siecle pour
que souvre le premier restaurant

AUDIO € écoute

enhommagea
= zuEhrenvon

Pouvrage (m) & Werk
dans le pire des cas
= imschlimmsten Fall
atténuer & mildern
avarié,e * verdorben
disparaitre

= verschwinden
lepaon & Pfau
lecygne = Schwan
lacigogne « Storch
lebond = Sprung
ladinde = Truthahn
se distinguer

= sichhervorheben
alléger

* leichter machen
lamodération

= MaRigung

mettre au golit du jour

= einfilhren

digeste
= |eicht verdaulich

hérité,e & iberliefert
enoutre = auflerdem

le millefeuille

= Cremeschnitte aus
Blitterteig

Pessor (m)

= Aufschwung

cesser = aufhdren

s'amplifier

& grofSer werden
cantonné,e

* beschrankt
lacour & Hof



écoute () AUDIO 12/2022

18

parisien, en 1765 exactement. Situé
dans le quartier du Louvre, il pro-
pose un choix de plats variés et les
tables sont individuelles. Ce qui nous
semble naturel aujourd’hui est un
changement radical dans la maniere
de se restaurer. Il existait bien siir
des auberges ot I'on pouvait manger
pendant un voyage, mais la cuisine y
était médiocre et le service inexistant.
Le succeés est immédiat. Quelques
années plus tard, c’'est la Révolution
Francaise. Les nobles s’exilent et leurs
cuisiniers particuliers sont mis au
chomage. Beaucoup ouvrentalors des
restaurants dont le nombre va rapide-
ment s'accroitre.

Et les grands chefs vont commencer
arégner surla gastronomie francaise.
Exactement. Et a ce titre, il nous faut
évoquer Auguste Escoffier, considéré
comme le «roi des cuisiniers» pour
tous les chefs francais. Escoffier est
actifalafin du XIX®etau débutdu XXe
siecle. Il dirige de grands établisse-
ments en France etal’étranger. Etcest
lui qui, le premier, prend conscience
delaspécificité et de la qualité unique
de la cuisine francaise. Tout au long
de sa carriére, il cherchera a la mettre
en valeur. D'abord en concevant un

nombre impressionnant de recettes,
puis en publiant plusieurs livres,
comme son Guide culinaire qui est en-
core une référence aujourd’hui. Il est
aussi celui qui a organisé les cuisines
en brigades afin que le service soit
plus efficace. Enfin, il s'est intéressé a
I'hygiéne etala diététique.

15.Questions et réponses F
Répondez aux questions de Jean-
Paul.

Questions:

1.Vrai ou faux? Au Moyen Age, les
sauces étaient 1égeres.

2.Quelestl'undesdessertsfavoris des
Francais inventé par La Varenne ?

Solutions:
1.Faux:elles étaient grasses.
2.1l s’'agit du millefeuille.

RECETTE

Les ceufs a la neige - que l'on appelle
aussi «ile flottante» - sont un dessert
trés 1éger a base d'ceufs, de lait et de
sucre. On en trouve souvent dans
les restaurants, mais on peut égale-
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ment les préparer a la maison. Il suffit
davoirlabonne recette. Et c'est Fanny
quinousladonne.

Oui, vous allez voir que ce n'est pas
trop compliqué a réaliser. On va com-
mencer par la creme anglaise.

Qui aurait été créée au début du XIX®
siécle par Marie-Antoine Caréme, un
célebre patissier francais ayant tra-
vaillé au service du roi d’Angleterre
George IV.

II se retournerait sans doute dans
sa tombe s'il savait quon peut au-
jourd’hui en trouver en poudre.

Mais c’est bien meilleur quand on la
fait soi-méme!

Avec de bons produits frais! Alors, il
vous faudra 75cl de lait, une gousse
de vanille, les jaunes de six ceufs, et
75 grammes de sucre. Vous faites
bouillir le lait dans une casserole avec
la gousse de vanille grattée. Vous mé-
langez les jaunes et le sucre dans un
saladier, vous ajoutez le lait et vous
remettez le tout dans la casserole.
Il suffit ensuite de faire cuire a feu
douxjusqu’a ce que la préparation de-
vienne onctueuse. On laisse refroidir
puis on réserve au réfrigérateur plu-
sieurs heures.

Jusqu'ici, ce n'est pas trés compliqué.

Oui, ca ne nécessite pas détre un
maitre queux - un grand cuisinier,
quoi!

Haha, non! Des ceufs, du sucre, du
lait...

Bon ca va, tous les deux! Vous allez
voir que c'est maintenant que ca se
corse — que ca se complique. Parce
qu’il va falloir réaliser les ceufs a la
neige, et la, ca devient coton - ca de-
vient..

..moins facile!

Oui, c’est ca! Bon. Vous récupérez le
blanc de six ceufs et a l'aide d'un bat-
teur, vous les faites monter en neige.
Vous ajoutez 20 grammes de sucre
et vous continuez a battre. Puis vous
montez au maximum la puissance
du batteur et vous rajoutez encore
soixante grammes de sucre et vous
attendez que les blancs soient bien
fermes. Vous remplissez des moules
en formes de demi-spheres avec ces
blancs et vous enfournez a 180 degrés
pendant trois minutes. Certaines re-
cettes recommandent de faire cuire
les ceufs a la neige dans une casse-
role deau frémissante. Dans ce cas,
on dépose délicatement une cuillére
de blanc dans l'eau et on laisse cuire
deux minutes de chaque c6té. L'une
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comme lautre de ces opérations
doivent étre réalisées avec doigté, car
il n'est pas facile d’'obtenir la consis-
tance idéale. On sort du four ou de la
casserole les portions de blancs et on
les laisse refroidir. Puis on les place
au réfrigérateur pendant quelques
heures. Au momentde servir,on verse
de la créme anglaise dans une assiette
creuse etony dépose le blanc en neige
dessus. Il ne reste plus qua ajouter
du caramel sur les blancs. Vous le fe-
rez vous-mémes avec de l'eau et du
sucre ou l'achéterez tout prét dans le
commerce. On peut aussi parsemer
les blancs damandes effilées, c’est trés
bon!

Cest trés bon et,comme on dit..

Case mange sans faim!
Merci Fanny!

Iln'yapasde quoi,les garcons!

BREVE DE CUISINE

Sexiste, la cuisine? Siirement pas.
Les cuisiniers célébres ont beau étre
en majorité des hommes, ils citent
tous, comme source d'inspiration,
leur mere ou leur grand-meére. Et tous
s'accordent pour souligner le role de

ces fabuleuses cuisiniéres, les meres
lyonnaises, bourguignonnes et pari-
siennes, Maury, Brazier, Blanc et bien
d’autres, dans la cuisine francaise mo-
derne.

Beaucoup de recettes et de pro-
duits portent des noms féminins.
La charlotte porte le nom de la reine
Charlotte, épouse du roi Georges III
d’Angleterre et grand-mere de la reine
Victoria. C'est en son honneur qu'on
créa un gateau a base de brioche et
de compote de pommes. La recette
a beaucoup évolué depuis, mais le
moule sappelle toujours «moule a
charlotte». La madeleine serait nom-
mée d'aprés Madeleine, la cuisiniére
du roi Stanislas de Pologne, qui ré-
sidait au chateau de Commercy, en
Lorraine. C'est 1a que la jeune femme
aurait créé la douceur, en 1755. Des
péches blanches pochées dans un si-
rop de sucre, du coulis de framboises,
de la glace a la vanille, des amandes
et un voile de sucre filé. La recette
de la célebre péche Melba, du génial
Auguste Escoffier, est dédiée a Nellie
Melba, une cantatrice australienne
quiaeu un énorme succés en Europe
a la fin du XIXe siecle. Citons encore
les crépes Suzette, dédiées par Escof-
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fier a une certaine Suzanne Reichen-
berg, qui partageait la table du futur
roi Edouard VII. Et la poire Belle-Hé-
léne, qu'Escoffier (encore lui!) bapti-
saenl’honneur de l'opéra-bouffe épo-
nyme de Jacques Offenbach.

COMPREHENSION ORALE

Amélie, Justin et David décident d’al-
ler diner au restaurant.

Justin: Cavous dirait de vous faire un
petitrestau ce soir?
Amélie: Ah caoui,je suis partante. En

hamburgers-frites sont délicieux etils
prennent les tickets restaurant.

AUDIO € écoute
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Amélie: Oui, mais il ne fait que le ser-
vice du déjeuner.

David: Ah oui, c’est vrai!

Justin: Et si pour une fois, on dinait
dans un bon petit restaurant? Avec
des nappes a carreaux, des garcons
en chemise blanche et gilet noir, un
sommelier et une ambiance tamisée...
Hein?

David: Tu es drole! Je n'en ai pas les
moyens, moi.

Justin: Etsic'est moi quirégale?
Amélie: Tuas gagnéauloto? Tuas dé-
valisé une banque?

plus, je n'ai plus rien dans mon réfri-
gérateur. Je devais diner chez Samuel,
maisilaannulé..

Justin: Le licheur! Bon, et toi David ?
David: Je suis libre comme le vent!
Mais ol est-ce qu'on mange? Moi,
j'essayerais bien la pizzeria Al Gigolo.
Il parait qu'elle n’est pas mal du tout..

Amélie:Ilyale chinois prés dela gare,
sinon.. Ou la créperie Saint-Pierre. Ils
sont trés sympas et ce n'est pas cher.
En plus, la premiére bolée de cidre est
offerte.

David: Rapport qualité-prix, tant
quia faire, je préfére Le Texan. Les

Justin: Non. J'ai touché mon trei-
ziéme mois et jai envie de faire une
petite folie pour une fois. Et comme
vous étes mes meilleurs potes, je veux
vous en faire profiter. Tiens, regardez.
Ca sappelle Les Embruns. C'est leur
site.

Amélie: Wah.. La déco est superbe !
David: La déco, c’est bien, mais moi
ce qui m'intéresse, cest la carte.. Fais
voir!

Justin: Le menu découverte a 75 eu-
rOs est tentant, vous ne trouvez pas?
Huitres, langoustines, moules, our-
sins.. J'enaileaualabouche!
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David: Chaussons de coquilles Saint-

acquesau cuIry..

Amélie: Tarte Tatin. Eclairs 2 la
mangue.. Je craque!

Justin: Bon,j'appelle pour retenir une
table.

David: Caalairun peuchic.. Il faudra
mettre un costume ?

Amélie: Mais non! Et puis tu es tres
élégantavec ton pulla col roulé!

19.Questions et réponses F
Répondez aux questions de Jean-Paul
par vrai ou faux.

V F

Questions:
1. Amélie n'arien dans

son réfrigérateur. O
2.Lerestaurant chinois

estloin dela gare. 0O
3. Justina gagné au loto. O
4.Ladéco des Embruns

estsuperbe. O
5.Lemenua75euros

esttentant. 1O
6. David devra mettre

un costume. 0O

Solutions:

1. Vrai.

2.Faux:Ilest prés dela gare.

3.Faux: Il a touché son treizieme
mois.

4. Vrai.

5. Vrai.

6. Faux: Il peut y aller avec son col
roulé.

AU REVOIR

20.AvenirF

Voila, notre programme sachéve
maintenant. Nous espérons qu'il
vous a plu, qu'il a vous permis d'amé-
liorer votre francais.. et qu’il vous a
donné faim!

Jean-Yves va vous communiquer les
sujets de notre prochain audio. Quant
amoi,jevousdisatres bientot!

Dans notre prochain audio, notre ru-
brique principale aura comme theme
le cinéma de Jacques Tati. A l'occasion
des 40 ans de la mort de ce grand scé-
nariste etacteur, découvrez avec nous
la France sur les pas de Tati! Quant a
notre partie grammaire, elle abordera
les pronoms compléments indirects,
comme «lui» ou«leurs.

D’icila, portez-vous bien. Au revoir!
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