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f L’art du boulanger,
un savoir-faire ancestral

Horaires
Individuels et groupes : lundi, mardi, jeudi et vendredi :
9h-12h / 14h-16h ; dimanche et jours fériés : 14h-17h
de mai a fin septembre et en janvier ; un dimanche sur
deux d’octobre a fin avril.

Groupes sur rendez-vous.

Fermé en aodit

Tarifs

Adulte : 3 €

Moins de 15 ans : 2 € - Moins de 5 ans : gratuit

Groupes adultes (a partir de 15 personnes) : 4 € par personne
Groupes scolaires (a partir de 15 personnes) : 3 € par personne

~En France, la fabrication du paln est longtemps restée
domestique. Chaque famille achetait sa farine au meunier, -
‘pétrissait sa pate et la faisait cuire au four banal par le
fournier, premier spécialiste de la cuisson du pain. o
Ensuite apparurent de nouveaux artisans, les talemeliers,
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'i}ui proposaient de tamiser la farine brute issue du moulin, J:" ur:f:f, Litle
+afin de la débarrasser de ses impuretés, et éventuelle- "y -
" ment de pétrir la pate. Pk \."“ ' 5 P
““Au cours du Xl sigcle, les talemeliers achetérent le 47 Lot MQ
-+ métier de boulanger au roi et créerent a Paris la premiere :é;,f‘!
~ corporation de boulangers. =it [
Ce nom de boulanger vient d’un ancien mot picard i
« boulenc » qui désignait le pain rond, la boule, seule ._'E.L ) S A
forme de pain jusqu’au XVIE™ sigcle. l'r,;' Y
Aujourd’hui, le métier de boulanger s’est adapté aux - L i
technologies modernes. Le progrés I'a rendu moins _'}jﬁ" fiens : ViE Mete
pénible qu’autrefois, mais il réclame toujours les mémes .r":-; : a0l g
i savoir-faire et tour de main. ,‘:\.‘ Contact Orléans oo
” Maison du Pain
LIg 31 Grande Rue - 95450 Commeny
5 Frd E-mail : maisondupaincommeny@gmail.com
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Commeny

Maison
du Pain

Parc naturel régional du Vexin francais

Une autre fagcon :
de goliiter le pain
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ituée dans le village de Commeny, au coeur du plateau
céréalier du Vexin francais, la maison du Pain est Des animations pour les groupes
installée dans I'ancien grenier a farine d’une boulangerie

en activité. Des premiéres galettes préhistoriques au pain
que nous mangeons aujourd’hui, le site invite a découvrir un

La maison du Pain consacre une large place a I'animation
pédagogique pour le jeune public et les scolaires :
pétrissage et faconnage de patons a emporter et a cuire

aliment vieux comme le monde. Celui-ci a su conserver toute chez soi.

son authenticité en s’adaptant aux nouvelles techniques de

fabrication.

Un parcours audiovisuel trés imagé, qui évoque le cycle Ces animations sont également proposées dans le cadre

blé-farine-pain, présente I'art de la fabrication boulangére de la «Route du Blé» qui permet de coupler la découverte
La maison du Pain est une des a travers les siécles. Des objets en usage dans le Vexin de la maison du Pain avec la visite du musée de la Moisson

d’autrefois et des panneaux didactiques prolongent la visite lors d’un programme sur mesure.

maisons a théeme du Parc naturel
régional du Vexin francais.
Celles-ci valorisent le territoire
du Vexin francais et les activités
traditionnelles qui y sont liées :
moisson, meunerie et pain.

autour d’expositions temporaires sur des thémes originaux
comme la hiscuiterie ou les feves.

A découvrir aussi
o Le musée du Vexin francais
a Théméricourt

e Le musée de la Moisson
a Sagy

e Le moulin de Ia Naze Une boulangerie artisanale

a Valmondois

Des événements festifs

Chaque année, la maison du Pain accueille plusieurs

- Mitoyenne a la maison du Pain, la boulangerie artisanale de manifestations populaires comme la Féte de I'Epiphanie en
* La maison des Arts ' Commeny a gardé son caractére traditionnel. Magonné de + - janvier et a Féte de la Saint:Honoré au mois de mia.
et Métiers de la Vigne '~ briques et de sable au début du XX siécle et caractérisé par Sk TR T, S8 TSR 5 R Y
a Marines - la cuisson au bois, son four est 'un des derniers conservés en ‘ ! i Ry TR e
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