Nous avons commencé lajournée parl'atelier « apprentiboulanger »
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Pour faire notre pain, nous avons eu besoinde:

-farine de blé semi-complete

-eau

-delalevure de boulanger (nous n‘avons pas vraiment
apprécié son odeur!)

-unpeudesel




Dansle bol de farine, nous avons creusé un petit puits. Dans un ramequin, nous avons

mélangé lalevure avecl'eau puis nous avons versé ce mélange dans le puits de farine.

Nous avons ensuite mis un peude sel autour de la préparation.




Apresavoir obtenu une belle boule de pate vient 'étape de fagonnage.

Ontermine par les scarifications sur les pains avant de les enfourner ad 225°C pendant 25 min

environ.

Pendantlacuisson des pains, nous avons profité de I'extérieur : structure de jeux, city stade,

visite auxdeux dnes dumoulin, ...
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Lamatinée s'est terminée par une petite activité autour de l'agriculteur, du meunier et du

boulanger avantle trés attendu pique-nique!
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L'aprés-midi était consacré alavisite du moulin (nous sommes montés presque jusqu’en
haut):observerle fonctionnement du mécanisme permettant de produire de la farine a partir
dublé/vidéosurlhistoire du

moulinde 'Epinay + visite du

musée
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