TVS5MONDE Mains et merveilles

FICHE ETUDIANT
TRAVAIL EN AUTONOMIE

Intrati pe You Tube cu ajutorul acestui link:
https://www.youtube.com/watch?v=UimgXmRLtpA&feature=youtu.be
La finalul documentului aveti si transcrierea daca aveti nevoie de ea.

Activités
Vous pouvez , si besoin, un dictionnaire en ligne
Sommaire de la premiére partie : travail sans le son

La prima activitate vizionati filmuletul fara sunet !!!
> Entrée dans le théme : Des images et des mots
» La situation : OU ? Qui ? Quand ? Quoi ?
» L'aspect technique : L'art de la table et de la bonne cuisine

Sommaire de la seconde partie : travail avec le son

La a doua activitate ascultati filmuletul cu sunet !!!

> La personne interviewée, son histoire, sa formation
> L'aspect technique : Le métier de cuisinier
> La passion du métier : Le plaisir d’élaborer un plat

I / PREMIERE PARTIE : Appréhension du document / travail sans le son

ExerciceI / 1
Entrée dans le théme : Des images et des mots

1. Regardez la toute 1re image sans le son. Repérez et cochez parmi les éléments
suivants ceux que vous voyez a |'écran

Une cuillére Des verres

Une fourchette Un couteau

Une nappe Une pince a crustacés
Une louche Une carafe

Un saladier Une soupiére

Une serviette Une bouteille

1. Regardez le reportage pendant 1 minute. Dans quel ordre apparaissent les
images suivantes ? (tenez compte de la 1re apparition a I'écran)

Une bourriche de coquilles Saint-Jacques
Un serveur apporte une assiette

Une feuille de salade et des truffes

Une table dressée

Un homme parle

Une botte d‘artichauts poivrade

Une assiette d'oursins

Deux visages de cuisiniers

Un met sur une assiette

Un verre de vin rouge



https://www.youtube.com/watch?v=UimqXmRLtpA&feature=youtu.be
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ExerciceI / 2
La situation : Ou ? Qui ? Quand ? Quoi ?

Cochez la bonne réponse pour dire ce qui I'image vous permet de comprendre

1)La personne interviewée est a) serveur de restaurant
b) cuisinier
c) client

2)Cette personne travaille a) dans une cantine

b) un restaurant haut de gamme
C) un bistrot

3)Le client est assis a) sur une chaise
b) dans un fauteuil
C) sur une banquette

4)La personne interviewée travaille a) seule
b) avec des collaborateurs
C) avec son épouse

5)Pour travailler, ces personnes portent a) une toque
b) une veste
C) des gants

6)Le client de la 1re image mange a) une viande
b) des fruits de mer
c) un dessert

ExerciceI / 3

L’ aspect technique : L'art de la table et de la bonne cuisine

Les questions de cet exercice ne portent que sur limage mais vous pouvez, si vous le
souhaitez, les faire apres avoir travaillé avec le son afin de vous familiariser avec le champ
lexical du theme.

1 —L'art de la table dans ce restaurant
Observez la toute 1re image et cochez la bonne réponse

1) La fourchette est placée a gauche de I'assiette
O Vrai O Faux
2) Les couverts sont en plastique

O Vrai O Faux
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3) Chaque client a deux verres
Ll Vrai 0 Faux

4)La serviette est pliée dans le verre
Ll Vrai 0 Faux

5)Les assiettes sont en porcelaine blanche unie
Ll Vrai 0 Faux

6)La table est recouverte d'une nappe

O  Vrai [0 Faux

2 — L'art de la cuisine dans ce restaurant
Visionnez I'’ensemble du reportage et cochez la bonne réponse
1)La personne interviewée utilise des produits frais
O Vrai [0 Faux
2)Les coquilles Saint-Jacques sont achetées surgelées
L1 Vrai L0 Faux
3)Les truffes sont en conserve
L1 Vrai L0 Faux
4)Les plats sont présentés de fagon raffinée
L1 Vrai L0 Faux
5)La mallette de la personne interviewée contient des couverts

0 Vrai 0 Faux
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II / DEUXIEME PARTIE : Compréhension du document avec le son

ExerciceII / 1
La personne interviewée, son histoire, sa formation

Ecoutez les propos de la personne interviewée et cochez la bonne réponse

1)La personne interviewée s'appelle a) Guy Marnin
b) Guy Martin
c) Gilles Marlin

2)1l est a) uniquement cuisinier
b) uniquement restaurateur
C) cuisinier et restaurateur

3)Il exerce sa profession depuis a) 1976
b) 1973
c) 1967
4)La personne interviewée a) a une formation de cuisinier

b) a une formation de gestionnaire
C) n'a pas suivi de formation

5)II a commencé en tant que a) pizzaiolo
b) patissier
c) plongeur
6)Il a pris son poste au Grand Véfour en a) 1980
b) 1991
c) 1971
7)A 14-15 ans, il découvre a) Manet

b) Man Ray
c) Monet

ExerciceII / 2
L’aspect technique : Le métier de cuisinier

1 — Ecoutez attentivement les propos de Guy Martin et répondez aux
questions suivantes

1) D'apres Guy Martin, quelles sont les deux composantes du métier de cuisinier ?
2) Que faut-il faire des bases classiques ?

3) A part le choix des meilleurs produits, quel est le réle du cuisinier ?
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4) Pour avoir des produits exceptionnels, a qui s'adresse-t-il ?

5) Qu'y a-t-il sur ou derriere chaque produit ?

6) Que fait-il aprés avoir calé le plat ?

7) Que se passe-t-il quand tous les collaborateurs ont go(ité le plat ?

8) Guy Martin distingue deux sortes de patisser

ies. Lesquelles ?

9) Qu'est-ce qui distingue la pétisserie servie dans son restaurant de celle que chacun

peut manger chez soi ?

10) Quel type d'ingrédients permet de réaliser des glaces sophistiquées ?

2 — Les ingrédients utilisés par Guy Martin : reliez le mot a sa définition

Le petit pois

La Coquille Saint-Jacques
La truffe

Le marron

La chataigne

Le safran

= O0®NoOW;

0.

a. épice vendue sous forme de poudre
orangée

b. fruit comestible du chataigner cultivé

c. champignon trés recherché pour sa saveur
d. mollusque dont la coquille est en forme
d’éventail et cannelée

e. variété de chataigne ayant une forte saveur
f. petit Ilégume rond et vert

3 — La maniere couper : reliez le mot a sa
Couper en :

définition

1. Dés

2. Lamelles
3. Tranches
4. Rondelles

a. en petites tranches rondes

b. en petits morceaux cubiques

C. €N morceaux assez minces Coupeés sur
toute la largeur

d. en trés fines tranches détachées
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4 — Ce que le cuisinier peut faire a I'aide d'un couteau : reliez le mot a
sa définition

1. Emincer a. séparer les différents morceaux d'une
2. Hacher grosse piece de boucherie
3. Dépecer b. réduire en petits morceaux
4. Trancher C. couper en tranches fines
d. séparer d'une maniere nette

ExerciceII / 3
La passion du métier : Le plaisir d’élaborer un plat

1. Sur I'ensemble du reportage, Guy Martin fait référence a la peinture et au
métier de peintre pour évoquer sa passion. Ecoutez ses propos et répondez

aux questions suivantes

1) A quoi la peinture l'aide-t-elle ?

2) De quoi a-t-il besoin ?

3) Que lui apportent les expositions de peinture ?

4) Que fait-il a la suite de ces visites ?

5) D'apres lui, quelle est la principale différence entre le peintre et le cuisinier ?

6) De quel ordre est le souvenir ?

7) Combien de temps ce souvenir peut-il rester?

2. Guy Martin parle de la truffe avec passion. Ecoutez ses propos et identifiez
les mots manquants

« Ce qui est extraordinaire, c’'est du pain juste ........... ,unpetitpeud........c.. oo , des
.................. de truffe, quelques points de ...... ....., @ ............... cOmme ca.

La truffe, ga a un golit .................. ; quand elle arrive dans le restaurant, si notre
fournisseur arrive pendant le service, ilyaun ............... dans la salle, tout le monde ..........

la truffe, tous les clients sentent cette truffe avec cette ............... , CES v bien propres,
bien a elle. Ce sont des moments ......




Transcription
Guy Martin
Je m'appelle Guy Martin, je suis cuisinier-restaurateur depuis 1976. J'ai deux professions
en fin de compte : cuisinier, donc ¢a veut dire chercher des fournisseurs et, apres, faire
des recettes. Donc d'abord, c'est apprendre, apprendre les bases classiques, apres, c'est
oublier toutes ces bases classiques pour partir sur d'autres chemins.
Un cuisinier
Coquille Saint-Jacques [...].
Guy Martin
Ouais, c'est beau, ca !
Un cuisinier
Je la ferme.
Guy Martin
On en ouvre une, peut-étre ?
Guy Martin
Je n'ai pas de formation, ni de gestion, ni de cuisinier. Je suis autodidacte. Donc, euh...
C'est un métier ou tout est possible. C'est un métier ou vous pouvez partir a la base. Moi j'ai
commencé en étant pizzaiolo et j'ai pris mon poste au Grand Vefour le 1er novembre 91.
Guy Martin
[...] et peut-étre a l'apéritif, un peu de barres de frites ou... pour accompagner...
Un cuisinier
... avec des tempuras en apéritif. On peut faire ¢a avec des feuilles de salade en tempuras a
I'apéritif et la petite barre de frites...
Guy Martin
Ca peut étre sympa !
Un cuisinier
Oui, chef !
Guy Martin
O.K. C'est bien !
Guy Martin
Les produits sont ramassés, par exemple, le matin comme les petits pois et dans la journée,
on les a. Ce qui fait que on peut avoir une qualité de légumes, de fruits, de poissons et de
viandes tout a fait exceptionnelle parce qu'on a vraiment le produit le plus frais possible et
qui nous arrive tout de suite dans nos assiettes. Et apres, le role du cuisinier, c'est
comment I'imaginer pour le servir a un client avec une recette qui soit pas la méme que
vous puissiez faire a la maison.
Guy Martin
Un petit peu d'huile d'olive. L'hiver, on peut peut-étre mettre un jus d'orange ou un
zeste d'orange, juste comme ¢a avec de I'huile d'olive, hein, sur un poisson ?
Un cuisinier
Un petit rouget.
Guy Martin
Oui, extra, génial !
Un cuisinier
Oui Chef... Le topinambour, hein, c'est la saison.
On va couper I'embout... Le turbot... Il est beau celui-la... Y'a la fraicheur et tout
I' 1l fait 9 kg 5.

Fiche réalisée par I'équipe pédagogique de la Chambre de 7
Commerce et d'Industrie de Paris, France



Guy Martin

9kg!Ohlala!

Guy Martin, hors champ

Chaque ingrédient doit étre exceptionnel. Donc, c'est pour ¢a qu'on arrive a faire cette
cuisine, parce qu'on a des produits pour le commun de mortels qui sont un peu difficiles a
trouver. Parce qu'on a des producteurs qui travaillent que pour nous, pratiquement. Les
Saint-Jacques, elles viennent d'Erquy. Enfin sur chaque ingrédient, sur chaque produit, on
a vraiment... Y'a une tracabilité, y'a un homme derriére qu'est la.

Guy Martin

Tout est pour la qualité, nous permettre d'avoir des produits extraordinaires, des

produits exceptionnels. La aussi, y'a une transmission du savoir par la qualité du produit.

A 14, 15 ans, je découvre deux choses : je découvre les Rolling Stones et Monet. Ces deux
découvertes m'ont aidé dans mon métier. La peinture m'aide a vivre, mais m'aide a vivre au
quotidien. C'est-a-dire, c'est un besoin d'aller voir des expos et suite a ces expos, se
dégage... J'ai envie de faire certains plats. Ca peut étre un mouvement, ca peut étre la
dynamique d'un mouvement, ga peut étre I'ceuvre en général, ca peut étre un détail et
suite a ces visites, j'écris les recettes sur des bouts de papier et puis la recette, elle mdrit
dans la téte, elle est faite.

Je cale le plat et quand il est calé, je le fais golter a mes collaborateurs. Mais ca sert a

rien de le goliter avant qu'il soit calé. Donc, je cale, je vois ce qui va, ce qui va pas... On

va le refaire et la, on sera plusieurs a le go(ter. Et chacun donnera son avis.

Le serveur

Voici Monsieur !

Un client

Merci !

Guy Martin, hors champ

La différence du méme produit avec un autre restaurateur, c'est I'amour que vous allez y
mettre, la fagon dont vous allez décliner ce produit.

Guy Martin

Elles sont belles, hein ? Elles sont fermes.

Ce qui est extraordinaire, c'est du pain juste toasté, un petit peu d'huile d'olive, des lamelles de
truffe, quelques points de gros sel a croquer comme ¢a. La truffe, ¢a a un go(it inimitable. Quand
elle arrive dans le restaurant, si notre fournisseur arrive pendant le service, y'a un silence dans la
salle. Tout le monde sent la truffe. Tous les clients sentent cette truffe avec cette typicité, ces
odeurs bien propres, bien a elle. Ce sont des moments magiques.

Un cuisinier

Elle est presque a maturité déja.

Guy Martin

Sur une salade pommes de terre avec la volaille. Avec la volaille, le plat de volaille,

des petites lamelles comme ga émincées, des légumes frais a coté.

Un cuisinier

Oui, chef !

Guy Martin

Y'a deux patisseries. La patisserie de la maison. Alors, c'est les tartes aux pommes, c'est les
marrons, les chataignes, tout ce qui est bien sucré. J'adore. Et puis aprés y'a la patisserie un
peu plus travaillée du restaurant ou, la, c'est pareil, peut-étre des épices sont arrivées, on
va faire des glaces... Par exemple, aux oranges avec du safran. Mélanger des sorbets citron
avec des épices ras-el-hanout qui viennent du Maghreb. Ca va dépendre un petit peu du
rythme des saisons.

Le peintre, il va figer une toile merveilleuse qui va traverser les siecles. Le cuisinier, c'est un
moment éphémere. C'est... vous dégustez et apres y'a plus que le souvenir affectif. Mais ce
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souvenir affectif, il reste des années. Il peut rester des années. On a tous le souvenir
d'une tarte aux pommes ou d'un plat que faisait son pére, sa mére ou sa grand-meére.
Mais c'est affectif. C'est plus que I'affectif. Et c'est ca qui est formidable dans ce métier
de cuisinier, c'est tout cet amour qui se dégage autour d'un plat qu'on réalise.



