Four a pain

FOUR COMMUNAL
DE LA MURAZ

ssents dans chaque village et dans presque chaque hameau, les
urs & pain ont été pendant des siécles un lieu incontournable.

ec e développement des boulangeries et la diminution progressive
4 nombre d'agriculteurs au oe™ siacle, Mutilisation des fours & pain se
réfia et aujourd’hui, lls ne servent plus que pour des fites de village.

Petit historigue

1) J'ai 10 invités chez moi. Chaque personne veut un pain.
De quelle quantité de levure de boulanger ai-je besoin ?

2) Un restaurant veut 55 pains.
Combien faut-il de farine et de sel?

3) L'activité du four a pain a cessé en 2002.
Depuis combien de temps 1'activité du four a-t-elle cessé?

Mellina, Angele, Maddy



