	// ALIMENTATION - TRANSFORMATION DES RESSOURCES

	Transformation

du blé en pain

       
	Découvrir la force de vie d’un grain de blé, 
les différentes étapes
de sa culture, 
de la mouture des grains à la meule de pierre
de la fabrication du pain au levain,
merveilleuse fermentation naturelle de la farine et de l’eau
	Origine et transformation du grain au pain
La culture du blé, ses différents stades de développement, 
la mouture de la farine,
la fabrication de pain : Film sur une boulangerie traditionnelle 
En option, à la demande, cette animation peut être intégrée à une journée complète d’animation de fabrication de pain.

(option à la charge du collège, merci de vous rapprocher de l'association pour voir ensemble les modalités de cette intervention avec notre four ambulant.)
	Au collège
	2 heures


	1 classe
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