
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

� A la minoterie, on 

écrase le blé pour 
faire de la farine. 

� On met la 

farine dans des 
grands sacs. 

DU GRAIN DE BLE 
A LA FARINE 

� A l’automne, 

on sème le blé 
dans la terre. 

� Les grains de 
blé germent 
avant l’hiver. 

� En été, les 
épis de blé sont 
mûrs. 

� On coupe et 

on bat le blé 
avec une 
moissonneuse-
batteuse. 



Préparation 
• Mettre l’eau dans le saladier. 
 
• Verser la farine, le sel et la 

levure. Mélanger le tout. 
 
• Pétrir la pâte pendant 15 

minutes. 
 
• Placer un torchon sur la pâte. 

Laisser la pâte lever pendant 
deux heures au chaud. 

 
• Modeler les petits pains. les 

laisser lever pendant 60 
minutes. 

 
• Faire des petites  entailles 

avec le couteau 
 
• Cuire les petits pains dans un 

four chaud à 220° C pendant 
45 minutes. 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

LE PAIN 

Ingrédients      Ustensiles 
- 500 grammes de farine     - 1 saladier 
- 9 grammes de sel      - 1 torchon 
- 2 sachets de levure de boulanger   - 1 couteau 
- 300 grammes d’eau tiède 



 

 

Prénom : date : 

Du blé au pain 

1 Indique quelle légende correspond à chaque dessin. x    

K w Q 

 

 
 

1 Les grains de blé sont semés dans la terre. 

2 Ils commencent à pousser. 

3 Ils donnent des épis en été. 

4 On coupe les épis avec une moissonneuse-batteuse. 

5 On écrase le blé pour obtenir de la farine. 

6 On met la farine dans des grands sacs.  

 

2 Ecris ce que tu vois. q    

K w Q 

 

 
Recopie ce qui est écrit au tableau 

 



3 Réponds aux questions en cochant la bonne réponse. e 

d z A 

Pour fabriquer du pain, il faut :  

� de la farine   � du lait   � du sucre 

� du sel    � de la levure  � des œufs  

� du jus d’orange  � de l’eau   � du poivre 

 

Pour fabriquer un pain, il faut : 

� 5 minutes    � 5 heures  

4  Relie chaque objet à sa fonction d 

d z A 
 

 

Colorie en suivant le code : 

1 vert 
2 gris 

3 orange 
4 bleu 
5 rose 
6 beige 

7 marron 


