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Boulangerie Minoman

Fin mai, les eleves de la petite section au cours préparatoire
de l'ecole francgaise sont allés visiter une boulangerie de Bata.
lls vont vous en livrer ses secrets...

PANADEVdA

Devant fa boulangerie



Bow janger e

Avec les eléves de la classe GS/CP, retrouvez en

exclusivite le reportage sur les équipements de la
boulangerie ainsi gue linterview du chef boulanger.

Et avec las ééves das
classes de PS et M3, les
secrets de la fabrication
du pain. ...

A vos tabliers !
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Mous arrivens a la ® Panaderia Mifioman * de Bata 2.
Mous entrons dans le local de fabrication du pain.
Georges, ke chef boulanger, nous dirige alors vers le
pétrin, la machine a pétrir la pite a pain.

Dans le pétrin, Georges verse, tour a tour, de la
farine, de la levure, de Thuile, du sel et de leau
glacea.

Aprés 20 minutes de pétrissage, la pite est préte. Le
boulanger la saisit 4 pleines mains et la dispose sur
une grande table sur laguelle se trouve une balance.

Le boulanger divise la pite en deux grosses boules
de 4.5 kg.

Pesage de la boule de péte

Ajout de Faméborant

Eléves de PS/MS
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La diviseuse et la faconneuse

Le boulanger place chacune des boules dans une
machine que l'on appele la diviseuse. Comme son
nom flindique, cette machine divise chague grande
boule en 64 petites boules.

Les petites boules de pite 4 pain sont jetées dans
une troisieme machine : la fagonneuse. Cette
machine fagonne les 64 boules, en autant de petits
colombins .

La diviseuse

La fagonneuse

vk ELEVES DE PSET M5
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Le poyn

Le role des plaques de four (filets).

Les colombing sont ensuite rangés sur une plague A
four gondolée. Chague plaque peut contenir 30
colombins .

Les colombins rangés sur les filets
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Des colombins aux ndins

Les colombine rangés dans les plagues a four, sont
mis 4 lever, pendant 1h45 minutes, dans la chambre
de fermentation.

Pendant ce temps, le four est préchauffé 4 une
température de 300°.

Enfin, la cuisson dure 18 minutes .

Les colombins passent & la fermentation.
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Le pairn enfin cuit !
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La joie des éléves

Aprés avoir vu toutes les étapes de la fabrication du
pain, les éléves étaient tous contents de la visite. Ln
eéléve a simuké Fachat du pain auprés de la vendeuse
tandis que tous les autres ont eu drodt 4 un pain
chacun.

Mous avons remercié Néquipe de la boulangerie pour
500 accuei et sa disponibilité.

L'achat du pain par un éigve

La joie de rentrer avec son pain

' "? ELEVES DEPSET M5

Publié avec le concours de la Presse des Jeunes  woow. pressedes jewnes . oom



Le pétrin : il sert 4 malanger les
ingrédients. pour démarrer la
machine, le boulanger appuie sur
le bouton orange.

La fagonneuse @ elle donne la
forme aux pains.

!M:,i droite : fa fagonneuse.
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La diviseuse : elle divise la péte 4
pain en 64 petits pains en forme
de rectangle.

Les fiets ou plaques de four : ils
permettent de ranger les pains
pour la fermentation puis la
CUisson.
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Le four : il cuit les pains.

A Tintérieur du four, un tuyau
arrose les pains pour les faire
dorer.

Les chariots : ils permettent de
ranger les filets avec les pains
Crus ou cuits.

En photo, les pains sortis du four,
tout chauds, miam !

Les caisses en bois | elles servent
4 transporter les pains gui sont
livrés i des vendeurs dans toute
la ville de Bata.
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Interview du cnef boulanger

Biograph, e

Ceorges, chef boulanger.,
¥it 4 Bata.

Georges est le chef boulanger, il a bien voulu
répondre aux questions des éléves de CP.

G.B. : Comment vous appelez-
vous 7
P.1.: Je m'appelle Georges.

G .B. : Comment s"appelle la
boulangerie 7
P. . : La boulangerie Mifoman.

G .B. ! Est-ce gue vous faites des
gateaux et des croissants 7
P. |. : D'habitude cui mais en ce

moment le pitissier est en congé.

G.B. : Quels ingrédients utilisez-
vous pour faire le pain ?
P.1.: De la glace, de leau, de la

farine, de la levure et un ingrédient

sacret...

G .B. : Le pain est-il fait 4 la main
ou a la machine ?

P. . : Il est fait avec plusieurs
machines.

G .B. : Combien de personnes
travailent dans la boulangerie ?
P. |. : Au total 7 personnes @ dla
cuisine 6 personnes et a la
distribution 1 personne.

G .B. : Combien de pains vendez-
VOUS par jour ?
P.I.: Entre 11 500 et 11 800!
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G.B.: A quelle heure vous
commencez et terminez de
préparer le pain 7

P. . : On commence la veille a
20h30 sion a beaucoup de pains &
faire et 4 21h g"il y a moins de
commandes. On termine a 4h ou
4h30 du matin.

G.B.: Un grand merci pour cette
interview |
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Les éléves de CP
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