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	Boulanger/boulangère – diversité des tâches et créativité
Couvrir les besoins journaliers des clients en pain frais, pâtisseries et snacks est une tâche difficile et parfois stressante. Mais le métier n’est jamais ennuyeux. Le travail d’équipe est essentiel car dans la boulangerie, presque tout est minuté. Il existe plus de 200 sortes de pains et petites pâtisseries. Chaque jour est donc un nouveau défi pour les boulangers-pâtissiers, et la fabrication du pain une activité pleine de créativité.
Pétrir la pâte à pain, c’est facile
Farine, eau, sel et levure ou levain sont les ingrédients de notre pain normal. Certains pains spéciaux et petites pâtisseries fines sont fabriqués à base de farine spéciale et d’ingrédients divers (noix, fruits, graines). De nos jours, la pâte n’est plus pétrie laborieusement à la main comme 
autrefois mais par une machine. Elle est également coupée et étalée mécaniquement. Pourtant, les diverses formes de pains 
et de pâtisseries exigent des talents manuels de la part du boulanger-pâtissier. Dans la plupart des fournils, le four est à commande électronique. 350'000 tonnes de farine sont travaillées chaque année, dont les trois quarts pour faire du pain et des pâtisseries.
De savoureux desserts
Le domaine de la pâtisserie comprend la fabrication de pâtes, de crèmes et gâteaux fourrés, la préparation des fonds et décorations de tartes, de glaçages, la confection de 
desserts : des travaux manuels principalement. Les deux domaines (pains et pâtisseries) font partie aujourd’hui du 
même métier. Les tâches journalières à accomplir à la boulangerie sont notées sur une « liste du boulanger » révisée régulièrement et laissant toujours place à la créativité et l’imagination.
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