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Le matin, a midi ou le soir, tu manges du pain pour accompagner tes repas.

Tu vas peut-étre parfois en acheter toi-méme a la boulangerie.

Quelle bonne odeur a l'intérieur !

Les pains ont de belles couleurs et des crodtes si bien dorées que cela met I'eau a la bouche.
Ficelles, flGtes, batards, couronnes, pains de seigle, de mie ou de campagne, que de
noms et de formes pour un seul aliment !

On voudrait presque tous les gouter...

Pour faire ces il a fallu un boulanger, mais aussi de la farine...
Etla n'existe que s'il y a du
Tout un chemin pour pouvoir enfin étre mange !

Pour découvrir cette fabuleuse histoire du pain, suis dans les pages de ce
livret. lls te proposent a faire en classe ou a la maison pour bien
comprendre comment le pain est fait.

Ce que tu auras appris avec ton instituteur t'aidera aussi a trouver les solutions et




Quel outil est une faux ?

Ta réponse : .........

Miette et Pat veulent décoder ce message.
Sauras-tu les aider ?
Chaque sighe correspond a une lettre.
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Trouve les 5 différences entre ces deux images.

JEU 1/ Loutil B.

JEU 2/ Au Moyen Age, les boulangers s'appelaient les talemeliers.

JEU 3/ Il y a un tracteur dans le champ, un sac de farine en plus sur la gauche, I'épi de blé sur le camion est dans I'autre
sens, le meunier a une blouse et il y a 2 silos au lieu de 3.



Associe le grain a I'épi de chaque céréale et trouve dans ces images le grain et I'épi de blé.
Pour cela, aide-toi de ce que tu as appris avec ton instituteur.

Tes réponses :



Jeua - La croigsance du blé

Remets dans le bon ordre les images des étapes de la croissance du blé.
Pour cela, aide-toi de ce que tu as appris avec ton instituteur.

Tes réponses :

1 EtaPE : ..overrrerererenas
A= - o
3¢ €tape : ...covvrerrrrerneenneas
4° étape : ...coocereererernnnes
5¢ €tape : ...couverrrrierseniaenas

Jeu 5 - L'autre nom

Retrouve tous ces mots dans la grille.

Les lettres restantes te donneront S|E[R|FIR|S|OIN
I'autre nom du blé tendre. A|P|E|O|S|E|L|B
I|1|CIHHAIM|P|S

MOISSON SEMIS SON SIN|O|S[S|I|OIM
RECOLTE BLES  SAISONS OOJL|I|S|SIME
SEIGLE EPI CHAMPS N|IN|T|N|I |A|R|G
GRAIN SILO S|IT|E|L|G|I|E|S

Qéponscs’

JEU 1/ A-2, B4, C-3, D-1. Le grain et I'épi de blé sont : C et 3.
JEU2/B D, C A E
JEU 3/ FROMENT.



Les images des étapes de la fabrication de la farine ont été mélangées. Observe-les
bien et remets-les dans l'ordre.
Pour cela, aide-toi de ce que tu as appris avec ton instituteur.

Tes réponses :

LR <1 =] o T
2° Etape | ....cceeenerereeenns
C <1 = o T
4° Etape : ....cccccrernererienenns

5° 6tape : ...ocvrrrnrneneneens



Jeu 9 - Les mots croigés

Rempilis la grille avec les définitions et trouve le nom donné a la transformation du blé

en farine.

1- Grille servant a séparer les grosses particules de farine des petites.

2- Action de broyer les grains de blé.

3- Personne qui fabrique la farine dans un moulin. 1
4- Morceau de papier, collé sur un sac de farine,
donnant des informations sur son contenu. 3
5- Endroit ou la farine est fabriquée.

6- Cuve métallique dans laquelle on livre

la farine en vrac chez le boulanger. | |

7- Céréale moulue dans un moulin.

Jeu 5 - Le sac de farine

Miette et Pat cherchent les 3 informations qui manquent sur I'étiquette de ce sac de

farine. Aide-les a les retrouver grace a ce que tu as appris avec ton instituteur.

L)(*])(ms'cs‘

JEU 1/ D-C-B-A-E.

JEU 2/ 1-TAMIS, 2-BROYAGE, 3-MEUNIER, 4-ETIQUETTE, 5-MOULIN, 6-CITERNE, 7-BLE.

MOUTURE.

JEU 3/ Il manque le Nom et I'Adresse du meunier, la liste des ingrédients et la DLUO (Date Limite d'Utilisation Optimale).

7



étapes...

L'art de fabriquer le pain

Depuis trés longtemps, les boulangers font leur pain avec les
mémes ingrédients, les mémes outils et en suivant les mémes

Pourrais-tu étre un bon boulanger ?

Jeu 1 - La bonne image

Associe a chaque étape I'image qui lui correspond et remets dans le bon ordre les
étapes de la fabrication du pain. Pour cela, aide-toi de ce que tu as appris avec ton

instituteur.

1- I'apprét

Le boulanger pose les baguettes crues
sur un tissu appelé la "couche" pour
qu'elles se reposent et gonflent encore
plus.

2- le défournement

Les baguettes sont bien cuites.

Le boulanger les sort du four en faisant
attention car elles sont fragiles.

3- le pétrissage
Le boulanger mélange les ingrédients
dans son pétrin et obtient une grosse
boule de pate.

4- la cuisson

Les baguettes continuent de gonfler. La
mie se forme et cuit. La crolte durcit et
prend sa couleur dorée.

5- 'enfournement

Le boulanger fait des traits réguliers (les
"grignes”) sur chaque baguette crue et les
enfourne.

6- le pointage
La pate se repose et commence a gonfler
grace a la levure qu’elle contient.

7- la pesée (ou division)

Le boulanger partage la grosse boule de
pate en petites boules de méme poids :
les patons.

8- le faconnage

Le boulanger prend un paton et lui
donne une forme, par exemple une
baguette.

Le caig-tu ?

Le boulanger utilise parfois une machine, la diviseuse, pour faire ses patons.




Tes réponses :



Trouve le mot correspondant a chaque définition.

1- Machine dans laquelle le boulanger 4- Chapeau du boulanger.
met ses ingrédients pour faire la pate.

5- Technique permettant de donner
2- Piéce de la boulangerie ou sa forme définitive au pain.
se trouvent le four et le pétrin.

FACONNAGE
3- Tissu dans lequel le boulanger CALOT
dépose les patons. FOURNIL

PETRIN
............................................ COUCHE

Aide Miette et Pat a trouver les lettres manquantes pour découvrir le mot mystére.

E S E
P . I N
P E R I N
c Uuil s Ss . N
F A R I E




Quels ingrédients ne sont pas utilisés pour faire du pain ?

LAIT CEUF EAU SEL

FA

Quel mot désigne chaque fléche : mie, grigne, alvéole et croute ?

JEU 1/ 1-C, 2-F, 3-G, 4-A, 5-D, 6-E, 7-H, 8-B.

Pétrissage, pointage, pesée, faconnage, apprét, enfournement, cuisson, défournement.
JEU 2/ 1-Pétrin, 2-Fournil, 3-Couche, 4-Calot, 5-Faconnage.

JEU 3/ PESEE, PAIN, PETRIN, CUISSON, FARINE.

PATON .

JEU 4/ Lait, ceuf, huile, sucre.

JEU 5/ De gauche a droite : crolte, grigne, mie, alvéole.



Le pain gous
touteg geg formeg

Que de formes et de pains différents | La France propose
une variété de pains que le monde entier lui envie...

Jeu 1 - Leg intrug

Trouve le mot intrus dans chaque liste. Ecris son initiale dans les cases pour découvrir
le nom d'un pain originaire de la Normandie.

Tourte Orge Farine Balance

Boule Radis Levure Ecrou
Couronne Blé Ivoire Pelle EI:I:D
Baguette Seigle Sel Pétrin

Activité : Le petit chef !

Pour mélanger le pain avec d'autres saveurs, Miette et Pat te proposent une petite
recette a faire en classe ou a la maison avec des amis : le pain perdu.

Ingrédients :

- 1/2 litre de lait

- 1/2 gousse de vanille

- 100 g de sucre en poudre

- de la brioche ou du pain un peu rassis
- 2 ceufs

- 100 g de beurre

Préparation :
Fais bouillir le lait avec la vanille et le sucre. Laisse refroidir.

Bats les 2 ceufs.

Coupe le pain ou la brioche en tranches épaisses.

Fais rapidement tremper les tranches dans le mélange refroidi, puis passe-les

les unes aprés les autres dans les ceufs battus.

Fais fondre le beurre dans la poéle et mets-y les tranches.

Laisse-les rissoler et, quand elles sont bien dorées, mange-les saupoudrées de sucre.
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Jeu 2 - Pour la forme

Associe a chaque image de pain le nom qui lui correspond. Puis, grace aux indices,

trouve leur région d'origine.

1- La couronne
Dans sa région d'origine,
on produit aussi de trés grands vins.

2- Le pain fendu
Il vient d’'une région ou se trouve la plus
grande chaine de montagnes d’Europe.

3- La fougasse
Elle vient d’'une région dont le nom est
le contraire de "minuit”.

4- La fouée
Cette région tient son nom de la ville
de Tours.

5- Le pain brié
Cette région est aussi célébre pour
ses vaches et ses pommes.

6- La faluche
Dans cette région, on est juste a cété du
Royaume-Uni et de la Belgique.

Q(’p(‘ms‘c.\‘

JEU 1/ Baguette (ce n'est pas un pain rond), Radis (ce n‘est pas une céréale), Ivoire (ce n'est pas un ingrédient de la fabrication

du pain), Ecrou (ce n'est pas un ustensile du boulanger).

BRIE.

JEU 2/ A-3 (Midi), B-6 (Nord), C-1 (Bordelais), D-4 (Touraine), E-2 (Alpes), F-5 (Normandie).
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Eveil au pain

Le pain se fabrique, mais il peut aussi se découvrir de
différentes manieres : le plaisir de le manger, d'en parler,
de le regarder, de s'en inspiretr...

Jeu 1 - Les motg du pain

Retrouve le sens de ces expressions.

1- Etre dans le pétrin. a- lIs se sont vendus trés facilement.
2- Avoir du pain sur la planche. b- Il est trés bavard.

3- Se faire rouler dans la farine. c- Manger.

4- lIs sont partis comme des petits pains. d- Etre sans un sou.

5- Oter le pain de la bouche de quelqu'un. e- Se faire avoir.

6- Casser la crolte. f- Priver quelqu'un de quelque chose.
7- Etre fauché comme les blés. g- Etre dans une situation difficile.

8- C'est un moulin a paroles. h- Avoir beaucoup de travail.

Miette et Pat ont besoin de ton aide
pour compléter les expressions.
Pour cela, aide-toi des significations en italique.

Il fait noir comme dans un ..........ccceeuueeee
Il fait tres noir.

Jene...eernen. pas de ce pain-a.
Je naccepte pas certaines facons de faire.

Etre ...occevvevcennes comme du pain blanc.
Etre trés gentil.

Long comme un.........ccccveennee sans pain.

Interminable.

Pour une bouchée de....................... L a ?

Pas cher. € SalS ’tll 4

On ne peut pas étre a la fois au four Quand quelqu'un est démuni,
etau ... on dit aussi qu'il n‘a ni pain ni pdte.
Il faut choisir.
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Remplis la grille a I'aide des images et trouve le nom d'un cinéaste qui a souvent filmé
I'univers du pain.

Achéte de

Bande les yeux d'un de tes amis.

Fais-lui toucher puis sentir les pains.
Est-ce qu'il les reconnait ?

S'il ne les a pas reconnus, fais-lui gotter
chaque pain. A-t-il trouvé ?

S'il n'a pas trouvé, montre-les-lui...

Ce jeu peut aussi se faire a plusieurs,
chacun doit reconnaitre un des pains.

JEU 1/ 1-g, 2-h, 3¢, 4-a, 51, 6, 7-d, 8b.

Four, mange, bon, jour, pain, moulin.

JEU 2/ PAIN, EAU, BAGUETTE, FARINE, CALOT, PELLE.
PAGNOL.



Associe a chaque métier les 4 mots qui lui correspondent.
Pour cela, aide-toi de ce que tu as appris dans les pages de ce livret.

CEREALIER - épiaison - moisson - tamisage - semence
MEUNIER - paton - minoterie - fournil - cylindre
BOULANGER - type - talemelier - froment - apprét

Décode ces 3 rébus et trouve les réponses a ces 3 définitions.

JEU 1/ Cerealier : épiaison, moisson, froment, semence. Meunier : type, minoterie, tamisage, cylindre.
Boulanger : paton, talemelier, fournil, appreét.

JEU 2/ 1-Meunerie (meuh nceud riz). 2-Corporation (k'or pot rat scie on). 3-Boulangere (bout I'an jet r'ceufs).



Farine
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Pour que I'univers du blé, de la farine et du pain n’ait plus aucun secret pour toi, tu peux
demander a ton instituteur ou a tes parents de commander

(réf. : EPI 04).
Des explications simples et illustrées pour faire des exposés et tout savoir sur la croissance
du blé, la fabrication de la farine, la confection du pain, les métiers, le pain dans
I'alimentation et toutes les formes du pain...
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