Bienvenue dang Uunivers
croudtillant de
Papilley & Pétrin !

Deg paing étonnants, ded recettes
ourmandes, et un livret plein de jeux et
d'info¢ croustillantes sur le blé, du champ
4 la baguette !

QUADRATURE RESTAURATION



/e ble

Ily & tred Londtemps, le blé poussait tout deul dand la nature. Led hom-
mes préhistoriques allaient le ramagder pour le manfer. Agjourd’hui, le¢
africulteurs le cultivent dang de nombreux pays. On utilise le b€ pour
faire du pain, deg phtes, deg bigeuits. ..

("est un de¢ aliments de buge de notre alimentation.

Mais...c est quei un ghain de ble 7

Tjenveloppe : elle protege le grain. Flle contient de fibre et sert & faire
du pain complet.

Jjamande : cest la plug grogse partie. On la transforme en farine

Elle contient du sucre (appelé glucides) et du gluten, qui rend la phte
élastique.

Tje germe : C'edt la partie qui permet 4 la plante de repousser

Quand plantet, du ble 7

IU exigte troid moments pour planter le blé, gelon le type :
En octobre : degt le blé dhiver
En février : d'edt le BlE alternatif.
En avril : dest le blé de printemps.

Maid peu importe quand on le plante, on le récolte toujours en été !

Cest Uhewre de la moisson ! =

Autrefois, on coupait le b€ & la main, avec une faux. ('était un travail
tred Long et tout le monde devait aider dans le¢ champs.
Aujourd’hui, on utilide une grosge machine : la moiddommeuse-batteuse.
Flle coupe le b€ et sépare led fraing en méme tempd. ('est beaucoup plug
rapide !

TUne foig la récolte terminée, ley $raingd dont stockés dang de grand dilod en
métal. Il¢ sont alory préts pour la suite de leur voyage... vers le moulin !

S Meissenneuse - batteuse
Missicen meisson !
Guide la moigsonneuse pour récolter tout le blé et

Uamener au moulin, ¢and padder dang les flaqued de
boue !
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Lﬂ Wm e mot cveise du petit mewnier

Aide le petit meunier ! Iji¢ chaque deseription et éepid le mot qui corre-

Comument le ble devient jarine 7 ¢pond dang la grille. Touy le¢ mots sont Liéy & la fabrication de la farine.

Aujourd’hui, le¢ mouling dont moderney : fini le¢ ailey S [ [ :’ Vertieal . _ »
et Leg grosses pierrey | De¢ machined automatiques 1. Etape ot La farine est triée selon
trangforment le bl€ en farine en 5 étapes : ] ——  sadnesse, , ,
— —— 5 On enléve la poussiere des €graln§.
4. Nettoyage : le blé egt débarraseé de la terre, de la . . | 5 Onéerage ley graind pour faire de
paille et de la pousdiere gréce & ded tamis et de¢ I’ . ‘ [ la farine.
a¢pirateurs. Parfoiq, il est lavé. | B
Broyade : de¢ rouleaux métalliqued cagdent leg ] ] o ] 1 '
graind et ¢éparent Uenveloppe de Uamande. — — - : :
5. Sagsage : on trie le¢ morceaux : leg plus lourdd tombent, le plug — - .
Wders sont emportéy par Uair 1L l 1 1 JL LI Horizontal
4. Olaquade : led demouled dont encore écragéed pour devenir plud fined. _ || 9. Grande machine ot1 Uon trang¢forme
b, Uonvertigénde : derniere étape : on obtient une farine tre fine, ta- E | ‘ | le¢ graing en farine.

mig¢ée et préte 4 étre utiligée ! 4. Perdonne qui travaille dang un

moulin.

6. Poudre blanche pour faire du pain

ou deg gatequx.

afaubmp ‘x/afm? % [PUTIE] 9 MSTUNINE p ATOYY G TEMOGTION 7 II_fri deg g”mimf pour g'arder Leg
afuhoaq G fogakonaN g fefasstateaus 7 mraad  meilleurs.

§. Jje¢ graind dont encore plug arngéy

. . pour affiner la farine.

Les types de jarine '
Ije numéro ¢ur le paquet indique la quantité d’enveloppe
du grain redtante : Iia farine est livrée chey le boulangder, en gacy gudqu’é 50 ¢ ) ou en
. Type 45 : treg blanche — gﬁteaux, viennoigeries citernes. Flle doit étre stockée au sec, parfoi¢ dang une chambre 3
. Type 55 : pain, bideuity farine, & Uabri deg souris.
. Type 65 : pain de campagne
. Type 80 : paing ¢péeiaux

. Types 140 & 450 : pain complet




[a jablication du pain
Tie boulanger est dand le pétrin | Remetd led étapes de fabrication du
pain dang le bon ordre pour Unider & réussir don pain.

Apprét

Tje¢ phtons reposent & nouveau pour une fermentation
finale, souvent entre 30 minutes et 4 heure. Cela per-
met au pain de développer ¢a texture et deg ardmes.

"
Cuidson
D e pain est enfourné & haute température (environ
220-250°0). Lja cuidson dure entre 20 et 40 minuted
Farine Eau Levure del gelon la taille du pain.
Ija farine et 1’ingre’dient principal du pain. D Pétris's‘age
Tjeau gert & mélander et & lier la farine. Flle rend la pite souple et On mélande leg indrédients pour former une pite ho-
facile & pétrir modene. Tje pétrigdagde développe le fluten, ce qui donne
Tja levure fait donfler La phte : elle trans¢forme leg yucrey en fag, ce qui de Uélagticité & la phte.
arée ded bulleg et rend le pain le’ger et moelleux.
Lie el donne du fotit au pain, aide la phte 4 bien de tenin, farde la mie D
moelleuse et rend la crotite plug dorée & la cuigson. Refroididfement
Apres la cuisson, le pain doit refroidir sur une grille
pour éviter qu'il ne devienne humide & cauge de la
Loom Sul la levivie vapeur.
Lja levure est un tout petit champignon, invidible & Uil nu, qui "appelle D Pointagde
Jaccharomyces cerevidine. Lin pite repoge pendant 1 4 2 heured. Ijn levure ou le
Quand on la mélange 4 la pite, elle “mange” le¢ sucres de la farine et levain commence & fermenter, produisant du fos car-
fabrique du ¢gng. C'est ce guz qui fait fonfler la pite et rend le pain léer bonique qui fait fonfler la péte.
et moelleux. Pendant la cuigdon, le fay 'échappe et la mie garde ses trou. D
: : . Fagormage
Il existe dewx fhgons de fhire lever La phte : , v Ija péte est divigée en phtong (portions) et fagonnée
Avec de la levure de boulander : dest lu levure ¢péeiale pour le pain. L delon Lo forme souhnitde : baguette, boule, ete.

Avec du levain : dedt un mé ande de farine et d'eau qui a fermenté
tout seul, grice & ded “microbed fentily” prédents dand la farine et Uair
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[a tecelte du boulanget fite

On peut allier le plaidir... et lutter contre le fagpillade alimentaire |
Un vieux pain 7 Abracadabra... le voild trangformé en un délicieux gotité |

[e pain perdu

- Mélange le lait, le ¢ucre et Tarbme vanille dund un faladier

¥~ Ardme vanille

503” de sucre

]\Jou‘ce leg ceuf battug.
W\\; < —

Imbibe le¢ tranches de pain rageid dang la préparation,
X_/\

(\/

Demande & un adulte de faire dover leg tranched de pain rages
dang une poéle avec une noigette de beurre,
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