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Introduction  
	
Selon l’Observatoire du pain, 320 baguettes sont dégustées toutes les secondes en France pour 

un total de 6 milliards par an. Des chiffres impressionnants qui montrent que ce pain fait 

partie du quotidien alimentaire de nos concitoyens. Cependant, selon la dernière étude du 

Crédoc1 de 2018, le volume de pain consommé par jour a chuté de 30 % entre 2003 et 2013 et 

sa consommation est passée sous les 94 grammes par jour et par personne en 2018 influencée 

par de nouveaux comportements alimentaires. En 1777 Paul-Jacques Malouin déclarait qu’on 

mange plus de pain en France car on a le meilleur pain du monde2, est-ce encore ce que 

pensent les Français ? Dans ce dossier on se concentrera sur un type de pain, la baguette. Vue 

comme typiquement française et symbole du « french art de vivre », elle ne dispose pourtant 

pas de définition officielle. Entre un « pain long et mince pesant 250g » pour l’Académie 

Française3, un « pain doré et long de 60 cm et de 5 à 6 cm d’épaisseur » pour l’Office 

québécois de la langue française4 et entre la classique et la tradition, on a cherché à 

comprendre au-delà de ces définitions ce dont parlent les Français quand ils disent le mot 

baguette. À quoi correspond-elle pour eux et que représente-t-elle dans leur quotidien ? Où se 

situe la baguette dans la culture du pain en France et que représente ce pain pour les 

Français en 2020 ? Pour tenter d’apporter des éléments de réponse, nous présenterons dans ce 

dossier les résultats d’une enquête anthropologique menée sur huit mois dans différentes 

régions françaises, nous commencerons par une tentative de définition de ce type de pain pour 

ensuite expliciter les fonctions sociales liées à sa consommation puis les représentations 

générées par la baguette en France.  

 

 
 
 
 
 
 
 

	
1 Observatoire du pain, 2018, Comportements alimentaires et consommation de pain en France	
2 Traduit de l’anglais : « We eat more bread in France because we make the best bread in the world.” 	
3 Académie française, neuvième édition, « baguette » 	
4  Office québécois de la langue française, édition de 1983 
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Méthodologie  
	
Cette enquête s’inscrit dans un stage étudiant réalisé dans le cadre d’un Master II de 

Sociologie de l’Université de Tours. C’est un stage de recherche financé par le Syndicat des 

boulangers du Grand Paris qui a pour but la réalisation d’une enquête ethnographique inédite 

sur la culture de la baguette de pain en France. Elle a pour finalité d’apporter des éléments 

pour la rédaction du dossier « les savoir-faire artisanaux et la culture de la baguette de pain » 

qui concourt pour être présenté au patrimoine culturel immatériel (PCI) de l’Unesco en 2021. 

Plus précisément, l’enquête ethnographique a pour but de fournir des éléments de réponse sur 

la culture de la baguette de pain en France. Elle s’appuie sur des recherches 

documentaires larges allant des articles de presse aux écrits scientifiques de sciences sociales 

(histoire, sociologie, anthropologie) mais surtout sur des enquêtes ethnographiques et des 

observations réalisées dans 25 établissements artisanaux, semi-artisanaux et grandes et 

moyennes surfaces qui vendent de la baguette, ainsi que sur des entretiens/questionnaires 

réalisés avec des professionnels de la boulangerie et des consommateurs. Six observations 

longues avaient été prévues en boulangerie pour une durée d’une semaine chacune et dans des 

régions distinctes. Cependant, en raison de la pandémie du Covid, seules deux semaines 

complètes ont pu être passées dans des boulangeries artisanales, une située à Paris et une à 

Tours où ont été réalisés 32 entretiens avec des clients ainsi qu’une vingtaine avec le 

personnel des boulangeries (boulangers, vendeuses et apprentis). Une enquête réalisée par 

Laurent Deyperot dans une boulangerie artisanale de Tours s’ajoute également à cette 

analyse. Des observations plus courtes ont aussi pu être produites chez les Compagnons du 

Devoir boulangers de Tours notamment l’observation d’une classe d’apprentis ainsi que des 

entretiens avec deux professeurs. Il fut également possible d’assister au passage d’un CAP 

blanc de boulangerie.  

L’observation du concours de la meilleure baguette de Paris 2020 a aussi été réalisée ainsi que 

des observations participantes lors de la réunion régionale de la Confédération de la 

boulangerie-Pâtisserie à Tours et lors de la présentation du dossier « les savoir-faire 

artisanaux et la culture de la baguette de pain » à l’Assemblée nationale. Des observations 

plus succinctes ont été faites dans six autres boulangeries artisanales de Tours situées dans 

des quartiers variés de la ville, dans six autres lieux de vente semi-industriels tourangeaux 

(Ange, Patapain, la Mie Câline, Marie Blachère, la Brioche Dorée), dans un dépôt de pain et 
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dans dix supermarchés dont un biologique et deux possédant leur propre boulangerie pour 

plus de représentativité.  

Face à la crise du Corona virus et à l’obligation d’annuler les 4 autres longues observations 

prévues, il fut décidé de remanier notre recherche. Pour tenter d’apporter des éléments de 

réponse de la part de professionnels du secteur de la boulangerie il fut proposé des entretiens 

ciblés avec des personnes occupant des postes à responsabilité à différents niveaux au sein de 

la Confédération Nationale de la Boulangerie-Pâtisserie Française. Neuf entretiens ont donc 

pu être fait, un auprès de Sylvie Dupré, la secrétaire des Boulangers du Grand Paris ; un avec 

Dominique Anract, le président de la Confédération de la Boulangerie-Pâtisserie Française et 

sept autres avec des présidents régionaux ou départementaux de la confédération en Corse, 

Occitanie, Provence-Alpes-Côte d’Azur, Oise, Bretagne, Guadeloupe et Meuse. À ces 

derniers s’ajoutent des entretiens de seconde main réalisés par Emil El Ouahdoui-Andersen 

auprès du président de la Région Ile-de-France et du président de la commission formation de 

la Confédération. Aussi, pour compenser l’annulation des enquêtes auprès des 

consommateurs, une enquête en ligne5 fut réalisée et passée entre mars et avril 2020 auprès de 

191 personnes dans différentes régions françaises à laquelle s’ajoutent les 35 enquêtes 

réalisées par les élèves du master Patrimoine et Culture de l’alimentation de l’Université de 

Tours. 

Pour résumer, cette analyse s’appuie sur trois types de questionnaires/entretiens 

consommateurs : ceux réalisés en boulangeries artisanales (32), l’enquête en ligne6 (191) et 

les enquêtes des étudiants de Master en Patrimoine et Culture de l’alimentation (35) soit un 

total de 258 répondants parmi lesquels 158 femmes et 98 hommes provenant de toutes les 

régions françaises (hors DOM-TOM). On note néanmoins une surreprésentation des individus 

vivant en Centre-Val de Loire (96), dans les Hauts-de-France (64) et en Ile-de-France (36) 

ainsi que six individus ne résidant pas sur le sol français. Elle s’appuie également sur les 

entretiens réalisés avec des membres de la Confédération de la Boulangerie-Pâtisserie 

Française, ceux passés avec le personnel des boulangeries visitées ainsi que sur toutes les 

observations réalisées dans les différents lieux de vente de baguettes cités précédemment. 

 

 

 

	
5	Cette enquête est présentée en annexe 2	
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I) Comment définir la baguette ?  
 

« Une baguette s’il vous plaît », cette phrase, on l’entend forcément lors d’un passage à la 

boulangerie, mais le mot « baguette » aussi courant soit-il peut désigner des produits 

différents, pas toujours composés des mêmes farines. On va dans cette première partie se 

demander ce qui définit la baguette pour les individus, comment elle est présentée, achetée, 

consommée et quels sont les critères qui font d’elle le pain le plus plébiscité par les Français 

aujourd’hui.  

 

A. Le pain le plus populaire  
	

1. Le pain du quotidien  

En termes de popularité, la baguette l’emporte haut la main. Parmi la multitude de pains 

existant, elle est appréciée par la grande majorité des enquêtés qui disent aimer la baguette à 

79%7 et qui l’élisent comme étant leur pain préféré à 58%. La baguette apparaît donc 

clairement comme le pain le plus apprécié et le plus consommé dans l’hexagone quel que soit 

la région française concernée, un élément largement confirmé par les différents entretiens en 

régions bien qu’il fut précisé qu’elle est encore plus consommée dans les îles comme la Corse 

où la moyenne d’achat de baguette par foyer elle est environ de deux, trois par jour et la 

Guadeloupe où on arrive à 250g de pain par jour en comparaison à la consommation moyenne 

de 93g par personne et par jour8.  

À cette popularité, vient s’ajouter un élément clé qui distingue la baguette des autres pains : sa 

quotidienneté. La forme de la baguette ne permet pas de la transporter dans un sac de course 

classique sans risquer qu’elle ne dépasse. Lorsqu’une personne a acheté une baguette elle est 

donc visible dans ses mains ou sous son bras ou dépassant de son sac. Cet élément fait que ce 

pain est très visible et reconnaissable dans le quotidien. En effet, si une personne vient 

d’acheter une baguette et s’installe à la terrasse d’un café, cette dernière sera remarquable ou 

au moins vue par les passants sans qu’ils n’y prêtent forcément une attention particulière. 
	

7	Les chiffres présentés dans ce document s’appuient sur une enquête en ligne basée sur un échantillon 
de 191 individus et présentée en annexe 2	
8 Observatoire du pain, 2018, Comportements alimentaires et consommation de pain en France 
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Dans l’environnement quotidien, la baguette fait donc partie du décor de par sa forme 

spécifique. De plus, comme elle doit idéalement être consommée dans la journée qui suit sa 

fabrication, les achats de baguette se font de manière journalière ce qui accroît sa visibilité 

dans l’espace public. La conservation de la baguette explique que les individus l’achètent 

dans des lieux proches de leur domicile, de leurs lieux de travail ou d’autres commerces qu’ils 

fréquentent. Lors d’un achat en boutique, la baguette est donc par conséquent un achat local 

qui participe à une vie de quartier, de village.  

 
																			Exemple	de	la	visibilité	de	la	baguette	dans	l’espace	public.	

																													Photo	prise	à	Tours	en	octobre	2019								©Claire	Verriele	

Résultats	de	l’enquête	en	ligne	(Annexe	2).	
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2. Le boulanger et l’environnement 

À cet ancrage quotidien vient s’ajouter un autre argument, celui de la sensibilité de la baguette 

à son environnement. Sa fabrication artisanale dépend beaucoup de la météo qui dépend elle-

même de la localité de fabrication. Jérôme, boulanger à Paris, explique que : « S’il a plu, au 

bout de deux minutes la baguette elle est molle. Quand il fait super sec elle durcit très vite 

même si c’est de l’artisanal y’a pas d’additifs. Y’a rien donc forcément elle vit avec les 

éléments ». Cela se vérifie en Guadeloupe où travaille Gabriel Foy qui souligne que : « Même 

si on utilise les mêmes farines qu’en métropole on a un taux d’hygrométrie en Guadeloupe 

qui est supérieur de 75 80% (…) la baguette que tu prends chez moi 3, 4 heures après elle est 

ramollit ». On peut donc dire que derrière une baguette on retrouve un ancrage local très 

important lié à son environnement de fabrication géographique ainsi qu’à son emplacement 

dans une ville ou un village mais on doit aussi l’associer à celui qui la fabrique.  

La baguette est un pain qu’il n’est pas simple à réaliser chez soi sans le matériel adéquat 

contrairement à d’autres pains. De ce fait, il faut l’acheter et déléguer sa préparation. Ce 

détachement oblige à faire confiance au professionnel. Lors du confinement, un boulanger a 

indiqué que les particuliers « font des pains et c’est bien qu’ils essaient de le faire parce qu’ils 

ne vont pas réussir et ils vont se dire : qu’est-ce qu’il est bon le pain des boulangers quand 

même ». Ce premier élément met en valeur le savoir-faire du boulanger mais il semblerait que 

plus encore ce soit une part de lui-même qu’on retrouve dans son pain. La baguette 

représenterait le boulanger en tant qu’individu et l’acheter reviendrait à lui faire confiance si 

bien que lorsque cette dernière est remise en question, on remet aussi en cause la qualité de 

son pain : « on ne peut pas vraiment savoir si c’est fait maison, on m’a mis le doute l’autre 

fois car ils n’ont pas les appellations comme d’autres boulangers »9.  

Cette variabilité des baguettes rend ce produit à la fois tributaire de son fabricant : « Vous 

allez chez le boulanger car il fait un pain que vous aimez bien. Vous mettez 50 boulangers à 

faire du pain on obtient 50 bouts de pain différents » (Jérôme, boulanger) ; mais aussi de la 

météo ou de l’environnement dans lequel elle est fabriquée.   

Cette fabrication spécifique dote le produit en préciosité. En effet, une « alchimie » est à 

trouver par le boulanger, un « nombre magique » qui donnera le meilleur pain : « Y’a une 

espèce de nombre magique par rapport au rapport de farine par rapport à l’eau et la 

fermentation par rapport aux températures et tout ça c’est très technique (…) on peut parler 

	
9 Les citations choisies dans ce document et mentionnées sans leurs auteurs proviennent des réponses 
des consommateurs de notre échantillon.	
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d’alchimie » (Dominque Anract, président de la Confédération Nationale de la Boulangerie-

Pâtisserie Française).  

La baguette est donc vivante car elle dépend de celui qui l’a faite, qui lui donne son goût, tout 

comme des circonstances de sa fabrication. Plus encore, la baguette posséderait en elle une 

âme, une identité combinant le boulanger et son environnement de fabrication. 

 
La baguette de pain a une âme en réalité et l’âme et les bonnes vibrations c’est le boulanger qui 
les donne parce que peu importe que le produit soit exceptionnel chez l’un et moins bon chez 
l’autre, c’est pas ça le problème. Le problème, c’est que la personne qui l’a faite ai donné le 
meilleur d’elle-même, c’est ça le plus important : donner des vibrations et donner du sens et le 
fait de donner le meilleur de soi-même.  (Éric, boulanger).  

 

3. Un pain rural et urbain   

Les baguettes sont achetées dans toutes les communes, en ville ou à la campagne, en Ardèche 

ou en Moselle : « La boulangerie on est 33 000 vous vous rendez compte y en a partout. Y en 

a à Paris, y en a en Bourgogne, y en a dans les petits villages de montagne, dans des fermes, y 

en a partout dans toutes les villes » (Dominique Anract). 

En ville, on remarque une légère préférence pour les baguettes de tradition accompagnées des 

pains spéciaux alors qu’en campagne la baguette classique reste majoritaire. « La différence, 

c’est je pense qu’en ville on consomme plus de pains spéciaux, de pains un peu plus travaillés 

et de traditions et en campagne c’est pas péjoratif hein, mais la ruralité c’est pain 

normal/baguette traditionnelle » (Gilles, boulanger). En ce qui concerne l’idée que la baguette 

serait un pain parisien, les individus ne le ressentent pas, contrairement aux professionnels qui 

évoquent une origine parisienne. On observe aussi une discorde entre ceux qui trouvent le 

pain meilleur dans la capitale et ceux qui pensent qu’il est plus qualitatif en province. 

 

4. La reine des pains 

Produit d’appel pour les boulangers, la baguette est la « forme star », « les gens ne viennent 

que pour ça, même parfois deux fois par jour » explique Gaëlle, vendeuse en boulangerie. 

« La baguette aujourd’hui vous pouvez aller dans n’importe quelle boulangerie, on ne va pas 

vous dire le pain au chocolat ou la chocolatine, on va vous parlez de baguette, c’est un mot 

qui est universel d’une région à l’autre tout le monde parle de la baguette » (Elisabeth, gérante 

d’une boulangerie). L’omniprésence de ce type de pain facile à trouver et à acheter favorise sa 

consommation comme tout simplement le fait de vivre en France comme le montre cette 
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réponse d’un enquêté belge : « J'habite en Belgique où il est plus rare de trouver de bonnes 

baguettes. J'en achète alors 3 ou 4 que je congèle pour toute la semaine. Lorsque j'habitais en 

France j'achetais une baguette par jour ».  

Selon notre hypothèse, le fait que les baguettes soient les pains les plus visibles favorise leur 

consommation d’une part, mais d’autre par les places au rang de « pain de base », la baguette 

pouvant alors être considérée comme représentative « du pain » en général, car elle sera 

toujours présente. En effet, l’achat de baguette reviendrait à l’achat de pain. Comme une 

synecdoque qui est une figure de style qui consiste à désigner le tout par une partie, la 

baguette est une espèce qui signifie le genre : le pain. Par cet abus de langage elle représente 

en quelque sorte tous les pains. 

 
La baguette c’est LE pain, on ne réfléchit pas un pain, c’est une baguette (…) c’est fou, moi je le 
vois honnêtement l’été c’est 800 personnes par jour et si dans mon casier pour peu que vers 4, 5 
heures je n’ai plus de baguettes pour les gens je n’ai plus de pain. Les rayons à côté peuvent être 
plein si y a plus la baguette y a plus de pain (…) psychologiquement la baguette vraiment 
l’emblème, c’est ancré. Quand on dit « va chercher un bout de pain », c’est va chercher une 
baguette, la baguette reste. (Aline, boulangère) 

 

Devenue un achat presque automatisé chez un client qui entre en boulangerie, c’est elle qui 

motive le client à passer le pas de la porte et qui va parfois l’amener à prendre autre chose. De 

plus, seule la motivation de l’achat d’une baguette fait patienter les clients dans la boutique le 

temps que la cuisson se termine. En cela, la baguette est indispensable à trouver dans une 

boulangerie et il semble évident qu’il y en aura : « Si il n'y pas de baguette dans une 

boulangerie… c'est comme si je te dis il n'y a pas d'éclair, c'est un basique » (Elisabeth, 

boulangère) ; « la baguette on n’a pas besoin de la mettre en valeur, tu entres dans une 

boulangerie, tu t'attends à en avoir » (Gaëlle, vendeuse en boulangerie) ; « c’est quand même 

le principal, c’est notre cheval de bataille » (Daniel, boulanger).   

Pour cette raison, ce n’est pas le type de pain qui est mis en valeur en boutique bien qu’il soit 

très acheté, pas besoin de lui faire de la publicité car il va être réclamé de toute façon. Cette 

évidence va même jusqu'à supprimer le mot « baguette » dans les commandes tant son achat 

perpétuel est intériorisé par les vendeurs et les consommateurs qui en commandent « juste 

une » ou « une graine » sans préciser qu’il s’agit d’une baguette.   

Cette considération « basique », « populaire », « normale » fait la force de la baguette car le 

client est presque toujours assuré d’en trouver : « C’est le pain le plus fait, le plus vendu celui 

où y en avait toujours alors que quand on prend les pains spéciaux à la fin de journée il ne va 

pas toujours en rester un ou deux » (Aline, boulangère) ; « c'est simple et rapide. Quand tu 
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arrives dans une nouvelle boulangerie que tu n'as pas l'habitude de fréquenter, parfois tu n'as 

pas le temps de voir/demander leur spécialité. Alors tu fais au plus simple et tu demandes une 

baguette tradition, valeur sûre » (consommateur). La baguette serait l’assurance d’avoir du 

pain de base et c’est pour cela qu’il est le plus populaire au sens large du mot car il peut en 

effet être acheté par tout le monde et partout.  

Cette profusion de baguette porte un nom, le baguetto-centrisme qui en ferait oublier la 

diversité des autres types de pains. À la tête de la nouvelle boutique bio Panifica (IXe, Paris), 

François Brault, reconnaît dans un article10 qu'il faut lutter contre une forme de "baguetto-

centrisme" mais il ne se voyait pas pour autant monter une boulangerie sans proposer des 

baguettes. Mais de quelle(s) baguette(s) parle-t-on exactement ?  

 

 

B. Qu’est-ce qu’on appelle baguette ? Des éléments de définition.  

	

1. Une forme particulière  

Quand on parle de baguette, deux formes reviennent le plus souvent : la normale appelée aussi 

la classique, la normale ou la blanche et la baguette de tradition dite « la tradition » ou la 

« tradi ». Parmi les consommateurs de baguette, 58% achètent de la baguette normale contre 

42% de tradition. Des chiffres qui concordent avec les dires de Dominique Anract qui 

explique que « ce qui est vraiment encore majoritaire, c’est la baguette blanche à 65% ». 

Cependant, en termes de préférence gustative, la tradition dépasse la classique pour 53% des 

personnes interrogées. On a donc une préférence pour la tradition mais une consommation 

plus abondante de la baguette dite « classique ». Entre ces deux types de baguette, les 

différences sont réelles en termes d’achat puisque ce sont deux produits différents et cette 

distinction est très marquée chez les boulangers.  

En effet, quand on parle de tradition, il faut leur préciser qu’on parle de baguette sous peine 

d’erreurs de commande : « Attention le client c’est de la baguette qu’il prend, pas de la 

tradition » (Elizabeth, vendeuse en boulangerie). Pour les professionnels, cette différenciation 

entre la baguette et la baguette de tradition est notable dans la considération qu’ils ont du 

produit. La tradition nécessite un savoir-faire supplémentaire, ce pain est donc plus qualitatif 

	
10	François-Régis Gaudry, « Le pain fait sa révolution », L’Express, le 3 mars 2016 (en ligne)	



12	
	

12	
	

que la baguette classique et c’est pourquoi il est privilégié par les boulangers, la tradition est 

d’ailleurs mise en valeur dans un emballage spécifique pour augmenter sa préciosité.  

Cependant, les consommateurs quant à eux font nettement moins cette différence et la 

distinction classique/tradition ne modifie pas les usages fait de ces baguettes qui renvoient 

toutes les deux à la même fonction : celle de manger de la baguette, peu importe son 

appellation ou sa forme.   

À part quelques exceptions qui différencient leurs utilisations comme la « classique pour les 

barbecues et la tradition pour les sandwichs », ce qui est surtout mentionné en termes de 

consommation c’est « la baguette », sous-entendu celle que les gens achètent qu’elle soit 

classique ou de tradition. La forme de ce pain apparaît donc prégnante sur sa composition, la 

différence entre tradition et classique ne résultant que d’une préférence gustative.  

 

Je pense que cela est compliqué d’ouvrir une boulangerie à l’heure actuelle en France hein 
sans cette forme de baguette. Alors que ce soit de la tradition française ou de la baguette 
ordinaire mais cette forme-là reste c’est typiquement à nous (Aline, boulangère). 

 

En dehors de ces deux appellations, la baguette prend bon nombre de dénominations en 

fonction des lieux où on la trouve ou des farines qui la composent : la Rétrodor ou la rétro, la 

Petrisane, la rustique, la Festival, la baguette à l’ancienne, la Grand-Siècle, la Croquinière, la 

quatre-croûtons, la Marie Blachère ou encore la moulée. Au niveau des formes, on peut 

trouver des bouts carrés, ronds et des poids et des longueurs variables, mais toujours une 

forme longue. Sa forme est donc très importante et donne son identité au produit, elle induit 

aussi un traitement particulier, un rangement précis et un transport spécifique. Il semblerait 

d’ailleurs que dès lors qu’elle est coupée et donc qu’elle n’a plus cette forme allongée, la 

baguette perde en force de reconnaissance comme l’expose cet enquêté qui distingue la 

baguette d’un « pain qui devait être une baguette, mais qui est coupé ». La façon dont elle est 

coupée vient accentuer l’idée que sa forme lui donne son identité. Ses deux extrémités portent 

un nom spécifique dès lors qu’ils lui sont détachés, le mot baguette étant réservé au produit 

entier. 
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Résultats	de	l’enquête	en	ligne	(Annexe	2).	

 

2. Une appellation clé  

À part sa forme, ce qui définit la baguette c’est véritablement son nom. La réponse peut 

sembler évidente, mais face à de multiples appellations ou surnoms, c’est bien le nom 

« baguette » qui lie ces différentes recettes, formats et fabricants. Désignant au départ le bâton 

du boulanger, la baguette porte en elle une appellation distinctive.  

À l’étranger, pas de « tradition » ou de baguette à l’ancienne, un seul nom : la baguette. En 

l’absence de législation stricte sur la définition et le contenu du produit, c’est sa dénomination 

qui permet de l’identifier. Cette constance du mot donne sa force au produit qu’il désigne 

aussi bien des baguettes précuites de supermarchés que celles d’un meilleur ouvrier de 

France.  

 

3. À la recherche de la vraie baguette  

La forme et l’appellation sont des éléments de reconnaissance de la baguette, mais ils restent 

larges et peuvent intégrer un nombre conséquent de produits qui n’ont pas grand chose en 

commun à part d’être longs et de se prénommer « baguette ». Face à ce spectre de baguettes, 

certains sont en quête de ce que serait la véritable baguette. En questionnant les enquêtés, 

plusieurs m’ont en effet parlé de « la vraie baguette, une baguette de qualité serait alors « une 

bonne baguette quoi, une vraie ». Dans la presse, aussi, on la cherche et on veut la trouver 
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avec des titres comme « Comment reconnaître une vraie baguette artisanale ? »11 ou 

« Comment reconnaître une « vraie » baguette de pain ? »12. Face aux baguettes convenables, 

conformes, incontestables ou authentiques, il existerait donc des fausses baguettes, des 

contrefaçons, usurpatrices de l’identité de la fidèle baguette. « Comme si moi, je te vends des 

Nike alors que ce n'en est pas, c'est de la contrefaçon » (Guillaume, boulanger et professeur 

de boulangerie).  

Pour	 la	 baguette	 de	 tradition	 qui	 est	 encadrée	 par	 un	 décret	 datant	 de	 1993,	 cette	

véracité	peut	se	placer	d’un	point	de	vue	juridique,	mais	cela	ne	suffit	pas	à	expliquer	ce	

que	signifie	«	vraie	baguette	»	pour	les	individus	qui	proposent	des	descriptions	variées	

et	hétérogènes	en	lien	avec	leurs	habitudes	d’achat.	 

	

C. L’achat de baguette, l’offre et l’accessibilité  

	
 
L’offre de baguettes présente dans les différents lieux de vente de pains façonne les choix des 

consommateurs qui usent de stratégies et de préférences diverses pour se fournir.  

	

1. Une offre foisonnante  

Selon nos résultats, 55% des enquêtés vont acheter de la baguette au moins une fois par 

semaine et pour ce faire 90% se rendent au même endroit ce qui indique une régularité et une 

fidélisation importante des clients. Pour leurs achats, les individus ont le choix entre quatre 

types de boutiques : les boulangeries artisanales (des boutiques indépendantes), les 

supermarchés et grandes surfaces (qui pour certains fabriquent leur pain sur place), les 

boutiques semi-industrielles de type Ange ou Marie-Blachère (qui fabriquent une partie de 

leurs produits sur place) et les dépôts de pain qui ne font que cuire les pains. Dans ces 

différents lieux, les consommateurs sont confrontés à une profusion de baguettes autant au 

niveau de leur composition que des méthodes de fabrication. Dans les boulangeries, la 

tradition et la classique sont toujours présentes. Dans les boulangeries semi-industrielles, on 

observe un seul choix de baguette avec différentes cuissons. Dans les petits supermarchés le 

choix est restreint, mais on trouve toujours la baguette comme produit phare et dans les 

	
11 Laure Izarié, « Comment reconnaitre une VRAIE baguette artisanale ? », CuisineAZ, le 17 
novembre 2019 (en ligne)	
12 Thiphaine Honnet, « Comment reconnaître une « vraie » baguette de pain ? », Le Figaro, le 15 
novembre 2019 (en ligne)	
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supermarchés possédant leur propre fournil, c’est l’opulence qui règne avec un choix de 

baguette bien supérieur à celui des boulangeries. On peut par exemple citer chez Auchan les 

baguettes : saveur, mie dinette, normale, ficelle, multi céréale, aux graines, polka, sans sel, 

girondine de Bordeaux, quinoa, tradition, sésame ou pavot, maïs ou campagne et on y trouve 

aussi des formes spécifiques comme les déjeunettes.  

Face à ce choix, 55% de notre échantillon indique acheter ses baguettes en boulangerie, s’en 

suit une alternance entre boulangeries et autres lieux pour 34% d’entre eux puis de la 

fréquentation des supermarchés uniquement pour 5%. Face à ces données, on peut affirmer 

que la baguette fait partie de la vie hebdomadaire des Français et que son achat se fait 

majoritairement en boulangerie bien qu’on observe une polarisation des lieux de vente. 

2. La boulangerie : la qualité et la personnalisation  

Dans les boulangeries, la personnalisation, le contact humain et la qualité liée au savoir-faire 

de l’artisan sont mis en avant comme des avantages qui favorisent ce lieu d’achat face aux 

autres. Certains n’hésitent d’ailleurs pas à se déplacer spécifiquement pour obtenir la qualité 

recherchée : « Y a deux boulangeries devant la maison, mais je viens là quand même, c’est 

meilleur » (cliente d’une boutique de Tours). L’instantanéité est pointée comme un avantage 

des boulangeries car le pain y est cuit en continu assurant une fraîcheur. 

On remarque que les boulangers s’adaptent à leur clientèle et que selon la zone d’habitation 

les pratiques ne sont pas les mêmes. À Paris, elles sont par exemple coupées en deux très 

fréquemment : « on les coupe 9 fois sur 10, y a le métro en face on va pas se promener avec 

une baguette de tradition » (Maryse, boulangère) ; elles peuvent aussi être coupées pour 

rentrer dans le coffre d’un client en moto, vendues en demie, commandées sans sel ou en 

demie, mais avec deux croûtons.  

Cette personnalisation, qui n’est possible qu’en boulangeries artisanales, est liée à une 

connaissance des clients : « Nous on connaît nos clients par leurs noms et on les appelle par le 

nom de famille, je dis tiens madame Blanchot ou madame Tartempion et ça leur fait 

énormément plaisir » (Eric, boulanger). Dans l’une des boulangeries observées, les clients 

réguliers se voyaient mettre leurs baguettes obligatoirement de côté sous la caisse selon leurs 

préférences connues de mémoire par les vendeuses. Il y avait aussi une étagère avec des 

petites pinces à linge portant les noms des habitués sur lesquelles étaient gardés les sacs à 

pain des clients. Cette clientèle d’habitués est très attachée à sa boulangerie et lui est 

également très fidèle. On le remarque par des petites phrases prononcées telles qu’« à 

demain », « je ne viendrai pas demain je suis en week-end », « mon mari est passé ce 
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matin ? » , « monsieur va bien ? » ou encore : « j’ai déménagé, mais je vais toujours pouvoir 

venir ». Les vendeuses des boutiques connaissent parfois les soucis de santé et de famille de 

ces clients loyaux. La gérante d’une boulangère explique par exemple à sa vendeuse de « ne 

pas demander comment va madame, car la dame est décédée » et une autre explique que les 

boulangeries sont « un peu comme des coiffeurs avec moins de temps ».  

	
Les	baguettes	des	habitués	mises	de	côté	sous	la	caisse	et	les	sacs	à	pain	des	habitués	à	Tours.		

©Claire	Verriele 

 

3. Les supermarchés et les boutiques semi-industrielles : la praticité  

Sans vendeuses, ni commandes, ni réservations, les supermarchés offrent une expérience 

d’achat différente. Ce qui motiverait l’achat de baguette dans ces lieux oscillerait entre une 

qualité considérée comme similaire à celle de la boulangerie et un aspect pratique, arrangeant 

ou de dépannage quand la boulangerie est fermée ou trop lointaine. Ceux qui considèrent les 

qualités du pain de boulangerie et de supermarché comme étant similaires vont se tourner 

davantage vers ces enseignes. Certains pensent que la qualité en supermarché s’améliore 

notamment grâce au fait que certains possèdent leur propre fournil, et d’autres partent du 

principe que de toute façon les boulangeries ne se valent pas toutes. « Les baguettes de 

tradition ou autres d’Intermarché sont super bonnes ! Incroyable que ça puisse être au même 

niveau que les boulangeries ou que ça puisse même les détrôner » explique un consommateur, 
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« aujourd'hui, les boulangers et les supermarchés achètent les mêmes "mix" » expose un autre, 

« la qualité est proche des boulangeries pour vous dire moi j'ai un boulanger à côté de chez 

moi il se dit boulanger j'achète jamais mon pain là-bas, il s'est improvisé boulanger » dit un 

autre client, « malheureusement beaucoup de boulangers se mettent à copier les pains de 

grandes surfaces pour une plus grande rapidité de fabrication » déplore un dernier. Selon le 

responsable du rayon boulangerie de Leclerc on va passer dans 10-15 ans à une boutique 

intégrée dans le magasin avec une vendeuse comme c’est le cas pour la boucherie par 

exemple ce qui viendrait brouiller encore davantage cette différence de l’expérience d’achat 

entre boulangeries et grandes surfaces. Autre argument avancé par ceux qui achètent leur 

baguette en supermarché : la praticité. Tout d’abord, on trouve la proximité géographique, les 

supermarchés pouvant se trouver dans tous les quartiers. Carrefour City qui propose « du pain 

frais juste en bas de chez moi dans mon magasin voisin » mise sur la proximité avec leurs 

commerces implantés dans les centres-villes. Les grandes surfaces misent aussi sur le fait que 

les consommateurs peuvent trouver en un seul lieu leurs courses alimentaires, leurs 

fournitures, leurs livres et leur pain.  

Cependant, bien que certains soient convertis à l’achat de pain en supermarchés, d’autres se 

tournent vers les semi-industriels se trouvant souvent dans les mêmes zones commerciales 

que les grandes surfaces, l’argument de praticité seul ne tient donc pas pour inciter à se rendre 

dans ces boutiques. Comme le fait de faire ses courses et de passer en boulangerie ensuite, 

passer par ces boutiques serait un moyen de différencier l’achat du pain des autres types de 

courses, la différence avec les boulangeries artisanales étant alors la proximité des 

supermarchés, l’accessibilité avec des positionnements stratégiques dans les zones franches 

joignables en voitures sans contraintes de parking et la force marketing des offres attractives 

de type 3+1. 

Les baguettes en supermarchés et les points de vente semi-industriels ont fait évoluer la 

consommation et l’achat du pain. Ces lieux sont situés sur « des points stratégiques c’est à 

dire des endroits où on sait que les gens rentrent du travail y a du passage » (Jérôme, 

boulanger) et usent de stratégies de communication et de marketing contrairement aux petites 

enseignes. L’arrivée massive des chaînes de boulangerie semi-industrielles a modifié une 

partie de la façon de consommer, mais surtout d’acheter : « Au lieu de rentrer tous les jours 

dans une boulangerie quand vous achetez par trois ou par quatre ben vous congelez (…) à 

force de manger des choses qui ne sont plus fraîches qui peuvent être un peu rassies qui sont 

du lendemain, etc. Et ben on assiste à une baisse de la consommation du pain » (Gilles, 

boulanger). 
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Résultats	de	l’enquête	en	ligne	(Annexe	2).	

 

Pour ceux qui sont inconditionnels de la boulangerie, ces baguettes achetées hors des fournils 

ne font figure que de dépannage et ils le justifient : « Par exemple, hier j'étais à Leclerc pour 

autre chose mon mari avait loué une voiture donc j'ai acheté du pain à Leclerc ».  

On note une opposition nette de la part de certains mangeurs entre la baguette artisanale qui 

reflète un travail manuel et celle de supermarché relevant de celui de la machine. « Non, je 

n’achète pas du pain mécanique » explique un client, « on travaille tous les jours pour que ce 

soit bien, mais on est des hommes, on n’est pas des machines hein » note un boulanger ; 

« quand on arrive dans la boulangerie, toutes les baguettes n'ont pas la même forme et ne sont 

pas des clones » expose un client qui valorise cette irrégularité comme gage de qualité. En 

effet, le propre des supermarchés est de produire du pain identique alors qu’en boulangerie, 

l’irrégularité est présente : « D'une boulangerie à une autre, le pain n'est pas identique, comme 

c'est souvent le cas au sein d'une même enseigne de grande distribution ». En grandes surfaces 

l’identification du fabricant est impossible et on émet l’hypothèse que sans elle on attend 

moins de sa baguette, on n’y place pas la même attente qualitative.  

Il semblerait que les différents vendeurs de pain soient complémentaires et ne répondent pas à 

la même requête du consommateur. La baguette de boulangerie répond à une envie de se faire 

plaisir à chercher une qualité quand celle des semi-industriels et des supermarchés répond à 

du dépannage lié à la praticité, à l’accessibilité du lieu ou à un avantage financier mis en 

avant par des offres attractives. La proximité influence donc l’achat de pain plus que le prix 

qui ne semble quant à lui pas être un facteur décisif même si la différence de coût entre les 

boulangeries artisanales et les grandes surfaces permet à chacun de trouver une baguette qui 
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lui convient en lien avec la qualité qu’il recherche. Dans la galerie marchande du Auchan de 

Chambray-lès-Tours se trouve une boulangerie artisanale et dans ce cas, l’artisan et le 

supermarché qui possède son propre fournil trouvent tous les deux leur clientèle.  

En réalité même si chacun a ses préférences d’achat, ce qui compte le plus pour le client c’est 

de pouvoir se procurer de la baguette et cela peu importe le lieu, « il y a toujours du pain de la 

baguette à la maison, sinon c'est la catastrophe ! » explique un habitué des boulangeries. Les 

individus font preuve de stratégies d’anticipation en fonction de leurs déplacements, 

d’événements ou des jours de fermeture des boutiques pour veiller à avoir la baguette qu’ils 

préfèrent et changent de routine lorsque leur premier choix n’est pas possible : « Le Français, 

c'est avec son bout de pain même si c'est la baguette de supermarché » (Jérôme boulanger). 

 
Avant on parlait des guerres, des famines je vois aujourd’hui même si notre président de la 
République a parlé de guerre dans une interview je peux veux dire que là les gens ont stocké 
du pain mais j’ai jamais vu ça en 31 ans de carrière quoi les gens viennent et ils achètent 6 ou 
7 pains, ils les font couper et ils les mettent au congélateur. (Éric, boulanger)  

 

D. C’est quoi une bonne baguette ? Préférences et critères d’achat  
 

On a vu que le lieu d’achat privilégié pour l’achat de la baguette est la boulangerie, mais que 

ce soit en boutique artisanale ou ailleurs, les consommateurs choisissent leurs baguettes en 

fonction de critères organoleptiques variables. « Le croustillant de la croûte allié à la mie 

légère. Elle se mange sans faim ! J'aime qu'elle soit dorée et plutôt large que fine » ou encore 

« j'aime tout dans la baguette, son aspect "doré", son bruit (quand on la casse et on la croque), 

son odeur… » Voici des descriptions de « baguette parfaite » selon certains de nos enquêtés 

mais comment font-ils pour repérer que la baguette qu’ils vont acheter correspond à leurs 

goûts ?  

Pour établir ce qu’est une « bonne baguette », l’historien américain Steven Kaplan a créé un 

système de points avec les critères suivants : l’aspect, la croustillance, la mie, la mâche, 

l’arôme/odeurs, le goût et en bonus l’harmonie et l’appel à l’imaginaire du mangeur. En tant 

que goûteur professionnel, il décrit pour chacun de ces critères ce qui est selon lui gage de 

qualité. On gardera en tête son analyse aguerrie, mais on part du principe qu’elle ne peut pas 

s’appliquer aux consommateurs amateurs. On a donc choisi de partir des cinq sens pour 

rendre compte des préférences et critères en matière de baguette de la part de notre 

échantillon.  
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1. La vue et l’odorat  

Le critère visuel semble primordial lors d’un achat alimentaire et la baguette n’y échappe pas. 

Les professionnels énoncent des éléments techniques comme les coups de lames ou le 

« lamage » et la régularité qui aident à percevoir si le boulanger est doué : « Les cinq coups de 

lame, c’est officieux on va dire, c’est plus joli et le plus représentatif d’une baguette » 

(Guillaume, boulanger) ; « la forme, la taille, l’aspect visuel, les coups de lame etc. Que ce 

soit joli et régulier l’aspect intérieur la mie tout ça et la cuisson faudrait déterminer un critère 

de cuisson » (Paul, apprenti boulanger). Les professionnels insistent aussi sur la cuisson qui 

doit être prononcée contrairement aux consommateurs qui sont tellement partagés à ce sujet 

qu’on peut parler de cuisson de la discorde. Certains veulent une blanche quand pour d’autres, 

c’est une « un peu cramée » ou encore « dorée » ou « brune ». Bien que 38% de notre 

échantillon indique ne pas demander de cuisson spécifique au moment de sa commande, 29% 

indique demander une baguette « pas trop cuite » quand 16% en préfère une « bien cuite ». La 

cuisson, visible de par la couleur de la baguette apparaît comme un critère important qui peut 

amener le client à demander au vendeur de changer la pièce qu’elle avait sélectionnée.  Les 

vendeuses demandent d’ailleurs souvent des approbations en lien avec la cuisson : « Comme 

ça, ça va ou un petit peu plus cuite quand même ? ». Pour satisfaire les demandes, les 

magasins prévoient différentes cuissons sous forme de spectre variable en boulangerie et de 

manière plus objective dans les boutiques semi-industrielles ou les supermarchés qui 

proposent souvent trois choix de cuisson différents. Cependant, ce critère est subjectif, car la 

signification du « cuit » n’est pas la même pour tous quand certains demandent une « bien 

cuite, mais pas cramée », une « cuite voir bien cuite » ou une « craquante, mais pas grillée ».    

Parmi les autres critères visuels évoqués, on retrouve la présence de farine jugée aussi bien 

positivement que négativement. Il semblerait aussi que la forme du croûton ou le quadrillage 

présent à l’arrière de certaines baguettes soit gage de mauvaise qualité : « Ça se voit au cul 

excusez-moi l'expression » ; « les autres, elles sont quadrillées, elles sont molles ». L’odeur 

précise du pain chaud va aussi entrer en jeu et attirer le consommateur : « Son odeur 

particulière », « l’odeur du pain que l'on connaît bien ! ».  
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À gauche : les différentes cuissons en boulangerie / À droite : les différentes cuissons chez Leclerc (dorée, 

blonde et brune). ©Claire Verriele 

 

2. Le toucher, le goût et l’ouïe 

La texture du pain est un élément central dans son appréciation et plus spécifiquement le jeu 

de texture entre le croquant de la croûte et le moelleux de la mie qui donne à la baguette sa 

spécifié : « Que la mie soit délicieuse onctueuse » ; « la balance entre la mie et la croûte et le 

jeu de texture ». La croustillance liée au toucher et à l’ouïe est l’élément le plus prégnant : 

« une bonne baguette pour moi, c’est tiède ça doit chanter, c’est-à-dire que quand tu coupes 

t’entends le « crrr » le bruit spécifique de la baguette quand on la casse et on la croque ». À 

distinguer de la dureté ou de la baguette dite « cartonnée » jugée quant à elle négativement 

quand « la mie est sèche comme du polystyrène ». Une baguette molle, « caoutchouc » serait 

également signe de médiocrité pour certains qui diront que « les baguettes, molles c’est 

horrible », d’autres apprécient par contre une texture plus tendre voir peu cuite au détriment 

d’un pain jugé trop dur : « la trad, ça te fait mal aux dents ». Une étude ethnobiologique 13 

	
13	Monneuse Marie-Odile, « La perception d’aliments croquants chez des enfants de 6 à 12 ans : le 

pain et les pommes », Anthropology of food [En ligne], 1, September 2003. 
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menée auprès d’enfants montre qu’en absence de définition précise du goût du pain, son 

aspect « craquant » peut être vu comme étant une saveur à part entière, et ce, particulièrement 

lorsqu’il s’agit de baguette en lien « à la sonorité obtenue lorsqu’il est touché à la main ou 

rompu avant d’être mordu et mastiqué », la texture et le goût étant ici mêlés autour de la 

croustillance du pain. 

Ce rapport à la texture et au toucher est ressenti par les individus qui « tâtent », « pressent », 

les baguettes pour les choisir, c’est donc un ressenti corporel qui se transmet par ce pain et qui 

les aident à définir s’il correspond ou non à ce qu’ils attendent personnellement d’une 

baguette. Le goût quant à lui est mentionné, mais de manière plus succincte. Les 

professionnels mentionnent avant tout la composition du pain quand on leur parle de qualité 

sans évoquer leurs préférences personnelles : « Une baguette c'est de l'eau mélangée avec de 

la farine du sel et de la levure pétrie avec un pétrin ou avec les mains » (Samuel, apprenti 

boulanger). Mais les consommateurs parlent quant à eux de leurs goûts et de leurs préférences 

variées. Des variations que seul l’aspect gustatif ne suffit pas à exprimer. Des critères très 

subjectifs s’ajoutent et se mêlent à ces descriptions physiques : « Une bonne baguette c’est 

celle dont on a envie de manger le croûton avant d'arriver chez soi » ; « c’est inexplicable on 

le sent » ; « on le sent quand on va aimer la cuisson » ; « une baguette qui donne faim » ; 

« une mauvaise baguette c’est quand elle ne tient pas debout ». Un vocabulaire qui montre 

que la part de subjectivité personnelle n’est pas à négliger.  

 

Quand tu écoutes la baguette, tu la touches, tu la sors du four elle est craquante, c’est comme dans 
un village dans la montagne, tu entends les oiseaux chanter et la baguette c’est pareil tu l’entends, 
elle brille. Je dirais pas que la baguette c’est comme une femme mais c’est vrai que quand tu l’as 
vois effectivement elle est belle tu vois une femme tu es admirée tu es émerveillé par une femme 
elle est belle et ben la baguette c’est pareil quand elle sort du four tu l’attends patiemment tu l’as 
regardes en train de développer en train de prendre forme, de la couleur et quand tu l’as regardes tu 
dis à ouais elle est croquante ben c’est pareil pour moi bon c’est pas comparer une baguette comme 
une femme ça n’aurait pas de sens mais c’est la mettre en valeur comme une femme » (Gabriel, 
boulanger) 

 

Face à ces premiers éléments, on peut dire que la baguette est le pain le plus populaire et 

consommé dans toute la France au moins de manière hebdomadaire même si dans certaines 

régions elle l’est encore plus qu’ailleurs. La distinction entre les différentes sortes de 

baguettes et leurs différents lieux d’achat donnent lieu à des pratiques de consommation et 

d’appréhension du produit différentes, mais cela ne semble pas modifier la perception des 

consommateurs pour qui l’appellation baguette ainsi que sa forme allongée suffisent à sa 

reconnaissance et à son usage propre. Peu importe la taille, le poids et les détails de façonnage 
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(pointes, cuisson). La baguette de boulangerie reste la référence pour le consommateur qui 

choisit son produit en fonction de facteurs sensoriels - la vue et le toucher particulièrement en 

lien à la croustillance - et subjectifs et qui le décrit avec un vocabulaire spécifique. On va 

désormais s’attarder sur la manière dont on consomme la baguette et la place qu’elle occupe 

dans nos repas.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
 



24	
	

24	
	

II) Les fonctions de la baguette, entre individualité et socialisation  

 

A. La consommation de baguette  
	
La baguette est un pain qu’on trouve partout, il est le plus consommé durant les repas et il se 

marie avec tout type d’aliments pour 30% des enquêtés. Or, pour une minorité de personne 

cette grande visibilité est gage de mauvaise qualité, la baguette normaliserait en quelque sorte 

la consommation de pain en étant trop standardisée face aux autres pains plus complexes : « 

C'est pas du pain... Mais un artefact de pain ». Pour la majorité des enquêtés, cette profusion 

est a contrario perçue positivement car elle est associée à de la familiarité et de la 

quotidienneté. Cependant, la consommation de baguette diffère selon les individus qui en 

mangent pour certains uniquement avec l’entrée et/ou le fromage, avec des plats en sauce 

spécifiquement, pour le petit-déjeuner ou entre les repas. Malgré des pratiques variées, nous 

allons tenter de définir certaines tendances de consommation.  

 

1. Un pain neutre et qui peut définir le repas  

Certains enquêtés caractérisent en premier lieu la baguette par son aspect nourrissant, 

consistant, énergisant, la baguette est alors considérée comme un aliment essentiel : le pain. 

10% de notre échantillon assure en consommer à tous les repas sans exception et 22% ne 

démarre pas une journée sans baguette pour son petit-déjeuner. Elle « tient au ventre », « cale 

bien » et c’est “l'assurance d’être rassasié” quand la faim se fait sentir aussi bien au cours des 

repas « midi et soir, pendant tout le repas, jusqu'à même après le dessert. Voire entre les repas 

l'après-midi », qu’en-dehors, « entre les repas, en attendant le plat ». Les exemples des 

morceaux de pain pris “en rab” à la cantine, grignotés en attendant un plat au restaurant ou 

chopés à la volée avant le repas montrent que la baguette est mangée en cas de faim et qu’elle 

représente un apport calorique simple et pratique.  

Pour certains, la baguette est un aliment mangé au cours des repas comme élément essentiel, 

indispensable et primordial qui donne sens et corps au repas. À table, on met alors aussi bien 

les couverts que le pain considéré comme tout autant important et pouvant d’ailleurs servir à 

pousser ses aliments comme un ustensile. La manière dont est posée la baguette à table pour 

que chacun se serve ou à côté ce qui demande un déplacement pour s’en procurer permet de 

faire un lien entre pain et eau : comme met essentiel, on en a toujours à proximité et il arrive 

qu’on lui attribue un contenant spécifique.  
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La baguette permet un dîner complet et accompli et il faut donc en avoir pour former un repas 

peu importe la composition du menu : « mon mari même avec une pizza il mange quand 

même sa baguette, sans rien ça passe tout seul » ; «on a une baguette, on a un repas » ; « on 

dit qu’un repas sans pain, c’est un repas foutu » ; « moi je ne peux pas manger sans pain ou 

sans baguette au resto si je vais chez un japonais où ils mangent du riz ça me dérange j'ai pas 

l'impression d'être nourri quand le pain n'est pas là ». Selon un article du Figaro14, Google 

Trends a indiqué que lors de la crise du coronavirus, une des premières recettes de cuisine 

recherchée sur le net fut celle de la baguette, un met essentiel pour bon nombre d’individus.  

D’autres consommateurs considèrent la baguette comme un compagnon de table qui vient 

accompagner, compléter ou ajouter une consistance supplémentaire à un repas : « pour moi, la 

baguette est un accompagnateur pendant mes repas », « j'aime complémenter mes soupes avec 

un morceau de pain à côté ». Considérée comme un aliment sain part 60% de notre 

échantillon, 40% considèrent que la baguette est un féculent de par sa composition et 30% des 

répondants estiment que son apport calorique lui vaut d’être consommée avec modération. 

Elle est alors considérée non pas comme un aliment qui a sa place avec tous les repas, mais 

bien comme un accompagnement au même titre que les autres féculents et elle ne peut donc 

pas être associée à d’autres aliments de la même famille alimentaire comme avec les pâtes, le 

riz, des plats contenants des pâtes comme les tartes, ou plus spécifiquement des plats 

complets comme la raclette, le couscous, la pizza, le cassoulet ou la nourriture chinoise. Dans 

ce cas, la baguette ne définit plus le repas mais vient en composer certains.   

On note aussi que dès lors qu’on modifie sa baguette en la cuisinant sous forme de sandwichs, 

de tartines ou de toasts, la fonction nourricière et/ou de féculent de la baguette change 

distinctement. Premièrement, elle change de nom, mais sa fonction change aussi, elle n’est 

dès lors plus utilisée comme un « pain » mais comme un « plat » et vient faire partie 

intégrante du repas comme composante principale ou comme ingrédient quand elle est 

cuisinée sous forme de farce ou de croûton. Sa fonction change tellement que pour certains, il 

faudra rajouter du pain à ce repas sous peine qu’il demeure incomplet.  

 

2. Le repas dans le repas  

Consommée hors des repas, la baguette apparaît comme un encas. Certains utilisent ce pain 

comme une entrée en matière qui sert à patienter jusqu’au véritable repas préparant ainsi 

	
14 « Les 10 recettes les plus recherchées par les internautes pendant le confinement », Le Figaro, le 15 
avril 2020 (en ligne)	
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l’arrivée de ce dernier mais d’autres évoquent une forme d’encas intégré au repas lui-même ce 

qu’on nommera le « repas dans le repas ». En effet, quand elle sert à saucer ou à essuyer son 

assiette entre chaque portion, elle crée ainsi une autre dimension au plat qui vient d’être 

terminé. Les individus se créent une forme de recette en fonction de ce qu’ils consomment 

avec leur morceau de baguette ce qui peut prendre la forme de petites tartines ou de morceaux 

qu’on trempe dans la sauce par exemple : « la fin de l'assiette, un plaisir inouï ». Le morceau 

de baguette vient donner une profondeur différente à un aliment lui ajoutant son goût à la 

forme d’une épice, d’un embellisseur ou d’un exhausteur de goût : « c'est l'aliment qui 

accompagne tous les plats d'un repas et qui, quand elle (la baguette) est bien faite, peut même 

le sublimer » ; « ça sublime tout ce que l'on veut mettre dessus ». Il semble qu’il puisse 

nettoyer le palais et séparer les saveurs comme lorsqu’on a mangé un plat trop pimenté par 

exemple : « ça fait passer le goût de quelque chose de mauvais » ; « si je dois manger des 

aliments que je n’aime pas particulièrement, ça passe toujours mieux avec du pain ».  

Sandwich, toast, pain, tartine, tous ces éléments désignent la baguette qui peut prendre 

plusieurs formes et plusieurs noms selon la manière dont elle est présentée ou utilisée. Très 

polyvalent, ce type de pain peut représenter à la fois le repas -sans elle pas de véritable festin-, 

un accompagnement comme un autre féculent, un ingrédient quand on le cuisine pour le 

transformer ou encore un « pain » au sens large du terme c’est-à-dire pour saucer, séparer les 

plats ou grignoter. Dans l’article15 d’ethnobiologie de Marie-Odile Monneuse, il ressort que 

mangé sous forme de morceau, le pain est significativement corrélé au plaisir alors qu’en 

tartine, il est davantage lié à la faim. La forme de consommation pourrait alors jouer sur la 

considération de l’aliment tout comme le moment durant lequel il est consommé. 

	

B. La pain du plaisir et du relâchement 

 

1. La gourmandise et le plaisir  

Évoquant le confinement, le président de la Fédération de la Meuse dit qu’« avec la période 

qu’on vit en ce moment, on nourrit de nouveau ,mais on doit donner le plaisir ». Il sous-

entend ici que lorsqu’il est consommé par peur de manquer, le pain est un aliment qui nourrit 

mais que le reste du temps il correspond aussi au plaisir de bien manger. En effet, le plaisir, la 

	
15	Monneuse Marie-Odile, « La perception d’aliments croquants chez des enfants de 6 à 12 ans : le 
pain et les pommes », Anthropology of food [En ligne], 1, September 2003.	
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satisfaction gustative et la gourmandise liée à la baguette sont fortement ressortis de nos 

enquêtes.  

Le fait de consommer le pain avec ses mains est une hypothèse qui peut expliquer qu’on 

consomme cet aliment facilement, naturellement. Et bien que, comme dit précédemment la 

consommation de baguette est limitée pour des questions diététiques, il n’empêche qu’elle 

reste extrêmement liée au plaisir qui prend parfois la forme de plaisir coupable quand 

certaines personnes qui se privent de baguette pour des raisons diététiques admettent 

apprécier le goût de ce pain : « si je pouvais je ne mangerais que ça » ; «  je préfère le pain 

tranché d'abord, on en mange moins, car la baguette c'est tentant surtout quand c'est frais ». 

Un vocabulaire de plaisir est associé à ce pain dit « tentant » si bien qu’on lui mange le 

croûton aussitôt sorti du magasin : « c'est beaucoup trop bon pour paraître sain (comme le 

chocolat) » ; «  ça donne des envies de jambon, de beurre demi-sel » ; « celle-la, elle est 

bandante » ; « j’en mangerais la moitié en chemin » ; « je vais vous donner tous mes défauts, 

un bon rôti, un bon plat, une bonne baguette avec un fromage par exemple, c'est génial ». 

Cette gourmandise de la baguette on la retrouve aussi dans les aliments auxquels on l’associe, 

eux aussi considérés comme « plaisir » qu’ils soient salés ou sucrés. 22%, des individus 

admettent notamment qu’ils ne pourraient pas se passer de baguette avec le fromage et 60% 

admettent en consommer avec cet aliment. Arrivent ensuite le beurre pour 37%, les 

confitures/pâtes à tartiner pour 26%, les tartinades en tout genre (rillettes, pâté, tapenades) 

pour 22,5%, les plats en sauce pour 18% et la charcuterie/saucisson pour 18% de 

l’échantillon. Associée à ces mets, la baguette est gage de gourmandise, de réconfort, de bon 

repas : « la gourmandise d'un croûton bien croustillant » ; « une baguette n'inspire pas autre 

chose que le réconfort » ; « la baguette représente un bon repas. Un repas est toujours meilleur 

avec une baguette sur la table. Elle représente également le bon repas du dimanche midi, 

baguette obligatoire ! ».  

 

2. Un pain éphémère qu’on prend le temps de déguster  

Popularisée notamment, car elle était simple à réaliser et que l’achat de pain pouvait se faire 

plus régulièrement avec l’urbanisation, la baguette est un pain qui peut être fabriqué 

rapidement et qui se consomme plus vite que les autres, sa durée de vie n’excédant pas les 

48h. Même si la tradition met plus de temps à être fabriquée que la classique et qu’elle se 

conserve un peu plus longtemps, son délai de fabrication reste court et c’est « juste sorti du 

four » que la baguette est la meilleure. C’est cette instantanéité et le fait qu’il soit éphémère 
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qui donne à ce pain cette aura particulière et apparaît aussi comme le défaut principal associé 

à ce pain. Cette injonction à la consommation comme un compte à rebours après la sortie du 

four apporte une dimension presque magique à ce pain pour ses adeptes. En boutique, les 

baguettes sont d’ailleurs rangées de la plus fraîche à la moins fraîche pour que le client ait 

toujours le pain le plus frais possible. Les individus tentent d’ailleurs des techniques de 

conservation pour garder leur baguette fraîche plus longtemps pour prolonger sa 

croustillance : sac à pain (19%), torchon ou tissu (14%), boîte à pain, tiroir, congélateur et/ou 

la réutilise pour lui donner une seconde vie.  

À la fois c’est le pain qu’on prend quand on est pressé ou qu’on consomme sous forme de 

sandwich entre deux rendez-vous, mais dans le même temps, la baguette est le pain le plus 

dégusté en vacances et le week-end. Comme si cette injonction de ne pas perdre de temps à 

consommer sa baguette créait une prise de conscience du temps qui passe nous invitant à 

prendre tout le temps de la déguster. Comme elle perd de sa superbe au fil du temps, la 

baguette est un pain du moment présent : « la douceur du dimanche matin » ; « la baguette a 

toujours pour moi un petit goût de vacances ». 

Je travaille beaucoup avec les Niçois et les Monégasques (…) quand ils sont là le week-end ben 
ils sont contents ils ont le temps et ils mangent du pain. Quand ils redescendent le dimanche, ils 
ont des sacs pleins parce qu’en semaine les gens ont changé quand même un peu leurs habitudes 
ils sont tellement dans le travail et tout ça (…) le weekend c’est vraiment la pause et que nous 
étant en montagne y a un côté un peu folklore, c’est bête hein, mais c’est vrai hein où ils ont le 
temps où y a les montagnes où ils vont se poser pour prendre un vrai petit déjeuner faire le repas 
et tout et ils redécouvrent le plaisir de manger du pain, de prendre du temps. (Aline, Boulangère) 

 

C. Entre individualité et sociabilité  
	
 

Nous nous sommes demandé si le fait de manger sa baguette avec d’autres individus pouvait 

changer nos pratiques de consommation. Il s’avère que 35% des enquêtés admettent ne pas 

manger de baguette quand ils sont seuls alors que pour 50% d’entre eux cela ne change rien, 

des chiffres partagés qui nous invitent à nous pencher plus spécifiquement sur une 

ambivalence et un double avantage lié à ce pain : il est à la fois représentatif d’une société 

individualiste tout en étant marqueur de la commensalité.   

 

1. La baguette individuelle 

En temps qu’aliment simple et rapide à manger, la baguette semble adaptée à un mode de vie 

individualiste exacerbé. Son format et la possibilité de l’acheter sous forme de demie-baguette 
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favorisent aussi une consommation individuelle face aux autres gros pains : « une fois qu’on 

s’est retrouvé que tous les deux, on a acheté de la baguette ». Mais c’est surtout quand elle est 

consommée sous forme de sandwich que la baguette révèle son pouvoir individualisant. Une 

recette ouvertement destinée à une consommation solitaire et rapide qui met avant la praticité 

liée à la baguette par rapport aux autres pains : « je la brise, je croque, vu que je ne la partage 

pas, ça fait partie du plaisir de la consommer comme je l'entends ».   

Aussi, comme nous l’avons vu précédemment, la baguette permet d’exprimer des préférences 

individuelles marquées par rapport aux autres pains cuits tous de manière identique. Ici, 

chacun a ses préférences en termes de cuisson, de partie préférée, de texture et d’association, 

ce pain semble donc, plus que tous les autres, permettre une personnalisation et un 

développement de préférences individuelles. Néanmoins, ces particularités n’iraient pas à 

l’encontre du fait que la baguette est le pain qu’on mange en communauté, chacun pouvant 

garder ses préférences.  

 

2. La baguette sociale  

De par sa durée de vie limitée, il convient d’être plusieurs pour manger une baguette à moins 

d’avoir une grande consommation, mais mis à part cet argument physique, la baguette 

apparaît comme le pain qu’on partage et qu’on consomme davantage lors d’événements de 

groupe le mot « copain » venant d’ailleurs du partage du pain. En effet, plusieurs personnes 

ont indiqué manger moins de baguette au profit d’autres types de pains depuis qu’elles vivent 

seules. L’influence des autres influerait sur notre consommation comme la présence d’amis, 

du conjoint ou lors de sorties comme les pique-niques ou au restaurant : « ma consommation 

est plus importante en famille ou en présence d'invités, ainsi qu'au restaurant » ; « au restau 

j’en mange plein parce que y en a en illimité, en famille j’en mange plus car plus de temps 

pour les petits dej’ idem les week-ends : plus de temps donc plus de pain » ; « plus il y a de 

monde, plus je consomme ». Chez certains, la baguette est consommée uniquement quand il y 

a une « bonne raison » de le faire, avec un plat ou un menu spécifique, en présence d’amis ou 

en famille : « j’en mange 3 ou 4 une fois tous les deux mois à peu près (uniquement quand 

j'invite des amis) » ; « Seulement en famille, une baguette tous les deux jours environ » ; 

« j’en achète quand on mange des rillettes en fait » ; « La baguette reste un "plaisir" ponctuel, 

plutôt dédié aux petits déjeuners du week-end. » 

En famille, le pain est une manière de célébrer un partage de nourriture dans un cadre intime, 

« à la bonne franquette ». Parfaitement en corrélation avec la famille nucléaire majoritaire 
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dans notre société, la baguette permet un ancrage familial et sur elle se basent des éléments de 

la socialisation primaire. L’influence familiale est forte autour de ce pain : « c’est synonyme 

de partage, c’est synonyme d’échanges, c’est familial, c’est convivial dans l’esprit le pain 

c’est surtout la notion de partage et de convivialité ». Des codes familiaux lui sont associés 

sur le partage de la nourriture et elle permet aussi de développer des pratiques propres à 

chaque famille : « chez nous, le plus rapide mange la plus grande part » ; « j’en donne à mes 

enfants à mâchouiller, ils adorent ça ». On remarque une tendance qui se dessine chez les 

jeunes, ils consomment moins de baguettes dans leurs logements étudiants mais continuent 

d’en consommer quand ils retournent chez leurs parents : « jamais dans mon appartement 

étudiant mais chez mes parents tous les jours » ; « mon fils le premier il a fait toute sa 

scolarité à Nice il ne mangeait pas un bout de pain il revient ici le week-end là je ne mets pas 

de pain sur la table ça va être une émeute » ; « en quittant le domicile parental mes prises de 

repas étaient plus individuelles. Manger son pain tout seul...bah voilà quoi ça me donnait pas 

envie ».  

Aussi, il apparaît que la baguette est associée à la figure paternelle, un élément à mettre en 

lien avec le fait que ce pain est considéré comme nourrissant : « le papa se fait des toasts 

avant les repas en plus! » ; « Mon père vit pour la baguette, c'est incontestable » ; « Le chef de 

famille ne sait pas s'en passer ! » ; « Mon père en mange énormément et ma mère presque 

pas ».  

Le fait de consommer le pain avec ses mains est aussi une hypothèse qui peut expliquer qu’on 

consomme cet aliment facilement et qu’on le partage. C’est aussi l’un des seuls produits 

qu’on pose directement sur la table et on observe des différences nettes entre les familles qui 

coupent le pain au couteau et celles qui le rompent à la main. 

Là où cette différence est la plus marquée, c’est lorsque ceux qui le coupent à la main se 

mettent à utiliser un couteau lorsqu’on sort du cadre familial pour un cercle plus large ou lors 

d’événement où les relations sont moins intimes. Dans ce cas, il n’est pas consommé et 

présenté de la même manière. On va alors utiliser un couteau et le présenter en parts 

individuelles prédécoupées et mises dans une corbeille ce qui montre une intimité moindre 

avec des invités avec qui on ne partagera pas cette découpe manuelle de la baguette : « moi 

avec mes mains mais si je suis à un repas de famille je vais couper avec un couteau » ; 

« coupée à la main lorsqu’on est entre nous, si nous avons des invités nous la coupons avec un 

couteau à pain et servie dans un petit panier » ; « en famille à la coupe, mais si il y a des 

invités coupée dans un panier ». Dans la manière de servir le pain on observe une différence 

entre le « nous » et les autres qui montre que ce pain peut être à la fois celui de la famille et 
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celui des festivités.  

 

	
Résultats	de	l’enquête	en	ligne	(Annexe	2).	

 

3. Le lien social qui passe aussi par la boulangerie  

Cette sociabilité, liée au pain, est d’une part propre au partage de ce dernier lors des repas, 

mais également par son lieu d’achat dans lequel se jouent des rapports et des liens sociaux. 

Nous avons choisi ici de parler des boulangeries, car dans les autres lieux d’achat de pain, les 

liens sont bien plus diffus. Véritable pilier de la vie de quartier, la boulangerie participe au 

rapport qu’entretiennent les individus à la baguette. Elle est perçue très positivement par les 

enquêtés : « la boulangerie c'est un lien social indispensable dans un quartier, il y a même des 

agences immobilières qui quelques fois à la demande des gens cherchent des logements près 

d'une boulangerie, parce que c'est rassurant. » ; « il ne peut pas y avoir un dealer chez nous, ce 

n’est pas possible. Les gens sont en sécurité » ; « on voyait un gamin ses parents n’étaient pas 

rentrés, il vient attendre où ? À la boulangerie ils savent que c'est sécurisé ». Plus qu’un lieu 

de vente de pain, la boulangerie est une zone de sécurité, de sociabilité. On y trouve des 

produits de premières nécessités comme des briques de lait, du café, des pots de confiture 

ainsi que la presse locale et des petites annonces. 	

Liée à l’ancrage familial, la boulangerie accompagne des pratiques de socialisation primaire 

et secondaire : « je connais les boulangères de la boulangerie familiale depuis que je suis 

enfant. Elles ont ma confiance et le lien que nous nouons me pousse à répéter le même 

schéma dans ma vie d'adulte ». Pour les personnes âgées et/ou seules, elle est parfois le seul 

lieu fréquenté, l’achat de baguette étant un prétexte pour sortir et voir du monde : « moi j’ai 
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des clients qui me disent « notre sortie quotidienne c’est l’achat de la baguette » ils ne sortent 

que pour ça » ; « je ne suis pas sûr qu'ils la mangeaient. Ils venaient parce qu'ils connaissent 

les vendeuses, que ça leur fait une sortie ».  

 

J'avais beaucoup de gens qui travaillaient dans la finance, le vendredi saint, toutes les places de 
marchés sont fermées dans le monde, donc ce jour-là ils arrivaient tous dans le magasin. En fait, j'ai 
vu pendant la crise en je ne sais plus quelle année, des personnes qui étaient dans des grandes 
entreprises de finance qui venaient le matin et ils se serraient la main pendant 15-20 secondes, ils 
cherchaient un peu de chaleur humaine parce que ces gars avaient des problèmes terribles qui leur 
tombaient dessus. (Dominique Anract).  

 

 

D. Les différences générationnelles   
	
 

La baguette a l’avantage de pouvoir être consommée à tous les âges de la vie, mais observe-t-

on des différences entre les générations ? Des divergences se précisent notamment au niveau 

des lieux d’achats et des types de baguettes consommées.  

 

1. Les personnes âgées  

Il semble qu’une part des personnes âgées favorise la blancheur des baguettes : « pour moi 

c’est une question de génération par rapport à la guerre le pain de tradition n’existait pas 

c’était le pain blanc » ; « les personnes un peu plus âgées (…) veulent vraiment du pain blanc 

». Pour d’autres, c’est la proximité qui prime face à des difficultés de déplacement ce qui les 

conduit parfois à acheter leur pain en supermarchés : « elle n’a plus de boulangerie près de 

chez elle donc elle prend sa demie baguette chez Intermarché ça ne la dérange pas du bon ou 

du mauvais pain tant qu’il y en a ».  

Il apparaît ici que ce qui semble primer chez les personnes âgées soit d’avoir du pain, mais la 

forme de baguette n’est pas essentielle pour eux et encore moins la baguette de tradition qui 

n’existait pas durant une partie de leur existence. Très fréquentées par les personnes âgées, les 

boulangeries restent leurs lieux de prédilection d’achat de pain quand elles sont proches de 

leur domicile : « quand vous avez un certain âge, qu’est-ce qui vous reste à part bien manger, 

bien boire et se soigner : les bons produits ». Ce sont aussi elles qui font figure de 

transmetteurs des pratiques liées à la fréquentation des boulangeries comme lieux d’achat de 

référence et qui transmettent le goût du pain.  
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Aujourd’hui les grands-parents ont un rôle à jouer ça veut dire que quand les petits enfants sont chez 

eux ils achètent la viennoiserie ils achètent le pain, ils achètent le gâteau (…) et les enfants se 

rappelleront des petits déjeuners des goûters chez leurs grands-parents et diront : « tiens on avait une 

baguette de qualité, ils allaient toujours la chercher chez son boulanger », ce sont des souvenirs qui 

restent dans la tête (Eric, boulanger). 

 

2. La baguette, le pain des baby boomers  

Contrairement à leurs aînés, les individus qui ont entre 40 et 65 ans vont moins régulièrement 

en boulangerie bien que cela reste leur lieu d’achat majoritaire, ils diversifient leur 

consommation et vont vers le snacking. Le pain reste important, mais il leur arrive de s’en 

passer ou de ne pas en consommer. Selon les observations réalisées, se sont eux qui achètent 

le plus de baguettes de tradition, on parle même chez certains boulangers de « génération de 

la trad » mais il semblerait que cela soit lié à la structure de leur foyer. Une structure familiale 

avec enfants favoriserait donc encore une fois l’achat de baguette et plus spécifiquement de 

baguette de tradition : « il y a des clients qui prenaient chez moi des baguettes et d’autres 

choses et maintenant, ils sont en couple, ils veulent des enfants, ils prennent de la trad » 

(Gilles, boulanger).  

 

3. Et la jeunesse ?  

Concernant les jeunes entre 15 et 30 ans, leur consommation de pain n’est plus un 

automatisme comme ce fut le cas pour leurs aînés : « c’est fini les bouffeurs de pain à une 

baguette par repas » ; « c’est plus vraiment automatique la baguette moi le premier, je prends 

du pain que le week-end, c’est un changement de culture » ; « j'ai la trentaine, j'ai perdu 

l'habitude. Ma mère rentrait elle allait tout le temps acheter du pain tous les soirs moi si j'ai 

pas le temps, je fais sans je ne vais pas exprès aller acheter du pain tous les soirs si j'ai pas le 

temps tans pis ». Mais la baguette reste le pain qu’ils consomment le plus surtout qu’elle est 

très consommée sous forme de sandwich ou de snacking bien qu’elle soit concurrencée par le 

pain de mie comme en témoigne ce titre d’un article du Figaro 16 : « fini le sandwich baguette 

	
16	Lucile Escourrou, « Fini le sandwich baguette, place à la folie du pain de mie », Le Figaro, le 20 
mars 2018 (en ligne) https://madame.lefigaro.fr/cuisine/croque-monsieur-club-sandwich-japonais-fini-
le-sandwich-baguette-place-a-folie-du-pain-de-mie-200318-147902	
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place à la folie du pain de mie ». Le journal explique aussi17 qu’en 2017, les ventes de burgers 

dépassent pour la première fois en France celles du traditionnel jambon-beurre selon le 

cabinet Gira Conseil, avec plus de 1,46 milliards d'unités vendues.  

Deux thèses s’affrontent ici pour expliquer de quelle façon les jeunes consomment le pain. 

Selon la première, ils mangent moins de pain, mais quand ils le font ils misent sur la qualité 

comme critère premier et ils vont aller davantage vers les pains spéciaux : « les jeunes vont 

vers la tradition, c’est étrange mais les moins de 20 ans ça change ils prennent la valeur des 

anciens » ; « y’aura aucun jeune mais aucun qui prendra une baguette de pain courant ». 

Selon la seconde, ils vont vers un mode de consommation standardisé par la culture du fast-

food et mangent davantage de baguettes industrielles ou de pains de mie comme si manger 

moins de pain était en corrélation avec une alimentation médiocre.  Ces habitudes 

favoriseraient aussi l’appréciation de mets mous : « j’ai essayé hein d’apprendre aux gens à la 

manger bien cuite, ce n’est pas la peine ils t’écoutent et ensuite, ils en achètent quatre bien 

blanches mais surtout bien blanches » ; « ce sont surtout les jeunes parce qu’ils n’ont pas 

appris à mâcher aujourd’hui ils engloutissent ça un peu comme les goélands chez nous ça va 

directement du bec à l’œsophage ou à l’estomac » ; « les kebabs, les burgers, les pizzas les 

trucs pas bons de chez McDonald’s toutes ces choses-là ce sont des choses qui sont molles ».  	

La baguette croustillante est alors opposée aux autres types de pains mous qu’on retrouve 

dans les pains des fast food ainsi qu’aux céréales du petit déjeuner, les deux étant liés par le 

fait qu’ils sont produits industriellement, en opposition à la baguette comme produit artisanal.   

À cela, vient s’ajouter l’influence des cuisines exotiques qui sont de plus en plus quotidiennes 

chez les jeunes et qui excluent parfois le pain comme dans les mets asiatiques par exemple : « 

ils ont mangé une fois chinois une fois japonais une fois une pizza qu’ils ont fait livrer etc. 

(…) ou alors des Uber Eats, dans ces repas-là y’a pas de pain donc ils perdent un peu 

l’habitude ».  

Comme leurs parents, les jeunes semblent manger moins de pain à l’exception du sandwich, 

mais leurs pratiques sont complexes à analyser par rapport à leur consommation de baguette 

compte tenu du fait que comme explicité précédemment, la consommation de ce pain atteint 

son pic lors de la fondation d’un foyer et avec un environnement familial.  

 

	
17	 AFP,	 « Le burger grignote le jambon beurre », Le Figaro, le 20 mars 2018 (en ligne), 
https://www.lefigaro.fr/flash-eco/2018/03/20/97002-20180320FILWWW00008-les-ventes-de-burger-
depassent-celles-du-jambon-beurre.php	
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Dans nos enquêtes, la baguette apparaît à la fois comme un pain neutre, pratique, passe- 

partout et comme un aliment lié à des événements festifs ou exceptionnels. C’est donc le pain 

qui convient à tous et qui accompagne les repas des plus simples au plus gastronomiques. 

Simple à manger, son format permet de mesurer pour combien de personnes il va servir. Elle 

apparaît comme le pain de « base », le plus simple qui soit, qu’on peut poser à même la table, 

tout en étant également versatile dans l’utilisation qu’on peut en faire et pouvant convenir à 

tous les âges. À la fois un pain venant satisfaire notre individualité de par son achat selon ses 

préférences personnelles et le sandwich tout en permettant de maintenir une socialisation 

grâce à la boulangerie et aux pratiques familiales et sociales lui étant liées, la baguette 

apparaît comme un pain polyvalent aussi festif que synonyme de quotidienneté.  Consommée 

aussi bien en accompagnement que comme élément central d’un repas, la baguette est autant 

nourrissante que ce qu’on vient manger « sans faim ». Elle offre successivement de la force à 

un repas, une plus-value gustative et/ou une neutralité appréciable par toutes les générations 

bien qu’elles en usent différemment et que sa présence à tous les repas n’est plus sa 

consommation majoritaire surtout chez les jeunes générations. Plus que son goût, c’est bien le 

contexte dans lequel elle est dégustée qui influe sur la perception qu’ont les individus de la 

baguette, mais sa force symbolique vient encore complexifier la relation qu’entretiennent les 

individus avec ce pain.  
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III) La baguette porteuse de nombreuses représentations  

 

« Pourquoi se concentrer sur un seul produit quand tous les produits ont la même qualité et 

demandent un savoir-faire ? » Pour répondre à cette interrogation soulevée par un enquêté 

quant à la surreprésentation de la baguette, il nous faut nous attarder sur un élément dont nous 

n’avons pas encore parlé : la baguette comme symbole de la France. À l’étranger, le « french 

stick » ou la « french baguette » emporte son drapeau tricolore avec elle et est communément 

considérée comme un symbole du pain mais les Français eux-mêmes la considèrent-ils de la 

sorte ? Quelles représentations ont-ils de ce produit et qu’incarne-t-il pour eux ? Est-ce que la 

baguette est devenue symbole, car elle est le pain le plus populaire ou est-ce le fait d’avoir été 

érigée au rang de symbole qui a fait d’elle cet emblème ? 

 

 

A) La baguette, ce symbole  

 

1. Un symbole donné par les étrangers  

À l’étranger, la baguette est très connue. Quand il s’agit de caricaturer le français, on lui 

appose son béret, son vin, son fromage et son pain symbolisé par une baguette : « vous 

demandez aux Asiatiques ils vont vous dire peut être la haute couture et puis le pain, les 

macarons etc. ce genre de choses c’est-à-dire une partie de la gastronomie française qui est 

reconnue dans le monde entier » (Gilles, boulanger) ; « le français, c’est le mec avec une 

grande gueule, mais aussi avec sa baguette sous le bras ». Au Louvre, à la boutique souvenir, 

on peut retrouver un kit de la marque "French Baguette" contenant des ingrédients et un 

moule en carton pour refaire sa propre baguette une fois de retour dans son pays. On observe 

une sorte de fascination des étrangers pour le pain français, mais plus spécifiquement pour la 

baguette. Un article18 intitulé « Why You Should Not Buy Just “Une Baguette” in France » 

explique comment commander ce pain comme si cela relevait d’une expérience ethnologique.  

	
18	Camille Chevalier-Karfis, « Why You Should Not Buy Just “Une Baguette” in France », French 
Today, 25 mars 2010	
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Dans un épisode de la série humoristique américaine Modern Family19 qui se déroule à Paris, 

on peut voir le dialogue suivant qui décrit ce particularisme du pain français :   

 

- J’ai entendu dire que le pain ici n’a rien à voir avec celui qu’on trouve chez nous.	
- Comment c’est possible ? Le pain, c’est du pain.	
- C’est ce qu’on croit, c’est à cause de la farine euh non du four, je ne sais pas. 	

 

On émettra ici l’hypothèse que la baguette agit comme une représentante des autres pains 

français. Sur elle, on vient en réalité refléter tous les autres pains comme le camembert le fait 

pour les autres fromages ou le vin d’une manière générique. À ce niveau, on ne peut pas 

vraiment effectuer une différence entre les autres pains et la baguette, car elle incarne « le 

pain français » : « les gens associent plus la France au pain que la France à la Baguette, ils 

vont peut-être avoir tendance à manger plus de baguette mais quand tu leur dis baguette ben 

pour eux c’est du pain, les étrangers pour eux la baguette c’est du pain, c’est général, c’est pas 

spécifique sur la baguette ». 

Mais ce symbole est-il un cliché créé par les étrangers ou est-il vécu et pensé comme 

représentatif de la France par ses habitants ? 90% de notre échantillon considère que la 

baguette est un symbole français, « une image du Français », mais cela passe surtout par une 

identification faite par autrui, par les non-français : « les étrangers la voient comme ça, mais 

ce n’est pas un symbole » ; « c'est la première chose qu'un étranger/touriste dit: Bonjour, 

baguette et oh lala ». Cependant, cette caricature du français et de sa baguette semble être 

accueillie positivement : « ce cliché est très bien et il est réel, on a des étrangers qui posent 

des questions, les touristes » ; « je bois pas de vin rouge et porte pas de béret, mais j’aime le 

pain et le fromage ! » et quand la baguette n’est pas considérée comme un symbole, elle fait 

simplement partie du quotidien des individus : « la baguette ça ne représente rien c'est ma 

culture de manger du pain et chez nous pour moi et ma famille c'est vital » ; « oh le symbole 

je ne sais pas trop, ça représente le quotidien ».  

2. Une distinction par comparaison  

C’est surtout quand on la compare à celles des autres pays que sa particularité se dévoile pour 

les Français. En effet, il semblerait d’une part qu’on trouve plus de baguettes en France 

qu’ailleurs, ce qui la distingue des autres formes pour les étrangers mais aussi pour des 

	
19 Steven Levitan et Christopher Lloyd (2020). Paris (saison 11, épisode 13) (Épisode de série TV), 
Modern Family	
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Français. D’autre part, il apparaît surtout que la baguette dégustée en France soit d’une qualité 

supérieure à celle qu’on peut trouver à l’étranger contrairement aux autres pains qui eux sont 

moins distincts ailleurs. Ce faisant, elle est corrélée à la France de par sa plus-value. Une 

singularité accrochée au sol français si bien qu’à quelques kilomètres de distance de la 

frontière ou dans un pays très loin de la métropole la différence de qualité au niveau de la 

fabrication ou de la composition puisse se faire sentir : « y’a énormément d’Allemands qui 

viennent acheter leurs baguettes en France, entre la zone frontière et j’ai beaucoup de 

collègues (boulangers) qui livrent en Allemagne » ; « il n'y a qu'en France que l'on trouve de 

bonnes baguettes. La preuve, en Belgique, les bonnes boulangeries sont tenues par des 

Français ! » ; « elles sont très différentes en Tunisie par exemple. Ce qui ressemble à une 

baguette là-bas s'appelle "pain italien" et est souvent bien plus moelleux que la baguette 

classique en France. » ; « j'évite la baguette à l'étranger, car elle est toujours horrible. Les 

Espagnols mettent du sucre dedans, et les anglais ne savent juste pas en faire ».   

Bien que certains individus disent s’adapter aux coutumes locales lors de leurs séjours à 

l’étranger, la baguette manque à de nombreux enquêtés lorsqu’ils ne sont pas sur le sol 

français et c’est cette expatriation qui leur fait réaliser cette carence : « à Londres, c'est la 

galère de trouver du bon pain, nous avions cherché un magasin qui en faisait du correct et 

nous allions en acheter tous les jours » ; « ces éléments sont devenus tellement indispensables 

dans notre alimentation que le manque s’en fait tout de suite ressentir ; « au bout de quelques 

mois, on oublie le goût du pain français. Je ne m'en suis aperçue que lorsque je suis rentrée en 

France » ; « je m'en suis même fait livrer par ma famille durant mon Erasmus » ; « j’ai déjà 

payé très cher une baguette dans une boulangerie française à l’étranger assez chic juste pour 

me faire un goûter comme en France » ; « on a mangé du pain azyme pendant huit jours et 

quand on est rentré, on s'est arrêté, c'était au nord d'Orléans, tout le monde s'est précipité sur 

les baguettes, sur le pain ». 

En tant que symbole français, la baguette a comme un « goût de chez soi » pour les Français 

qui le réalisent en quittant le pays. Ils participent donc activement à la mise en valeur de la 

baguette comme étant un produit typique. On considérera donc que ce sont à la fois les 

étrangers, les expatriés français à l’étranger et les Français résidents en France également qui 

par conjonctions d’influences font de la baguette un pain français. Jugée qualitative en France 

plus qu’ailleurs, la baguette devient alors une fierté, un emblème pour les étrangers comme 

pour les Français : « c’était François Hollande pour ne pas le nommer qui avait dit « tous les 

hôtes étrangers que je reçois à ma table mangent de la baguette et sont fiers de manger la 

baguette » (Éric, boulanger). 
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B) Un produit franco-français  
 

1. Le soft power20 

En tant que produit français mondialement reconnu, la baguette produit des représentations et 

véhicule les valeurs attribuées à la culture française et tout particulièrement concernant la 

gastronomie. Depuis 2008, le repas gastronomique des français a été patrimonialisé au 

patrimoine culturel immatériel de l’Unesco, la gastronomie française est d’ailleurs un atout 

majeur du pays et une plus-value qui est mise en avant dans l’image que le pays veut 

renvoyer, dans sa réputation, son prestige, son mode de vie et son attractivité. En cela on peut 

dire que la baguette, incluse dans la gastronomie française, fait partie du soft power français 

surtout en tant que symbole. De ce fait, la qualité de la baguette indique aux yeux du monde la 

qualité de la gastronomie du pays, l’un des plus grands vecteurs de tourisme pour la France. 

Quand on glorifie les baguettes françaises comme étant les meilleures du monde, c’est 

quelque part une façon de mettre en valeur le pays dans son intégralité. Une baguette 

exceptionnelle fait rayonner la gastronomie française quand une baguette qui deviendrait 

moins bonne pourrait alors être perçue comme un désaveu, la caricature prenant alors ici tout 

son sens appliquée à une plus grande échelle. Quand un article étranger « s’attaque » à la 

baguette, c’est la culture française qui est en fait touchée. Quand un article21 du New York 

Times explique qu’« un incontournable de la restauration française perd sa place à table » 

c’est d’une part une désolation face au symbole auquel les étrangers sont attachés, mais aussi 

une manière de montrer que la gastronomie française perdrait de sa superbe.  

Définie par Steven Kaplan comme « an icon of French art de vivre », la baguette est 

représentative de la gastronomie française à l’étranger, en cela, elle fait partie du soft power 

de la France qui valorise sa culture aux yeux du monde. Les autres pays nous envient ce pain 

et tentent d’ailleurs de le copier : « à l'étranger à chaque fois le pain c'est quelque chose qu’ils 

essaient de nous copier certains y arrivent et d'autres pas » (Gilles, boulanger).  

 

 J’ai des contacts avec des boulangers allemands, j’ai même des fournisseurs en matériel, de fours 
et autres qui viennent dans mon laboratoire avec des boulangers allemands et la première des 

	
20 Selon le site gouvernemental vie-public.fr, « le soft power se définit par la capacité d’un État à 
influencer et à orienter les relations internationales en sa faveur par un ensemble de moyens autres que 
coercitifs ».	
21 Elaine Sciolino, « A French Dining Staple Is Losing Its Place at the Table », The New York Times, 
30 juillet 2013 (en ligne) 
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choses qu’ils nous disent c’est toujours vouloir copier la baguette à la française (…) et jusqu’à 
présent ils y arrivent pas (…) j’en ai plein ils viennent pour voir le matériel, l’équipement et tout ça 
mais toujours la première question surtout ceux de la Bavière et tout ça qui viennent c’est : « on 
aimerait bien venir trois ou quatre jours pour apprendre à faire la fameuse baguette » (Daniel, 
boulanger).  

 

La baguette est reproduite et d’autres pays cherchent à la faire tout en lui associant cette 

image de la France pour donner l’impression de déguster une partie de la gastronomie 

française en une bouchée de pain. En Corée, une chaîne de boulangerie du nom de « French 

Baguette » et ayant pour emblème une Tour Eiffel prospère. À partir de ce produit présenté 

comme français, de nouvelles pratiques se créent en lien avec les coutumes locales, un 

exemple parfait de soft power réussi, mais cette diffusion donne également lieu à une 

mondialisation de la production de baguettes. Certaines baguettes sont réalisées dans les pays 

de l’Est de l’Europe puis revendues en France dans les points chauds ce qui perturbe l’image 

d’Epinal de la baguette artisanale produite en France par l’artisan boulanger.  Comme le 

rachat de vignobles français par des individus chinois, l’exportation de baguettes en Asie est 

comme un affront pour certains qui ont peur de voir le savoir-faire du pain dénaturé hors des 

frontières françaises. Cette diversification et cette dispersion de la production se fait alors que 

la baguette reste fortement associée à la France.   

 

2. La baguette, c’est la France  

Nous avons vu qu’à l’étranger, la baguette possède une identification à la France, mais il 

semblerait que ce soit aussi le cas dans l’hexagone : « la France serait différente sans sa 

baguette » ; « la baguette est une façon de penser français ». Les paquets de baguettes 

précuites arborent des drapeaux bleu, blanc rouge et les baguettes tradition amplifient cet 

attachement national de par leur nom. De plus, les baguettes portent souvent des appellations 

franco-françaises comme la « Marianne » ou la « parisienne » qui font penser qu’une certaine 

personnification du pays France opère dans ce produit, la baguette serait donc une manière de 

désigner la France. Cette amplification de la francité de la baguette s’observe aussi dans les 

associations culinaires faites avec ce pain. Arrivent en effet en tête le fromage, le vin et la 

charcuterie eux aussi catégorisés comme typiquement français : « c’est vrai au niveau de la 

bouffe c’est encore ça qu’on fait le mieux et le vin » ; « la France avec le pain c’est essentiel 

genre moi j’imagine pas mon fromage sans pain ». 
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À	droite	:	la	baguette	de	tradition	française	chez	Leclerc	:	la	Marianne.		
À	gauche	:	une	carte	de	France	arborée	d’un	drapeau	bleu,	blanc,	rouge	sur	les	baguettes	chez	
Auchan.	

 

 

En plus de ce symbolisme qui nourrit une mise en avant de la francité de la baguette dans le 

pays, vient s’ajouter un autre élément qui selon notre hypothèse vient différencier la baguette 

des autres clichés français : le fait que la baguette soit du pain. Cet élément n’est pas anodin et 

lui apporte une profondeur politique différente car dans l’histoire, le pain représente la 

nourriture du peuple. Dans une tribune du Monde22, " Mauvais pain, mauvais gouvernement ! 

" Steven Kaplan rappelle que : « dans la France d'hier comme dans l'Afrique des émeutes de 

la faim aujourd'hui, cet aliment est assurément le plus politique ». Érigée au rang d’emblème, 

la baguette est donc éminemment politique dans ce qu’elle représente et en tant que « reine 

des pains » elle absorbe aussi les représentations liées à cet aliment nourricier. Une 

combinaison qui fait que plus encore que les autres symboles alimentaires français, la 

baguette porte une dimension patriote et fait d’elle un pain porteur de valeurs protectionnistes.   

 

	
22	Steven Kaplan, « Mauvais pain, mauvais gouvernement ! », Le Monde, le 10 mai 2008 (en ligne)	
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3. Une baguette politique  

À l’annonce de la candidature à l’Unesco de la baguette, les enquêtés ont eu des réactions 

s’apparentant à celles qu’on peut trouver lors de campagnes politiques : « en tant que bonne 

citoyenne » ; « c’est une institution française » ; une « tradition », il faut « se battre pour », 

« militons pour ». Représentative de la France, la baguette ne laisse pas indifférent et la 

menace d’une détérioration de sa qualité ou d’une production délocalisée revient au summum 

de l’expropriation voire même à une détérioration de l’identité du pays comme si le pain était 

le dernier bastion de la production localisée.  

 
Imaginez si on perd ce savoir-faire du pain en France (…) parce que il s’en va beaucoup à 
l’étranger et on est en train de le perdre, y avait un MOF un jeune, il s’en va aux Etats-Unis ben 
voilà il veut pas rester en France (…) mais en attendant le savoir-faire il est à nous on l’envoie 
beaucoup à l’étranger je suis pas contre hein de toutes façon les frontières sont ouvertes c’est la 
mondialisation y’a pas de soucis sauf que le savoir-faire il est français et il est à nous et j’aimerais 
bien qu’on arrive à le protéger parce qu’on est pas à l’abris que demain les italiens, les espagnols et 
même aux Etats-Unis et tout ça eux ils le prennent. Les chinois et tout ça ils sont gourmands de ces 
choses-là et ils apprennent très vite et très bien ils sont très appliqués ça la dessus on ne peut pas 
leur retirer ils sont minutieux sauf qu’à la base la recette, le savoir-faire il venait de chez nous 
quand même et il est à nous, il est français et c’est pas pour être patriote, cocorico, machin mais 
arrêtons de donner aussi beaucoup de choses on l’a vu avec les couteaux Lagroye et tout ça ils ont 
perdu leur identité et je pense que la baguette, le savoir-faire du pain de la baguette c’est 
typiquement français c’est à nous et on a raison de le défendre. (Aline, boulangère).  

 

Cet élan cocardier et patriotique est révélé quand on évoque la baguette avec certains 

enquêtés, car sa position de symbole touche au sentiment d’appartenance au pays. Cela se 

vérifie aussi dans les réponses de ceux qui au contraire ne veulent pas être associés à des 

idéaux nationalistes et qui se sentent le besoin de le préciser quand on leur parle du produit : « 

je ne suis pas nationaliste au point de m'identifier à une baguette, mais je pense que je 

pourrais affirmer sans problème à un étranger que la baguette c'est la France » ; « un peu 

cliché quoi il ne faut pas exagérer non plus ça fait cliché moi je suis pas franchouillarde alors 

non » ; « cela satisfait le côté chauvin des gens ». La baguette apparaît donc comme un 

produit qui permet une forme de discours protectionniste de la part des individus.    
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4. Un pain inclusif ?  

À côté de cet étiquetage de pain « franco-français », il s’avère que la baguette offre aussi la 

visibilisation d’un métissage. En effet, selon un article23 de Steven L. Kaplan, 50% des 

boulangers en Ile-de-France sont d’origine maghrébine ce qui correspond à une profonde 

transformation de cette profession. Des personnes issues de la deuxième et troisième 

génération de l’immigration dont certains excellent dans la profession comme Mahmoud 

M’seddi qui a remporté le concours de la meilleure baguette en 2018 de Paris succédant au 

franco-tunisien Sami Bouattour ou Taieb Sahal gagnant de 2020. De plus, cette intégration 

liée à la baguette est également mise en avant avec le placement de migrants dans des CFA 

boulangers. Cependant, on peut aussi émettre l'hypothèse que le métier de boulanger n’expose 

pas ses praticiens ce qui permet à des individus qui subiraient de la discrimination à 

l’embauche de parvenir à exercer un métier peu visible (horaires, fournil). Il faudrait pour 

expliquer les choses voir la répartition de ces populations dans les autres métiers manuels, pas 

seulement la boulangerie. 

 

 

C) La baguette intemporelle : entre passé et futur 
 

Dans cette dernière partie nous allons aborder la baguette comme un pain sur lequel sont 

projetés différentes époques. Pain lié à la terre par le blé qui le compose, la baguette est aussi 

traversée par de nombreux mythes et croyances qui la sacralisent.   

 

1. La baguette mythique  

D’un point de vue historique, la baguette qui désignait autrefois le bâton du boulanger, serait 

apparue en France au XIXe siècle, en 183724, quand le pain viennois de forme allongée amené 

par le fils de Louis-Philippe aurait inspiré les boulangers parisiens. Une autre hypothèse est 

qu’elle aurait été créée sous Napoléon Ier pour permettre un transport plus simple du pain 

dans les pantalons des soldats. Une autre explication serait une simple évolution de la forme 

de pains en lien avec la modification des normes sociales et la popularisation des pains 
	

23 Steven Kaplan, « The baguette embraces france’s diversity » (la baguette bleu blanc beur), France-
Amérique, le 26 avril 2018, (en ligne) https://france-amerique.com/fr/the-baguette-embraces-frances-
diversity/	
24 Chevallier Jim, 2014. About the baguette, Jim Books	
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fantaisies. On a ici l’idée de la glorification d’un produit lié aux différentes formes de 

tradition : le hasard, la référence historique et l’évolution technique. Une découpe qu’on 

retrouve aussi pour l’invention d’un autre produit typique, le camembert25. Ce fromage aurait 

été créé par erreur par une femme, popularisé grâce à un prêtre ou encore goûté par Napoléon 

III quand d’autres lui associent simplement une invention technique. On voit avec cet 

exemple que la tradition est toujours choisie et instrumentalisée en fonction des intérêts de 

ceux qui la produisent. De plus, si on continue avec cette comparaison, un des éléments 

emblématiques du camembert, sa boîte ne date que de 1896 et sa couleur blanche est quant à 

elle encore plus récente, car créée par l’industrie. Pour la baguette, celle de type tradition date 

de 1993 et provient d’un décret. 

En réalité, ces différentes théories et faits historiques ne sont pas associés à la baguette par les 

consommateurs. Son origine reste fantasmée, pour certains dans l’antiquité, d’autres à la nuit 

des temps et pour d’autres dans les années 1980…. Les boulangers eux même ne connaissent 

pas bien l’origine de ce pain et plus encore, il semblerait que les individus ne cherchent pas à 

savoir d’où vient la baguette. On peut évoquer ici le fait que les traditions inhibent l’histoire26, 

en ce sens leur origine est moins importante que la tradition en elle-même qui suffit à partager 

des pratiques et des croyances. Dans le cas de la baguette, le symbolisme est tel autour du 

produit qu’il lui permet un ancrage historique et national très fort.  

De plus, en tant que pain, la baguette profite du respect et de la sacralisation associés à ce 

produit : le « corps du Christ » ; « pain vin fromage : la trilogie fermentée ». En effet, on note 

que 36% de l’échantillon admet ne pas supporter la vue d’un pain retourné pour différentes 

raisons : cela désignerait le pain du bourreau, le malheur, le diable ou encore un manque de 

respect comme « manger le pain sur le dos des autres ». Plus minoritairement, 9% des 

enquêtés expliquent qu’eux ou leurs aînés font une croix sur le pain pour le bénir. Des 

superstitions et des pratiques liées à la fois à un passif religieux, mais aussi au fait que le pain 

et surtout le pain blanc représente un foyer bien nourri comparativement aux périodes de 

famine dans l’histoire.  

Ce respect du pain comme aliment, sa noblesse et sa préciosité sont également perceptibles 

dans des discours qui exposent que gâcher du pain n’est pas concevable : « c'est un aliment 

noble, on gagne son pain ! ». Les restes de baguette sont d’ailleurs inexistants, cuisinés, 
	

25 Boisard Pierre, 2007. Le camembert, mythe français, Paris : Odile Jacod	

26 Gérard Lenclud « La tradition n’est plus ce qu’elle était... », Terrain. Anthropologie & sciences 
humaines, octobre 1987, p. 110-123	
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grillés, compostés, mais aussi donnés aux animaux pour 35% des enquêtés : « impossible de 

jeter du pain à la poubelle, il en reste rarement, j'en fais du pudding ou ce sont nos poules et 

chèvres qui en profitent ». Des réponses qui peuvent être interprétées comme une volonté de 

ne pas admettre que du pain soit jeté mais qui montrent de toute façon que de gâcher du pain 

est mal vu et non-souhaitable.  

Des initiatives innovantes permettent aussi de gâcher le moins de pain possible : à Lille, 

l’entreprise Draw Your Beer27 fabrique de la bière à partir de pain rassis récupéré auprès des 

restaurateurs, une équipe de recherche de l’université de Borås en Suède28, crée des fibres 

textiles avec du pain sec et la Boulange d’Angeline de Toulouse crée des cookies et des 

muffins à partir de leurs restes de baguette29.  

 

2. La nostalgie de la douce France et l’évocation du souvenir  

Quand on parle de baguette, on pense au terroir, à la tradition française à une histoire 

nationale et à un ancrage dans le sol. Pour certains, la baguette évoque un temps où la France 

était agricole, à une certaine époque de libération et de prospérité. La baguette représente 

alors la « vieille France », l’après-guerre et c’est d’ailleurs à cette époque que bon nombre 

d’enquêtés placent l’arrivée de la baguette sur nos étals comme si elle symbolisait un âge d’or 

français, celui qu’on trouve encore à Montmartre, cette image de carte postale d’Epinal figée. 

La baguette garde alors une image surannée qui regarde toujours vers le passé. Le nom de la 

baguette de tradition « Retro d’or » sonne d’ailleurs comme une nostalgie d’une France 

perdue. À cet ancrage identitaire, s’associe un ancrage au sol, comme une nostalgie face à une 

époque présente qu’on dira dénaturalisée ou déterritorialisée. La baguette nous rappelle un 

produit fait avec des blés français « le bon blé », les « champs » et avec elle on retrouve une 

connexion avec le sol, les racines de nos terres loin des importations par avions et cargos du 

bout du monde. Une impression qui occulte la réalité de l’agriculture céréalière intensive 

française et qui est véhiculée par les fournisseurs de farine avec leurs noms de baguette 

tradition : « la belle des champs », « la vigneronne » ou « la reine des blés ». Cette nostalgie 

	
27 François Launay, « Lille: Il récupère le pain sec des restaurants pour faire une bière écolo », 20 
minutes, le 21 mai 2019 (en ligne) https://www.20minutes.fr/lille/2522863-20190521-lille-recupere-
pain-sec-restaurants-faire-biere-ecolo	
28 Annie Klasén, « Old bread becomes new textiles », University of Boras, le 6 juillet 2019 (en ligne) 
https://www.hb.se/en/About-UB/Current/News-archive/2019/June/Old-bread-becomes-new-textiles/	
29 Julie Phillipe, « Des ingénieurs toulousains ont découvert comment faire du pain frais avec du pain 
rassis »,La dépêche, le 5 janvier 2019 (en ligne)https://www.ladepeche.fr/article/2019/01/15/2940589-
ingenieurs-toulousains-ont-decouvert-comment-faire-pain-frais-pain-rassis.html	
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est liée aussi au savoir-faire du boulanger qu’on associe au moulin et aux cagettes de bois et 

les boulangeries n’y échappent pas renforçant leur décoration avec des éléments qui évoquent 

l’image d’une France passée idéalisée. Dans une boulangerie de Paris, des casseroles de 

cuivre pendent aux murs du magasin et dans la vitrine d’une boutique du groupe de 

boulangeries Feuillète à Tours on aperçoit de la farine, des sacs en jute et des pots en terre, les 

horloges sont en chiffres romains et des photos de Français en costumes traditionnels trônent 

aux murs et imprègnent l’imaginaire du mangeur. Dans une ethnographie de la 

commercialisation du pain par la multinationale Le Pain quotidien, la chercheuse Angé 

Olivia30 explique que cette nostalgie peut être créée par le marketing pour provoquer non pas 

qu’un rapport au passé national, mais aussi un lien avec le passé des individus eux-mêmes les 

replongeant ainsi dans leurs souvenirs personnels.  

Dans nos enquêtes, ce rapport à l’enfance et aux mémoires est revenu très fréquemment, 

comme dans cette citation : « j'aime que la baguette soit chaude et sentir son odeur qui sort du 

four. Peut-être un retour aux sources ». La baguette évoque ainsi chez nos enquêtés des 

souvenirs, tantôt le pain rempli d’une barrette de chocolat de l’internat : « j'étais en pension, 

le goûter c'était des grandes corbeilles de pain, du pain bien frais avec le carré de chocolat, 

mais même quand y en avait plus j'allais quand même en chercher tellement la mie était 

fraîche j'adorais ça », tantôt des piques niques, des départs en vacances, des saveurs tendres : 

« j'aime bien quand elle est pas trop cuite ça me rappelle des souvenirs quand j'étais jeune 

(…) je la mangeais même crue parfois » ; « la tartine beurrée fraises/sucre de ma mamie ». 

Comme le célèbre « c’était mieux avant », cet élan nostalgique donne à chacun l’impression 

qu’il possède la « vérité » sur la baguette, comment elle doit être et surtout comment elle ne 

doit pas être. Face à une sorte de délitement du stéréotype du pain français face à la réalité 

commerciale du marché, les individus ne peuvent que se rattacher qu’à l’affectif dans une 

mystification de l’image qu’ils se font de la baguette, celle d’une France de leur enfance.  

La baguette de tradition porte d’ailleurs particulièrement en son nom ce sentiment suranné. 

Selon l’essayiste Raphaël Enthoven, elle serait à l’avant-garde du marché mondial de 

l’authentique comme une « nostalgie du futur » qui tente d’utiliser cette sensation 

d’authenticité. Par ce pain, on irait donc satisfaire les consommateurs nostalgiques d’une 

baguette liée à leurs souvenirs.  

 

	
30	Angé Olivia, « Le goût d'autrefois. Pain au levain et attachements nostalgiques dans la société 
contemporaine », Terrain, n° 65, pp. 34-51.	
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La fabrication d’un passé imaginaire. Ce pain, qui a surgi il y a environ deux décennies dans 
toutes les boulangeries, porte en lui le goût, la couleur, la saveur, le bonheur, d’un passé 
fantasmé. Elle en opère la résurrection. Elle appartient au marché mondial de « l’authentique», 
toujours recréé, toujours fabriqué. Et elle est probablement l’un des symptômes d’une époque 
dont l’avenir consiste à mettre en scène le passé qu’elle se rêve. Elle laisse entendre dans les lieux 
où elle émerge que le seul avenir ne peut être que la répétition de l’identique, maquillée en 
authentique (Raphaël Enthoven).31 

 

Pas du tout démodée, elle vient alors comme le pâté en croûte reconquérir les palais de nos 

concitoyens parfois perdus dans la mondialisation des pratiques alimentaires entre le Bo Bun 

et le quinoa. Justement, selon le sociologue Jean Pierre Poulain, le « mangeur 

hypermoderne »32 apprécie de retrouver des mets traditionnels et de faire une pause. Faire la 

queue à la boulangerie peut alors servir de lien social et renforcer encore davantage cette 

reconnexion. On peut d’ailleurs faire le lien ici avec le regain des pains au levain qui sont plus 

longs à fabriquer et qui s’inscrivent totalement dans cette nostalgie des baguettes d’autrefois 

faites avec des blés anciens, des techniques de fermentation très lentes, etc. 

 

3. Une résistance face à la mondialisation  

Face à une diversification des modes alimentaires, l’image nostalgique associée à la baguette 

apparaît comme réconfortante. La baguette française artisanale achetée au coin de la rue 

s’apparentant à une certaine résistance face à la mondialisation à l’image du camembert au 

lait cru qui résiste face à l’industrie laitière. Faite avec des blés français par des artisans, la 

baguette demeure un achat local dans une société de consommation mondialisée et son achat 

peut s’apparenter à une sorte d’acte de résistance face à l’industrialisation des denrées 

alimentaires. Dans une période d’incertitude alimentaire, le client est rassuré par la présence 

de pain et encore plus avec la tradition qui est certifiée sans additifs.  

Aussi, la structure de l’artisan, petit commerçant qui se distingue des grandes surfaces vient 

accroître cette impression de maintenir un achat qui ne vient pas « engraisser la grande 

distribution, mais financer un petit commerce local ».  Une forme de proximité, de 

transparence qui rassure le consommateur : « on s’aperçoit qu’on n’a plus de masques en 

	
31 Raphaël Enthoven, « La baguette tradition », Le Temps, le 12 avril 2013 (en ligne) 
https://www.letemps.ch/culture/5la-baguette-tradition-creer-signes-dun-temps-dautant-plus-revolu-
quil-na-jamais-existe	
32 François Ascher, Le mangeur hypermoderne. Une figure de l’individu éclectique. Paris, O. Jacob, 
2005, 331 p. 
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France (…) heureusement qu’on ne fabrique pas nos baguettes en Chine et qu’on les exporte 

après, bon c’est déjà fait avec les pays de l’Est mais bon » (Aline, boulangère).  

La proximité associée à la boulangerie est également liée à la manière dont est traité l’argent 

contrairement aux plus grosses enseignes. En effet, dans les différentes boulangeries 

observées, il est courant que certains paiements soient différés ou faits au mois : « c’est la 

voisine qui a payé ses dettes (rires), c’est une « VIP ». Aussi, le fait que le pain soit à un prix 

bas encourage le paiement en espèces ce qui vient selon notre hypothèse donner une relation 

moins monétaire au produit, mais plutôt un lien de proximité, la boulangerie étant l’un des 

derniers lieu où il est commun de payer avec de toutes petites pièces, de laisser payer son 

enfant, et/ou d’écouler sa monnaie : « je n’ai pas de monnaie, je suis navrée » ; « je vous dois 

un centime, ah si j’y tiens » ; « je prends des bonbons avec la monnaie » ; « attendez, j’ai 

peut-être cinq centimes ». Comme une réponse aux modifications du marché du pain, l’achat 

quotidien d’une baguette en boulangerie maintient un ancrage local, personnel qui subsiste 

face aux chaînes et aux supermarchés associés quant à eux à une société rapide et 

mondialisée : « on se doit aujourd'hui de retrouver le goût d'autrefois (…) on perd le goût de 

par les baguettes qui sont fabriquées de façon industrielle ». La baguette permettrait alors un 

maintien de traditions d’achat liées à l’artisanat et le pouvoir de se prémunir d’un futur 

alimentaire incertain, elle serait une entité stable dans un monde qui ne l’est pas. 

	

4. Évolution et nouvelles pratiques 

Bien que la baguette évoque la tradition et qu’elle doit demeurer immuable pour certains, il 

n’empêche que sa consommation et sa production évoluent vers une diversification des 

formes de baguette et des lieux d’achat. Comme nous l’avons déjà évoqué, la baisse de la 

consommation de baguette est due à une appréciation des pains mous chez les jeunes et à une 

modification de leurs repas vers des cuisines du monde plus fréquemment bien qu’elle 

demeure le pain le plus consommé. Plus encore, il semble qu’elle ait le vent en poupe. Les 

ventes de baguettes de tradition augmentent tous les ans alors qu’elle est pourtant plus cuite et 

plus dure que la baguette classique : « les gens sont repartis sur des pains un petit peu plus 

structurés donc avec de la croûte donc un petit peu plus cuit » (Éric, boulanger). 

Grâce à son symbolisme, la baguette possède une plus-value sur les autres pains qui permet 

au mangeur de lui associer des souvenirs et des valeurs et il semble que les meuniers, les 

boulangers aussi bien que les industriels l'ont bien compris. Feuillète est « plus qu’une 

boulangerie », le pain de La Nouvelle Agriculture « est bien plus que du bon pain » et la 
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baguette des Près des Moulins Bourgeois « c’est le goût du bonheur », des qualités 

subjectives associées à la baguette et qu’on retrouve aussi chez les consommateurs comme 

nous avons pu le dire précédemment. En 2012, la chaîne McDonald’s avait même proposé un 

« petit déjeuner baguette » profitant ainsi de l’image réconfortante de ce pain.  

 

Inclusive, neutre et identitaire, la baguette permet au mangeur de s’approprier le produit qui 

peut aussi bien être présenté comme un met quotidien, simple que porteur de l’image de la 

gastronomie française raffinée. Dans les deux cas, la baguette fait vendre à l’étranger, mais 

aussi en France ou des initiatives récentes tentent de la moderniser tout en usant de son image 

traditionnelle et authentique. En région, la baguette retrouve un ancrage plus local avec des 

appellations comme l’Ardéchoise, la mie’nutie Languedoc, la cigale du Vaucluse ou la 

baguette 100 % mayennaise lancée en 2018. À Paris, Cédric Grolet propose une baguette 

citadine cuite en fin de journée pour s’adapter aux horaires des Parisiens, celle de la 

boulangerie Utopie de Paris est faite à partir de charbon et arbore une couleur noire et le café 

Prunier de Paris a créé un sandwich fait avec du pain baguette et du caviar, la jonction parfaite 

entre le produit de base et le produit de luxe. Dans l’univers de la mode, le « sac Fendi 

baguette » conçu en 1997 par madame Silvia Venturini Fendi et qui se porte sous le bras 

revient en force et le sac Michard33 de chez Amélie Pichard qui a été repéré à la dernière 

Fashion Week est littéralement en forme de baguette de pain.  

 

 

	
33 Agathe Duval, « Et si la baguette de pain devenait le nouveau sac fétiche de la Parisienne ? », 
Vogue, le 30 septembre 2019 (en ligne) https://www.vogue.fr/mode/article/sac-amelie-pichard-
bagette-pain-michard-parisienne   
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									À	droite	:	le	sac	Michard	de	chez	Amélie	Pichard	©instagram	
									À	gauche	:	le	sac	Fendi	modèle	Baguette	©fendi		
 

 

En tant que pain, la baguette est un aliment social total qui selon Kaplan34 module la 

conscience et les comportements. Le sociologue Claude Fishler35 ajoute d’ailleurs qu’il 

permet une appartenance à un tout et qu’il contribue à l’intégration de l’enfant dans son 

groupe. Le pain serait aussi un signifiant flottant du goût36 que chacun peut s’approprier tant il 

peut prendre de formes sociales, affectives et comestibles variées. En tant que pain français, la 

baguette combine ces caractéristiques liées au pain tout en les associant à une notion 

traditionnelle et de francité. Marqueur d’une tradition partagée, la baguette apparaît comme 

un aliment identitaire symbolisant la France et sa gastronomie qui encouragé de l’étranger se 

maintient comme un mythe inébranlable peu importent les théories sur son origine. En tant, 

que métonymie de la France, la baguette acquiert aussi une fonction politique et culturelle 

figée dans cette coquille symbolique de la nation française. Tout ce qui viendrait perturber et 

défaire ce décor comme un nouveau mode de production vient alors réveiller un attachement 

et une nostalgie de peur que la tradition ne disparaisse. Basée sur cette menace de disparition, 

la baguette demeure intemporelle, joue d’un pouvoir fédérateur et continue de permettre des 

innovations, tant qu’elles vont dans le sens d’une tradition perpétuée.  

	
34	Kaplan Steven, 2010, La France et son pain : histoire d'une passion, Paris : Albin Michel	

35	Observatoire du pain, Claude Fishler. 2019, Grandir avec le pain	
36Abdu Gnaba, 2011, Anthropologie des mangeurs de pain, Paris : L’Harmattan	
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Conclusion  

Cette approche anthropologique qualitative basée sur des observations et des entretiens a 

permis une analyse approfondie des pratiques et de la culture de la baguette de pain en 

France. Il en ressort que la baguette est de loin le pain le plus populaire et le plus aimé des 

Français qui possèdent des appréciations diverses sur ce pain. Sa forme, son appellation et sa 

croustillance apparaissant comme des éléments clé dans la définition qu’ils se font d’une 

baguette et qui permet son identification par tous peu importent la région, l’âge ou le lieu 

d’achat. À la fois versatile et polyvalente dans ses usages, représentative du repas, du 

boulanger et de la commensalité familiale ou amicale, la baguette semble s’adapter aux 

circonstances dans lesquelles elle est placée contentant ainsi les besoins d’une société 

individualiste tout en permettant aussi de combler une envie de retrouvailles, de connexion et 

de sociabilité.  

La baguette est un symbole de la France attribué au pays par les étrangers, mais repris les 

Français vivant à l'étranger et en France qui y voient une forme de célébration d’une 

supériorité gastronomique cette dernière étant diffusée par les politiques culturelles du pays. 

Derrière la baguette, la « reine des pains », on représente le pain français, mais aussi plus 

largement la France personnifiée dans ce pain érigé en emblème. Boudée par les jeunes et 

concurrencée dans son achat ritualisé par des enseignes industrielles, la baguette crée de la 

nostalgie et une volonté de retourner vers un monde plus local. Les traditions de la baguette 

lui permettent aussi d’être réappropriée par différentes entités toutes liées par la symbolique 

de ce pain. Tantôt authentique, imaginaire, incontestable, légendaire, nourricière ou 100% 

française, la baguette comme symbole permet à chacun de lui attribuer une ou plusieurs 

caractéristiques permettant à ce pain de rayonner et de continuer à inspirer. Cliché, socle de la 

culture française, habitude, aliment indispensable ou pain le plus facile à trouver, elle ne 

laisse en tout cas pas indifférents les étrangers aussi bien que les Français qui sont attachés à 

ce symbole et qui peuvent, comme pour toute autre tradition ancrée convenablement, y 

projeter ce qui en réalité est important à leurs yeux et ainsi la faire perdurer dans le temps. 
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Annexe 1 : Questionnaires passés auprès des 
consommateurs et des professionnels durant l’enquête  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Questionnaire passé auprès des consommateurs  
 
Accroche :  
 

- Quel est votre pain préféré ?  
 
Achat baguette :  
 

- Et la baguette ? Et la baguette, vous en mangez ? (Si oui) Pourquoi vous en achetez ?  
- Si oui, où et à quelle fréquence ? 
- En quelle quantité ?  
- Y a-t-il des différences entre la semaine et le weekend/vacances ? 
- Allez-vous toujours au même endroit ? Lequel(s) et pourquoi ? (boulangeries, marché)  
- Allez-vous ailleurs qu’en boulangerie et pourquoi ? Allez-vous au plus près/ au plus 

pratique ou avez vous vos boutiques préférées ? (réputation ou proximité ?) 
- Qui achète le plus souvent la baguette dans votre foyer ? (parler des éventuels enfants) 
- Si vous êtes seul achetez-vous de la baguette ? 
- Que pensez-vous du prix de la baguette ? Choisissez-vous votre baguette en fonction 

de son prix ?  
 

Goûts, préférences :  
 

- Pour vous c’est quoi une baguette ? 
- Qu’est-ce que vous aimez dans la baguette ?  
- Comment l’aimez-vous ? Qu’est ce qu’une belle et une bonne baguette ?  
- Quelle serait votre baguette idéale ? Préférez-vous la tradition ou baguette classique 

ou un autre type ? (cuite, pas cuite, goût, visuel, odorat touché, fraiche, grillée, sucré, 
salé, seule ou en accompagnement) Sur quels critères vous la choisissez ? Avez-vous 
des critères précis lors de votre commande ? (bien cuite…) 

- Quels sont ses arômes ?   
- Si il n’y en a plu allez vous ailleurs ? 
- Qu’est ce qui au contraire symbolise une baguette de mauvaise qualité ?  
 

Consommation baguette :  
 

- Comment vous la manger ? Avez quoi la préférez-vous ? (avec quoi, sous quelle 
forme, avec qui, quand) Avec quels aliments elle ne conviendrait pas ?  

- À quel repas et à quel moment d’un repas vous en consommez ?  
- Vous-vous en servez pour saucer ?  
- Veillez-vous à toujours avoir de la baguette ? Cela dépend-t-il du menu prévu ? 
- En était il autrement chez vos parents ?  



- Quel est votre premier souvenir d’une baguette ? Avez-vous remarqué des différences 
dans votre consommation de baguettes au fil du temps ?  

- Y a-t-il des différences de consommation entre les différents membres de votre foyer ?  
- Avez-vous des enfants ? Aiment-ils la baguette ? 
- Est-ce un aliment sain selon vous ? (par rapport aux autres pains) 
- Comment la conservez-vous ? Comment placez vous votre baguette chez vous ? 

(congelée, boîte à pain) 
- Comment la servez vous ? (couper au couteau ou à la main, dans un plat, entière) 
- Que faites vous de vos restes de baguette ? Cela vous fait-il mal au cœur de la gâcher ?  
- Mangez vous de la baguette en sandwich ? Sous quelles formes la mangez vous sinon 

(autres préparations) ? Cuisinez vous la baguette ?  
- Est-ce un aliment qui va avec tout ?  
- Y a-t-il des évènements où vous ne pouvez pas vous en passer ?  
- Et au restaurant quel pain préférez-vous avoir ?  
- La baguette vous manque quand vous êtes à l’étranger ?  

 
 
Représentations :  
 

- À votre avis de quand date la baguette, quelle est son origine ? Est-ce un symbole 
français ?  

- Vous reconnaissez-vous dans ce prétendu symbole ? 
- Avez-vous des superstitions liées au pain, des rites de tables ?  
- A quoi associez vous la baguette ?  
- Faites-vous une différence entre la baguette de boulangerie artisanale et les autres ? 

(points chauds grande surfaces)  
- Pensez-vous qu’on en mange moins qu’avant ? Que sa qualité a changé ?  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Questionnaire passé auprès des professionnels : 
 
 
Habitudes professionnelles :  

- Quel est votre produit le plus vendu ?  
- Y a-t-il produit que vous mettez en avant ?  
- Et la baguette vous en vendez beaucoup ? Combien de cuissons par jour effectuerez 

vous ?  
- Une baguette dans une boulangerie ça représente quoi ? Comment vous la mettez en 

valeur ?  
- Vous en avez combien de sortes ?  
- Que vous évoque ce pain ?  
- Selon les saisons les baguettes sont elles différentes ? (cuissons, couleur) 
- Trouve-t-on une baguette propre à votre région ? 
- Observez vous une différence entre ce pain et les autres ?  

 
Clientèle :  
 

- Diriez vous qu’il y a une régularité dans votre clientèle ? 
- Y a t-il des clients qui viennent tous les jours ?  
- Est-ce que les mêmes clients commandent les mêmes cuissons ? 
- Avez-vous des anecdotes avec un client sur la baguette ? Avec des enfants ?  
 

 
La baguette :  

- Qu’est ce qu’une bonne baguette / une mauvaise ?  
- Avez-vous observé des différences dans le temps sur la production de ce pain ? 

(époque de vos parents, vos enfants) 
- Que faites vous de vos restes de baguette ? 
- Selon vous pourquoi certains se tournent vers les supermarchés pour acheter leur 

baguette ?  
- À votre avis de quand date la baguette, quelle est son origine ? 

 
Consommation :  

- Quel pain consommez-vous ?  
- Préférez-vous la tradition ou baguette classique ou un autre type ? 
- Avec quoi vous la mangez ? (ne vas pas avec tout ?) 
- Où achetez vous votre pain ? 
- Quel est votre premier souvenir d’une baguette ? Avez-vous remarqué des différences 

dans votre consommation de baguettes au fil du temps ?  
 
Evolution : 



- Avant quel pain on consommait ? Pensez-vous qu’on en mange moins qu’avant ? (vos 
parents, les jeunes) 

- La boulangerie a-t-elle changée depuis que vous avez commencé ?  
 

- À votre avis de quand date la baguette, quelle est son origine ? 
- Vous reconnaissez-vous dans ce symbole/emblème ? 
- Selon vous, la baguette est-elle menacée ?  
- Que pensez-vous de l’idée de la patrimonialiser ?  
- Ce qui devrait être patrimonialiser pour vous c’est quoi ?  

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Annexe 2 : Questions du questionnaire en ligne passé à 191 
individus durant le moi d’avril 2020 



Rubrique 1 sur 8

La baguette de pain française, 
Dans le cadre de la candidature de la baguette de pain française à l'Unesco je réalise des enquêtes 
ethnographiques sur la consommation et la représentation du pain chez les français. 

Titre de l'image

La baguette de pain française, consommation et représentation 

Questions Réponses 191





Après la section 1

Rubrique 2 sur 8

Passer à la section suivante

Votre achat de pain 
Dans cette première partie on abordera vos habitudes d'achat de pain. 

*

Réponse courte

*

Réponse courte

*

Seule ou sous forme de sandwich. 

j'aime ce pain et j'en achète

j'aime ce pain

j'en achète mais ce n'est pas pour moi

je n'aime pas ça et je n'en achète pas

Quel est votre pain préféré ? 

Est-ce celui-ci que vous consommez le plus souvent ? Si ce n'est pas le cas veuillez 
indiquez le nom du(des) pain(s) que vous consommez le plus. 

Et la baguette ?



*

Vous pouvez lister ici les différentes types de lieux dans lesquels vous vous rendez pour acheter de la baguette 
même si pour certains cela n'est qu'occasionnel. 

Réponse longue

*

oui

non

*

Réponse longue

*

oui

non

*

Quels sont les facteurs qui vous poussent à vous rendre dans ce ou ces lieux et pas ailleurs. 

Réponse longue

D'où viennent les baguettes que vous achetez ? 

Choisissez-vous votre baguette en fonction de son prix ? 

Quelle quantité de baguette achetez-vous et à quelle fréquence ? 

Allez-vous souvent au même endroit pour effectuer ces achats  ? 

Qu'est ce qui vous dirige vers votre (vos) lieu(x) d'achat de pain ? 



Après la section 2

Rubrique 3 sur 8

*

Autre…

j'aime le pain proposé là-bas

la boulangerie est fermée

c'est plus pratique

je ne vais pas ailleurs qu'en boulangerie

*

Réponse longue

*

Veuillez détaillez votre réponse. 

Réponse longue

*

Réponse longue

Passer à la section suivante

Si vous allez ailleurs que dans une boulangerie, quelles en sont les raisons : 

Le pain de supermarché vous en pensez quoi ? 

Entre l'achat de pain en supermarché et celui en boulangerie, quelles sont selon vous les 
différences et les similitudes ?  

Quel(s) sont, si ils existent, les avantages de la boulangerie ? 



Vos préférences en matière de 
Description (facultative)

*

Veuillez saisir les appellations de baguette que vous consommez. 

Réponse longue

*

Réponse longue

*

Visuellement et gustativement parlant. 

Réponse longue

*

Réponse longue

*

Sur quels critères vous basez vous pour choisir votre baguette, quelle serait pour vous la description d'une bonne et 
belle baguette selon vos goûts. 

Réponse longue

Quel(s) type(s) de baguette consommez-vous ? 

Préférez-vous la baguette de tradition, la baguette classique ou un autre type de 

Pour quelle(s) raison(s) consommez vous ce type de pain ?  Qu'aimez-vous le plus dans 

Avez-vous des critères précis lors de votre commande ? Si oui lesquels ? 

Quelle serait votre baguette idéale, la baguette parfaite à vos yeux ? 



Après la section 3

Rubrique 4 sur 8

*

Réponse longue

*

Réponse longue

*

Réponse longue

Passer à la section suivante

Votre consommation de baguette 
Description (facultative)

*

Réponse longue

*

Réponse longue

Comment savoir qu'une baguette est de bonne qualité ? 

Quel serait au contraire le signe d'une baguette de mauvaise qualité ou qui vous 

Quels sont selon vous les avantages et les inconvénients de ce type de pain ? 

À quelle fréquence consommez-vous de la baguette et en quelle quantité ? 

Y a-t-il des différences entre la semaine et les weekends/vacances dans votre 



*

Avez-vous une consommation différente en famille par exemple, au restaurant ou dans un autre contexte. 

Réponse longue

*

Réponse courte

*

Réponse longue

*

Veuillez préciser. 

Réponse longue

*

Réponse courte

*

Réponse courte

Votre consommation de baguette diffère elle en fonction des personnes avec qui vous 
vous trouvez ? 

Si vous êtes seul achetez-vous de la baguette ?

À quel repas et à quel moment d’un repas vous en consommez ? 

Y a-t-il des différences de consommation entre les différents membres de votre foyer ? 

Si vous avez des enfants, mangent-ils de la baguette ?

Qui achète le plus souvent la baguette dans votre foyer ? 



*

Dans quel contenant, sous quelle forme ...

Réponse courte

*

Veuillez préciser à quelle(s) occasion(s)

Réponse courte

*

Ustensile utilisé pour la coupe, contenant ... 

Réponse courte

*

Réponse courte

*

Réponse courte

Comment la conservez-vous à votre domicile ? 

Vous arrive-t-il de la congeler ?  

Comment la servez-vous ? 

Avez-vous des superstitions liées au pain, des rites de tables qui lui sont associés  ? 

Que faites-vous de vos restes de baguette ? 



*

Pain perdu, préparations, farces, croûtons, tartines salées.... 

Réponse longue

*

Veuillez détailler votre propos. 

Réponse courte

*

Réponse longue

*

Réponse longue

*

Réponse courte

Vous arrive-t-il de la cuisiner ? 

La baguette est un aliment sain selon vous ? 

Avec quels aliments se marrie-elle le mieux pour vous ?

Y a t-il des aliments avec lesquels vous auriez du mal à vous passer de baguette ? 

Y a t-il au contraire des aliments avec lesquels en consommer ne serait pas adéquat  ?  



Après la section 4

Rubrique 5 sur 8

*

La présence d'un autre féculent change-t-elle votre consommation de pain... 

Réponse longue

*

Réponse courte

Passer à la section suivante

Votre consommation dans le temps 
Description (facultative)

*

Veuillez noter ce qui a changé et pourquoi. 

Réponse longue

*

Noter ce qui vous semble avoir changé entre les différentes générations par rapport au pain. 

Réponse longue

Veillez-vous à toujours avoir de la baguette ? Cela dépend-t-il du menu prévu ?

Mangez-vous de la baguette sous forme de sandwich ?

Avez-vous remarqué des différences dans votre consommation de baguettes au fil du 

Chez vos parents, grands-parents trouvait-on de la baguette ? 



Après la section 5

Rubrique 6 sur 8

Après la section 6

*

Réponse longue

*

Réponse courte

Accéder à la page 7 (Représentations)

Non consommation de baguette 
Description (facultative)

*

Réponse longue

*

Si vous en avez consommé par le passé, veuillez expliquer les raisons qui vous on fait changer vos habitudes 
alimentaires sur votre consommation de baguette 

Réponse longue

Passer à la section suivante

Pensez-vous qu’on en mange moins qu’avant ? 

Trouvez-vous que la qualité de la baguette a changé au cours du temps ? 

Pourquoi n'aimez-vous pas/ ne consommez-vous pas de baguette ? 

Cela a t-il toujours été ainsi ? 



Rubrique 7 sur 8

Représentations
Description (facultative)

*

Réponse longue

*

Réponse longue

*

Veuillez expliquer votre ressenti. 

Réponse longue

*

Veuillez exprimer des expériences vécues si vous en avez. 

Réponse longue

À votre avis de quand date la baguette, quelle est son origine ?

Est-ce un symbole français selon vous  ? 

Vous reconnaissez-vous dans ce potentiel symbole ?

Trouvez-vous que la baguette n'est pas la même hors des frontières françaises ? 



*

Veuillez exprimer des expériences vécues si vous en avez. 

Réponse longue

*

Réponse courte

*

À quoi associez-vous la baguette. 

Réponse longue

*

Réponse longue

*

Réponse courte

*

Réponse longue

Est-ce que la baguette vous manque quand vous êtes à l’étranger ? 

En est-il de même pour les autres types de pain ? 

Que représente une baguette, qu'est ce qu'elle vous évoque ?  

Si vous deviez décrire ce pain à une personne qui n'en a jamais entendu parler, que lui 
diriez-vous ? 

Comment nommez-vous ses deux bouts/côtés ? 

Faites-vous une différence entre la baguette de boulangerie artisanale et les autres ? 



Après la section 7

Rubrique 8 sur 8

*

Réponse longue

*

Réponse courte

*

Réponse courte

*

Réponse longue

Passer à la section suivante

Informations 
Description (facultative)

Au restaurant, quel pain préférez-vous avoir ? 

Pensez-vous qu'on mangera encore des baguettes telles qu'on les connait aujourd'hui 
dans 50 ans ? 

Trouvez-vous que la baguette artisanale mérite d'être protégée ?  

Que pensez-vous de la potentielle future inscription de la baguette de pain française au 
patrimoine immatériel de l'Unesco ? 



*

Autre…

H

F

*

Réponse courte

*

Réponse courte

*

Réponse courte

Sexe 

Âge 

Activité 

Lieu de résidence 



 
 
 
 
 
 

Annexe 3 : Liste des entretiens effectués 

	



enquétés	(les	
prénoms	ont	pu	être	
modifiés) profession(s)

date(s)	de/des	
l'entretien(s) Lieu	 Région	 évenement(s)	associé(s)

Elizabeth	Gourreau Co-gérante	d'une	boulangerie
semaine	du	4	au	9	
février	2020 Joué-les-Tours

Centre-Val	
de	Loire	

Didier	Gourreau

Boulanger-pâtissier,	ancien	président	de	la	
fédération	de	la	boulnagerie-pâtisserieen		
Centre-Val	de	Loire

semaine	du	4	au	9	
février	2021 Joué-les-Tours

Centre-Val	
de	Loire	

Gaëlle	et	Mélissa	 Vendeuses	en	boulangerie	
semaine	du	4	au	9	
février	2022 Joué-les-Tours

Centre-Val	
de	Loire	

Aurélien,	Souleymane	
et	Cédric apprentis	en	boulangerie	et/ou	pâtisserie

semaine	du	4	au	9	
février	2023 Joué-les-Tours

Centre-Val	
de	Loire	

Jérôme boulanger	
semaine	du	4	au	9	
février	2024 Joué-les-Tours

Centre-Val	
de	Loire	

32	clients	de	la	
boulangerie	tours	 professions	diverses

semaine	du	4	au	9	
février	2025 Joué-les-Tours

Centre-Val	
de	Loire	

9	élèves/apprentis	
boulangers

en	classe	de	première	année	de	CAP	
boulangerie	chez	les	compagnons	du	devoir	
de	Tours	 le	20	février	2020 Tours

Centre-Val	
de	Loire	

Cédric	Chuquet
Responsable	Pôle	des	Métiers	des	
Compagnons	du	Devoir	et	du	Tour	de	France le	20	février	2020 Tours

Centre-Val	
de	Loire	

Matthieu	

compagnon boulanger et professeur de
boulangerie chez les compagnons du devoir
de	Tours	 le	20	février	2020 Tours

Centre-Val	
de	Loire	

Maryse	Portier	
Gérante	d'une	boulangerie,	Madame	
Commerce	de	France	2015

semaine	du	3	au	6	
mars	2020 Paris

Ile-de-
France	

Roselyne,	Fabianna,	
Marie	Shelly	et	
Héloise	

Vendeuses	ou	apprenties	vendeuses	en	
boulangerie	

semaine	du	3	au	6	
mars	2020 Paris

Ile-de-
France	

CAP	blanc	de	boulangerie,	cours	sur	la	farine	de	
tradition	française	avec	une	classe	d'apprentis

une	partie	de	l'équipe	
de	La	boulangerie	de	
toutes	vos	envies

deux	apprenties	en	pâtisserie,	un	pâtssier	
tourrier,	deux	préparatrices	de	commande,	
un	livreur	(ancien	associé)

semaine	du	3	au	6	
mars	2020 Paris

Ile-de-
France	

Mamadou	et	Julien boulangers	
semaine	du	3	au	6	
mars	2020 Paris

Ile-de-
France	

Sylvie	Dupré

Secrétaire	de	la	Fédération	Régionale	de	la	
Boulangerie	et	Boulangerie-Pâtisserie	de	l’Île	
de	France	et	des	boulangers	du	Grand	Paris le	5	mars	2020 Paris

Ile-de-
France	 Concours	de	la	meilleure	baguette	de	Paris	2020

Dominique	Anract	
Président	de	la	confédération	de	la	
boulangerie-pâtisserie	française	 le	15	avril	2020

entretien	
téléphonique	

Ile-de-
France	

Rencontres	régionales	de	la	boulangerie-pâtisserie	à	
Tours,	opération	de	soutien	de	la	candidature	de	la	
baguette	à	l’Unesco	à	l’Assemblée	nationale

Claudine	Peirone

Boulangère	et	présidente	de	la	
Fédération	de	la	boulangerie-patisserie	
d'Occitanie	 le	16	avril	2020

entretien	
téléphonique	 Occitanie	

Gilles	Seyer	

Boulanger,	président	de	la	fédération	du	
département	de	la	Moselle	et	premier	vice	
président	de	la	chambre	des	métiers	de	la	
Moselle	 le	20	avril	2020

entretien	
téléphonique	 Grand	Est

Marc	Ventura	
Boulanger	et	président	de	la	fédération	en	
Corse le	17	avril	2020

entretien	
téléphonique	 Corse	

Gabriel	Foy	

boulanger,	président	de	chambre	des	
métiers	et	membre	de	la	Fédération	de	la	
boulangerie-pâtisserie	de	Guadeloupe le	22	avril	2020

entretien	
téléphonique	 Guadeloupe

Éric	Blancho
Boulanger	et	Président	de	la	fédération	de	la	
boulangerie-pâtisserie	de	la	région	Bretagne	 le	24	avril	2020

entretien	
téléphonique	 Bretagne

Aline	Mondello

Boulangère	et	présidente	de	la	Fédération	
Régionale	de	la	Boulangerie	et	Boulangerie-
Pâtisserie	de	Provence-Alpes-	Côte	d’Azur	
Corse le	22	avril	2020

entretien	
téléphonique	

Provence-
Alpes-Côte	
d'Azur

Gilles	Foret	

Boulanger	et	président	de	la	Fédération	de	
la	Boulangerie	et	Boulangerie-Pâtisserie	de	
l’Oise,	vice	président	de	la	région	
boulangère	des	Hauts-de-France	 le	24	avril	2020

entretien	
téléphonique	

Hauts-de-
France

191	consommateurs professions	diverses
entre	le	31	mars	et	le	
30	avril	2020

questionnaire	en	
ligne /

	



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Annexe 4 : Les différents lieux d’observation 
	



nom adressse type présentation	des	baguettes	

Boulangerie	Pâtisserie	Gourreau 16	Boulevard	de	Chinon,	37300	Joué-lès-Tours boulangerie	 derrière	la	caisse,	debout	
La	Brioche	Dorée 82	Rue	Nationale,	37000	Tours industrielle	 dans	la	vitrine	face	à	la	rue,	couchées	
Les	Perriers 5	r	Pierre	Bonnard,	37170	CHAMBRAY	LÈS	TOURS	 dépôt	de	pain sur	la	table	de	ciasse	dans	une	panière	estampillée	Rétrodor	
Patàpain	 62	Boulevard	de	Chinon,	37300	Joué-lès-Tours industrielle derrière	la	caisse
Maison	Nardeux	 114	Boulevard	Jean	Jaurès,	37300	Joué-lès-Tours boulangerie derrière	la	caisse

Lidl 19	bis	Avenue	du	Général	de	Gaulle,	37000	Tours supermarché pas	de	baguettes

E.Leclerc	Joué-les-Tours 55	Route	de	Monts,	37300	Joué-lès-Tours supermarché un	rayon	pain	séparé	des	pains	industriels

E.	Leclerc	Tours 205	Rue	des	Bordiers,	37100	Tours supermarché	avec	un	fournil un	rayon	spécialement	dédié	au	pain	en	face	des	pains	industriels
Feuillette	 155	Boulevard	Jean	Jaurès,	37300	Joué-lès-Tours boulangerie une	panière	derrière	la	caisse

Auchan	Tours	Sud	Chambray 	Rue	de	Joué	BP	239,	37170	Chambray-lès-Tours supermarché	avec	un	fournil un	rayon	pain	séparé	
Auchan	Tours	Gallerie	Palais	 19	Place	Jean	Jaurès,	37000	Tours supermarché rayon	pain	a	coté	des	pains	indus	

Carrefour	Express 17-18	Rue	de	Chenonceaux,	37300	Joué-lès-Tours supermarché rayon	pain	très	petit	mélangé	aux	pains	industriels

Marie	Blachère
16	rue	du	Champs	de	Tir,	Boulevard	Louis	XI,	37000	
Tours boulangerie

Boulnagerie	Ange	Chambray	 1	Rue	des	Frères	Voisin,	37170	Chambray-lès-Tours boulangerie une	sorte	de	camaieu	de	cuisson
Monoprix	 63-65	Rue	Nationale,	37000	Tours supermarché dans	la	boulangerie	du	magasin,	dans	des	panières,	derrière	la	vendeuse
Monoprix		 Avenue	Marcel	Mérieux,	37200	Tours supermarché derrière	la	comptoir	qui	est	à	l'entrée	du	magasin
Paul	Meunier	 3	Place	du	Grand	Marché,	37000	Tours boulangerie
Coop	Nature	Tours	Centre 17	Rue	Chalmel,	37000	Tours supermarché
Boulnagerie	de	la	Scellerie 87	Rue	de	la	Scellerie,	37000	Tours boulangerie peu	mises	en	avant	
Le	fournil	de	Christine	et	Christophe 8	Pl.	du	Général	Leclerc,	37000	Tours boulangerie sur	la	caisse	dans	une	genre	de	panière	estampillé	
Bakery	and	Co	 29	Avenue	de	Grammont,	37000	Tours boulangerie au	dessus	des	caisses	en	hauteur,	visibles	de	l'exérieur
La	Mie	Câline	 94	Rue	Nationale,	37000	Tours industrielle peu	de	pains
Les	gourmandises	de	Grammont 55	Avenue	de	Grammont,	37000	Tours boulangerie
U	Express	 4	Rue	Marcel	Tribut,	37000	Tours supermarché
À	la	boulnagerie	de	toutes	vos	
envies	 4	Boulevard	Vincent	Auriol,	75013	Paris boulangerie sur	le	côté,	peu	mises	en	avant	
Franprix	 13-15	bis	Boulevard	Vincent	Auriol,	75013	Paris supermarché



noms	des	baguettes	 label
rétrodor,	tradition	aux	graines,	à	l'épautre,	fabrinette,	moulée,	ficelle,	
classique vienoiseries	100%	maison		
normale,	tradition	 farine	100%	française	

baguette	gourmande,	baguette,		baguette	cérélales	baguette	tournée cuites	sur	place,	depuis	1986	
banette,	vienoiseries	100%	maison,	artisan	et	passionné,	depuis	1963

la demi baguette, les dejeunettes, la liodière, la baguette tradi graines, la
baguette	marianne	tradition

"la	qualité",	"	bageutte	panifiée	à	partir	d'une	farine	Label	Rouge,	
fabrication	maison,	blé	100%	français,	filoère	CRC	(culture	raisonnée	
contrôlée)

marianne tradition française, la baguette à la sole, la baguette polka, la bio, les
dejeunettes,	la	baguette	(des	lots	de	10),	la	locale	(la	soleillade)	"baguette	du	 label	rouge	
que	de	la	tradition	 "plus	qu'une	boulangerie"	la mie dinette recette au levain, la baguette bio, dejeunettes, saveur de
tradition française, blanche, saveur, ficelle, multi cereale, aux graines, polka,
sans	sel,	girondine	de	bordeaux,	quinoa,	tradi	fr	sesame	ou	pavot,	maÏs,	 notre	pain	est	cuit	tout	au	long	de	la	journée	pour	plus	de	fraîcheur	
la	mie	dinette	
la baguette blanche, la baguette carrefour cuite sur place, cérélaes, baguette
campagne	bi,	baguette	au	quinoa	bio,	baguete	céréales	bio "toujours	du	pain	frais	juste	en	bas	de	chez	moi"	;	"mon	magasin	voisin"		
baguette de marie bien cuite, baguette de marie dorée, baguette de marie
blanche	

saveur	de	l'année	2019,	trois	cuissons	au	choix,	du	pain	frais	comme	vous	
l'aimez	

baguette	ange,	baguette	très	cuite toutes	ces	baguettes	contiennent	-25%	de	sel
	normale,	graines	et	sesame	
la	bageutte	aux	céréales,	Lalos
ficelle	campagnarde,	ficelle,	baguette	tradi	et	normales

la	pôpe,	la	pôpe	aux	graines	

la	tradition,	tradition	graines,	de	campagne	
la	normale	
la	parisse	
la	courti

la	belle	des	champs,	la	baguette,	la	vigneronne,	la	reine	des	blés	
baguette	


