
«  Céraine  »,  baguette  aux  céréales  
Graines  de  sésame,  tournesol,  lin  gris,  millet,  pavot,  flocon  de  blé  maltais  

«  Campaillette  des  champs»,    
baguette  au  levain  de  blé  et  de  seigle  

Pain  de  son     
Pain  de  seigle  (au  moins  65  %  de  farine  de  seigle),  très  bien  avec  les  fromages  ou  les  huîtres.  

Pain  azyme  du  grec  (a-­zumè)  qui  veut  dire  sans  levain  (seulement  farine  +  eau),  appelé  
«  matzot  »,  pain  de  misère  dans  la  tradition  hébraïque.  
  

Pain  noir,  pain  de  seigle  allemand  appelé  «  Pumpernickel  ou  Volkornbrot  ou  Schwarzbrot»  

Voici  les  pains  que  nous  avons  goûtés  du    11  au  15  octobre  
Fougasse,  pain  de  Provence  

Expressions  
moitié  farine  et  moitié  son  (mi-­figue,  mi-­raisin),  long  comme  un  jour  

  
  

Saviez-­   
  copain  ».  

nombreuses   sociétés.   Il   est   fa-­
briqué   à   partir   de   farine,     
et   de   sel
levain  ou  levure

fermentation.  
La   farine   provient   surtout   de  
céréales  
seigle  même  si  on  peut  faire  de  
la   farine   avec   le  maïs,   les  châ-­

  

avaient  déjà  plus  de  70  variétés  
de   pain.   Les   Romains   récla-­
maient   à   leur   empereur   «   du  
pain  et  des  jeux  ».  
Les   farines  portent  des  numéro  

plus  la  farine  est  pure  (type  45),  
plus   il   est   élevé,   plus   la   farine  

loppe   brune   des   grains   de   cé-­
réales.  



Nous  avons  appris  à  faire  du  pain  lors  de  notre  sortie  à  Marquèze  
  

Dans  un  saladier,  mettre  la  farine  et  creuser  un  puits.  Ajouter  la  levure  dans  le  trou.  Mélanger  le  

  

  


