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INTRODUCTION

Lilou et Alina sont allés cueillir des petits fruits dans la forét.
Soudain, des nuages noirs apparaissent et il commence a
pleuvair. Vite, ils cherchent un endroit ou s’abriter. Avec des
branches et de la mousse, ils construisent un petit abri.
Malheureusement, le toit n'est pas étanche, et bientot Lilou et
Alina sont trempés jusqu’aux os. Lorsque la pluie s’arréte, Lilou
et Alina rentrent a la maison. A la lisiére de la forét, Lilou
demande a Alina: «0On se voit demain pour améliorer notre
petit abri ? »

Lilou suit le chemin qui méne a sa maison et saute joyeusement
d'une flaque a l'autre. Ala maison, il va tout de suite a la salle
de bain et enléve ses vétements mouillés. Lilou se regarde
dans le miroir et voit une petite araignée dans ses cheveux:
«0h, un passager clandestin, il est probablement tombé sur
ma téte pendant que nous étions dans la forét.» Il enléve
doucement la petite araignée de ses cheveux et la dépose sur
le mur: « Bonjour, petite araignée, d’'ou viens-tu ? >» L'araignée
court vite se cacher derriére le miroir.

Le lendemain, Alina vient rendre visite a Lilou. Ensemble, ils
cherchent la petite araignée et la trouvent dans un coin au
plafond de la salle de bain. Alina tend doucement son doigt.
Laraignée vient sur sa main, puis sur son bras et son épaule.
Alina laisse I'araignée se promener sur sa main gauche et la
pose sur le rebord de la fenétre. Laraignée a vu une mouche
morte et court vers elle. Lilou réalise immédiatement ce que
l'araignée a en téte et crie: «Non, non, non, stop ! S'il te plait,
ne mange pas la mouche, je veux d’abord la regarder avec une
loupe. Je veux surtout voir ses yeux et ses ailes. Et je me
demande a quoi ressemblent ses jambes. Tu crois qu’elle a des
oreilles ? »

La petite araignée s’arréte net : « Vous étes des scientifiques ?
Jaimerais tellement étre une scientifique moi aussi. > Lilou
répond: « Je vais te montrer comment travaille un scientifique,
et une fois que nous aurons fini d’'observer la mouche, tu
pourras la manger, d’accord ? ». Aussitot dit, aussitot fait. A
tour de réle, ils regardent a travers la loupe et sont
impressionnés par les yeux a facettes de la mouche et ses
ailes délicates, presque transparentes.

Mais la petite araignée a réfléchi: « J’ai changé d’avis, je ne
veux plus devenir une scientifique. Je ne veux pas passer toute
ma vie a observer des insectes. Je préfére les manger tout de
suite. »

Lilourit: « Oh, tu sais, la science est vaste, il y a beaucoup plus
afaire qu'a observer des insectes. Tu peux explorer et découvrir
tout ce qui t'intéresse. Il suffit de se poser une question ou de
trouver un probléme et de chercher une réponse. Laraignée est
pensive: «J'y réfléchirai. Maintenant, je vais me reposer
derriére le miroir.» Depuis sa cachette, elle observe
discrétement ce que font Lilou et Alina.

Lilou et Alina n'ont pas besoin d'étre convaincus: Ils sont
passionnés de science et imaginent sans arrét de nouvelles
expériences. Lilou fait visiter les différentes pieces de sa
maison aAlina. « 0U veux-tu faire des expériences aujourd’hui ?
Dans la salle de bain ? Dans la salle de bain, il y a une douche,
des serviettes, des brosses a dents et du dentifrice. Ou dans
la cuisine ? Dans la cuising, il y a une table avec un grand bol
de fruits, des chaises, une cuisiniére, des placards et beaucoup
dustensiles de cuisine. Ou plutdt dans le salon ? Dans le salon,
il y a un grand canapé trés confortable ... et beaucoup de
plantes. Mon pére aime cultiver les plantes a partir de
graines. > «Tout a l'air trés intéressant ! Commencons par la
salle de bain ! », dit Alina avec enthousiasme. Et aprés, on ira

dans la forét pour améliorer le toit de notre petit abri.
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LES CURIOSITES DE LA CUISINE

Introduction conceptuelle
Le module pédagogique “Les curiosités de la cuisine” joue dans

deux contextes différents: la cour de I'école (- page 8] et la
cuisine de Lilou (- page 13).

Dans T'histoire, les enfants découvrent l'origine de notre systéme numérique indo-arabe. Les
chiffres indo-arabes sont comparés aux chiffres romains et aux chiffres écrits en hiéroglyphes
de I'Egypte Antique.

Les enfants découvrent également différentes sortes de pain:
> |e chapati d’Inde, d’Afghanistan et d’Afrique de I'Est

» le pain taftan d’lran, du Pakistan et du nord de 'Inde

> |e pain pita de la Syrie, du Liban et de la Gréce

» la focaccia italienne

> |e scone britannique

A l'exception de la pate pour chapati, toutes ces pates a pain contiennent de la levure:: de la
levure seche pour le pain taftan et le pain pita, de la levure fraiche pour la focaccia et de la levure
chimique pour le scone.

Les enfants vont ensuite résoudre un défi: Is doivent déchiffrer des recettes de pain écrites en
arabe, en hindi et en persan. Cela met les enfants de pays avec une écriture latine dans une
situation ou ils sont confrontés a un texte qu’ils ne peuvent pas lire — une situation courante pour
les enfants qui ne sont pas encore familiers avec I'écriture latine. Dans I'histoire, la protagoniste
Malaika est arrivée de Syrie il y a quelques mois. Elle parle déja bien le francais.

La cuisine est un endroit parfait pour expérimenter avec de la levure et de la pate. Dans la pre-
miére expérience (- page 18], les enfants étudient les effets de la levure séche et apprennent
a réaliser des expériences avec plusieurs parametres indépendants. Dans la deu-

xieme expérience (> page 20), les enfants observent que certaines pates flottent
et d’autres coulent. Dans la troisiéme expérience (- page 22), les enfants uti-
lisent du jus de chou rouge, du jus de citron et du bicarbonate de sodium pour
faire changer la couleur d'une péte.

=/ N
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Lilou et Alina a I’école

RESUME

Les enfants découvrent plusieurs types de pain que I'on
mange dans différentes régions du monde. lls apprennent
I'origine de nos chiffres et font des calculs simples avec des
chiffres romains et des chiffres écrits en hiéroglyphes. Les
enfants examinent différentes sortes de grains et identifient
le germe et I'enveloppe. lls discutent a propos de I'acces a
I'eau potable.

NIVEAU

® difficile
DUREE

3 x 45-60 minutes

VOCABULAIRE

noms de pains plats, les ingrédients du pain, pays

MATERIEL

> un globe ou une carte du monde
> la fiche A — Chiffres romains et chiffres hiéroglyphes®
» différentes sortes de grains (blé, avoine, seigle, orge etc.)

Le cours de mathématiques est terminé. Les enfants de la
classe de CM1 sortent dans la cours de récréation en courant,
leurs boites a godter dans la main. Alina, Malaika, Julien,
Jamuna, Asal et Paolo se retrouvent a leur endroit préféré: les
deux bancs sous le platane. Les enfants sont de trés bons
amis, leurs professeurs les appellent les “nations unies”:
Alina vient de Londres (Royaume Uni), Malaika d’Alep (Syrie],
Julien de Bordeaux (France], Jamuna de Jaipur (Inde], Asal
d’Isfahan (Iran) et Paolo de Génes (Italie]. Malaika est arrivée
en France il y a tout juste quelques mois. Elle et sa famille ont
fuila guerre civile en Syrie. Elle parle déja trés bien le frangais.

O Stop et trouve !
Trouve les villes et les pays d’origine des familles des enfants
sur un globe ou une carte du monde.

Alina, Malaika, Julien, Jamuna, Asal et Paoclo parlent avec
enthousiasme de leur lecon de mathématiques : Aujourd’hui,
leur professeur leur a parlé des chiffres indo-arabes. Les dix
chiffres qu'ils utilisent quotidiennement -0, 1, 2, 3,4, 5, 6, 7,
8 et9 —sontoriginaires de I'Inde. Les enfants ont comparé ces
chiffres aux chiffres romains et aux chiffres écrits en
hiéroglyphes d‘e IEgypte Antique.
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Chiffres romains et chiffres écrits en hiéroglyphes

Julien: Jamuna, c’est vraiment super que tes ancétres aient
inventé nos chiffres — imagine qu’on soit obligé d’utiliser des
chiffres romains ou des hiéroglyphes ?

Jamuna: Oh oui, je suis tout a fait d’accord avec toi — les
chiffres indo-arabes sont beaucoup plus faciles a manipuler.

Eclairage : Le systéme numérique indo-arabe
Ce sont des mathématiciens indiens qui ont inventé notre
systéme numérique de zéro a neuf

0,1,2,3,4,56,78et9
environ 500 ans apres Jésus-Christ — il y a donc a peu pres
1500 ans. Plus tard, au 7éme et 8éme siécle, le systéme

numeérique indien se répand dans divers pays arabes avant
d’arriver en Europe au 9éme siécle ou il remplace peu a peu les
chiffres romains.

O Stop et additionne !
Pour I’enseignant: Introduisez les chiffres romains et les
chiffres hiéroglyphes de I'Egypte Antique.

Asal: Jaime bien les chiffres hiéroglyphes. Regardez, 777 par
exemple. C’est pourtant un chiffre simple. Mais écrit avec des
hiéroglyphes, il est treés long. D’'un autre c6té, il ne faut pas
réfléchir longtemps comment l'écrire, c'est tres facile. Si on
essayait d’additionner 777 et 333 ?

Paolo: Bonne idée — moi, jaime les chiffres romains. Je vais
additionner 777 et 333 avec des chiffres romains.

© Stop et entraine-toi!

Résous les exercices de la fiche A— Chiffres romains et chiffres
hiéroglyphes.* Tu peux également inventer des additions ou
des soustractions a faire toi-méme et les résoudre ensuite.

Lilou apparait soudainement et saute sur le dossier d’'un des
deux bancs.

Lilou: Jétais caché dans I'arbre, j'ai suivi votre conversation.
Vous vous étes déja posé la question comment ce serait si
nous n'avions pas de chiffre du tout ? Lilou chante: Jai une
téte, quelques bras et la méme quantité de jambes. Jai
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beaucoup de doigts et autant de doigts de pied. J'ai plus
d'oreilles que de nez. Lilou et les enfants sont pliés de rire.

Les enfants ouvrent leurs boites d golter et commencent a
manger.

Alina a Asal: Tu as toujours ces especes de crépes dans ta
boite a golter — elles ont l'air si délicieuses. Je suis slre
quelles sont meilleures que mon sandwich tout mou.

Asal a Alina: Ce n'est pas une crépe, c’est un pain plat: un pain
taftan.

Paolo: Quel drole de nom! Mon pain s’appelle focaccia
[prononcer: foquatcha] — il est un peu plus épais que celui
d’Asal. Et regardez, il y a des trous dans la pate parce qu’on la
prépare avec de la levure fraiche. Dessus, il y a de d’huile
d’olive et du romarin.

Lilou prend un morceau de focaccia et 'enfouit vite dans sa
bouche.

Lilou: Miam, délicieux ... de I'huile d’'olive et du romarin.

Asal: Dans mon pain taftan, il y a de la levure également : de la
levure séche. Ca ressemble a des petits grains beiges, un peu

comme du gros sable.

Malaika: Dans le pain pita, il y a aussi de |a levure seche. J'aide
souvent mon pére quand il fait du pain pita.

Recette pour focaccia
Pour la pate:

v

levure fraiche (42 g)

v

1 cuillére a café de sucre
200 ml d’eau tiede

400 g de farine de blé
100 g de semoule

100 ml d’huile d’olive

v

v

v

v

Pour garnir la focaccia::
> 1 cuillére a soupe de gros sel
» 2 cuillere a soupe de romarin frais haché

Mélanger tous les ingrédients et laisser reposer la pate a
un endroit chaud pendant 30 a 40 minutes. Poser la pate
sur une plaque de four et I'étaler. Répandre le gros sel et le
romarin sur la pate. Laisser cuire de 25 a 30 minutes au
four préchauffé (200°C).

Durée de préparation (sans le temps pour faire lever la pate et
sans temps de cuisson] : 20 3 30 minutes.




Recherche la signification des mots qui sont nouveaux pour toi.
Ecris les mots et leur signification dans ton cahier. Tu peux
également faire un petit dessin ou amener I'objet a I'école (par
exemple du romarin, de la levure].

Pour I'enseignant: Ce travail peut se faire en groupes. Chaque
groupe recherche la signification de deux ou trois mots et les
explique ensuite aux camarades de classe.

Alina: Hé Jamuna, ton pain ressemble aussi a une crépe. Seuls
mon sandwich et le pain de Julien sont différents. Julien, c’est
le pain complet allemand que fait ton pére dans sa boulangerie ?

Julien: Oui. Je 'aime bien et mon pére ne cesse de me répéter
que le pain complet est trés bon pour la santé.

Fais une liste des pains mentionnés dans cette histoire.
Recherche sur internet dans quels pays on les mange. Si tu
connais d’autres sortes de pain, tu peux les ajouter a la liste.
Tu peux également faire un exposé pour tes camarades.

Lilou interrompt.

Lilou parlant comme un professeur: La farine compléte est
beaucoup plus saine que la farine blanche. Le grain de blé
complet a encore son enveloppe (le son] et le germe. Le son
et le germe contiennent des fibres, des vitamines, des
minéraux et de I'huile. Je mange beaucoup de pain complet et
regardez comme je suis en forme.

Observe un grain de blé complet avec une loupe. Compare-le a
un grain de blé raffiné. Identifie le son et le germe. Fais un
dessin légendé dans ton cahier.

Les enfants et/ou 'enseignant peuvent apporter différents
grains de céréales en classe : blé, avoine, seigle, orge, épeautre,
mais, riz, millet, etc. D’autres grains ressemblent a des grains
de céréales, mais n'en sont pas. Il y a les pseudo-céréales
(comme 'amarante, le quinoa, la chia, le sarrasin], les graines
(comme les graines de tournesol, de lin, de chanvre, de pavot)
ouencore les légumes secs [comme les haricots secs, les pois
chiches, les lentilles, les cacahouétes).

Exercice: Triez les grains de céréales, les graines et les
légumes secs que vous ou votre enseignant avez amenés en
classe. Recherchez des informations fiables sur ces grains sur
internet.

Lilou fait une roue sur le dossier du banc, saute sur le dossier
du deuxiéme banc et fait un bond dans l'arbre. Il serre ses
jambes autour d’une branche et fait le cochon pendu.

Alina: Oh Lilou, on sait que tu es la plus grande, la plus belle et
la plus intelligente créature sur terre.

Julien: Jaimerais tellement godter a tous vos pains. lls ont
vraiment l'air intéressants. On devrait peut-étre se voir ce
weekend et faire une grande féte du pain ?

Lilou: Super idée ! Je vous invite tous chez moi. Lilou chante:
Une féte du pain, une féte du pain, jorganise une féte du pain!

Alina: Mais est-ce qu'on saura faire tous ces pains ? Nest-ce
pas trop difficile ?

Jamuna: Mes chapatis sont vraiment tres, trés faciles a faire,
je les ai déja faits trés souvent. Il faut juste de la farine et de
I'eau. Si on veut, on peut ajouter une cuillerée d’huile et un peu
de sel. On mélange le tout, on prend une petite boule de pate,
on I'étale jusqu’a ce qu'elle soit bien fine, et on met le chapati
dans une poéle en fonte plate (un tawa). Julien, ton idée de
faire une féte du pain est fantastique. Lilou, jaménerai notre
tawa. Et de la farine. Par contre, je n'ameénerai pas d'eau —
jespere que tu en as a la maison.

Lilou: Trés drdle. Bien sOr que j'ai de 'eau courante a la maison.
J'ai méme de I'eau froide et de I'eau chaude. Et en plus, j’ai une
salle de bain avec une douche et un grand miroir. Et un salon
avec un canapé tres confortable.

Pour nous, cela va de soi que I'eau sorte du robinet quand nous
le voulons. Cela n'est pas le cas dans de nombreuses régions du
monde. Dans beaucoup de pays, I'eau potable (propre] est rare.

Exercice : Qu’aimerais-tu savoir sur 'eau potable ? Trouve des
réponses a tes questions dans des livres et/ou sur internet.
Assure-toi que la source d’information soit fiable.

Pour I'enseignant: Exemples de questions que les enfants
peuvent se poser: Comment obtient-on de I'eau potable ?
Combien de litres d’eau potable utilisons-nous chaque jour et
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a quelle fin ? Quelle est la proportion d’eau potable comparée
avec la quantité totale d'eau sur la Terre ? (Réponse : Si toute
l'eau sur Terre — océans, lacs, glaciers, etc. — est représentée
par un seau rempli avec 10 litres d'eau, la quantité d’eau
potable est 4 ml seulement.] !

Asal: Jamuna, est-ce que je peux utiliser ton tawa pour faire
mon pain taftan ? A Isfahan, une ville en Iran, mon grand-pére

cuit son pain taftan dans un four en argile.

Pain taftan en train de cuire dans un four en argile 2

Malaika: A la maison, nous cuisons le pain pita au four. C'est
amusant de regarder par la fenétre du four et d’observer
comme les pains — comment on dit ? — deviennent plus
gros (elles montrent avec les mains comment les pains
gonflent). A la fin, on a des poches de pain. On les ouvre
d’un cété et on met plein de choses dedans: de la salade,
des tomates, des falafels et une sauce au yaourt.

Alina: Vous savez quoi ? Cest mon anniversaire samedi. Je vais
vous amener des scones, de la confiture et de la ‘clotted cream’.

Scone avec de la creme épaisse et de la confiture

Malaika: Oh chouette, on fétera ton anniversaire tous en-
semble. Qu'est-ce que c’est des scones et de la ‘clotted cream’ ?

Alina: Les scones sont une spécialité britannique. Ce sont des
petits cakes ronds — ils sont trés vite préparés. Et la ‘clotted
cream’ est une creme trés épaisse.

La cloche de I’école sonne.

Jamuna: Oh, la cloche sonne. Qu’est-ce que nous avons main-
tenant ?

Paolo: Cours d'arts plastiques !

O Stop et fais un dessin !
Dessine des mandalas avec des chiffres indo-arabes, des
chiffres romains, des chiffres hiéroglyphes ou d’autres chiffres.

Eclairage : Pains plats

Le Chapati (parfois appelé roti], le pain pita et le pain taftan
sont des pains plats. On les prépare avec de la farine, de l'eau
et du sel — avec ou sans levure séche ou fraiche.

Les pains plats sont 'archétype méme du pain. Ils sont généra-
lement cuits dans un four en argile, dans un tawa ou sur un sac
(ou saj]. Méme aujourd’hui, ils sont encore le type de pain le plus
répandu dans le monde. Lavantage principal des pains plats est
qu'ils sont trés vite cuits (on ne consomme pas beaucoup de
bois, de charbon ou de gaz pour les faire cuire], il faut juste une
pierre chaude ou une plaque en métal, alors qu'il faut un four et
beaucoup de temps pour faire cuire une miche de pain. Et en
plus, 'avantage d'un pain plat est qu'il peut servir de cuillére !

Chapati dans un tawa [°!

=S

Pain pita cuit sur un saj ¥l
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Dans la cuisine de Lilou

RESUME

Les enfants essaient de déchiffrer des recettes de pain en arabe,
en hindi et en perse. Cela place les enfants alphabétisés avec
une écriture latine dans une situation qui est courante pour des
enfants qui ne sont pas encore familiers avec I'alphabet latin:

ls n'arrivent pas a lire le texte.

NIVEAU
moyen

DUREE
2 x 45-60 minutes (temps supplémentaire pour faire des pains
plats)

VOCABULAIRE
produits laitiers, petits fruits, ustensiles de cuisine pour faire
du pain

MATERIEL

> ingrédients pour la préparation de pain: farine blanche et
farine compleéte, sel, sucre, huile, levure séche et/ ou fraiche
et/ ou levure chimique etc. (voir les recettes dans le texte)

> acces a une cuisine avec une cuisiniére

> petits fruits (si I'activité est faite 3 la fin du printemps ou en
été) et/ ou produits laitiers

> la fiche B - Déchiffrer des recettes!

A Attention aux allergies et aux intolérances alimentaires !

Les invités arrivent dans la cuisine de Lilou I'un aprés I'autre.
Lilou est en train de gonfler des ballons pour la féte. Alina ar-
rive avec une grosse boite remplie de scones. Elle pose deux
pots de confiture sur la table ainsi qu’un énorme bol de ‘clotted
cream’.

Lilou: Bon anniversaire, Alina!

Lilou saute dans les bras d’Alina, lui met ses bras autour du
cou et 'embrasse sur la joue.

Malaika, Asal, Jamuna: Bon anniversaire, Alina !
Paolo, Julien: Bon anniversaire, Alina !

Alina: Merci, merci. Je suis si contente de féter mon anniver-
saire avec vous ! Voici les scones que je vous avais promis. Je
vais vous montrer comment on les mange. Vous placez un
scone sur votre assiette, vous prenez une cuillerée de ‘clotted
cream’ — si vous n'en avez pas, ce n'est pas grave, c’est tout
aussi bon avec du yaourt. Ensuite, vous étalez la créme sur le
scone — comme ceci — et aprés vous ajoutez une grosse cuil-

lerée de confiture. Oups, j'ai les doigts qui collent ! J'ai apporté
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fraises

de la confiture de fraises et de la confiture de cerises, mais
vous pouvez prendre nimporte quelle confiture: framboises,
groseilles, cassis, myrtilles ... n'importe.

O Stop et prends note !

Fais une liste de tous les produits laitiers que tu connais — tout
ce qui est fait avec du lait. Et/ou:: Fais une liste de petits fruits
que tu connais et décris a la fois leur aspect et leur goQt.

Pour I'enseignant: Produits laitiers: lait entier, lait écrémé,
beurre, fromage, yaourt, créme, creme chantilly, fromage blanc,
petit-lait.

Petits fruits : fraise, framboise, myrtille, mdre, groseille (rouge et
blanche), cassis, groseille & maquereau, baie de sureau ; petits
fruits moins courants: airelle [cranberrg], casseille, aronia.

O Stop et goiite!

Lenseignant peut apporter quelques produits laitiers en classe
et laisser les enfants les goQter et les comparer. Si cette acti-
vité est menée a la fin du printemps ou en été, les enfants et
l'enseignant peuvent apporter des petits fruits en classe. La
aussi, ils peuvent |les golter et les comparer.

A Attention aux allergies et aux intolérances alimentaires !

framboises

groseilles a
maquereau

Recette pour 10 a 12 scones
» 500 g de farine

» 1 sachet de levure chimique
> 1 cuillére a soupe de sucre

v

1 cuillére a café de sel

v

125 g de beurre (ramolli)

A\

250 g de yaourt

v

2 ceufs

v

de la farine pour le plan de travail

Mélanger la farine, la levure chimique, le sucre et le sel.
Ajouter le beurre ramolli et mélanger a nouveau. Ajouter le
yaourt et les ceufs. Mélanger, mais pas trop minutieuse-
ment. Préchauffer le four & 200°C. Etaler la pate jusqu’a ce
qu’elle ait une épaisseur d’'environ 2 cm. Découper des ron-
delles avec un verre. Déposer les rondelles — les scones —
sur une plaque de four recouverte d’une feuille de papier
sulfurisé et enfourner. Faire cuire pendant 15 minutes. Ser-
vir avec de la confiture et de la ‘clotted cream’ (ou du
yaourt).

Lilou: Commencons a préparer la pate pour les différentes
sortes de pain. Mes parents viendront nous aider plus tard
quand nous aurons besoin de la cuisiniére.

Paolo: Alina, quelle sorte de levure as-tu utilisée pour les
scones ?



Alina: Jai pris de la levure chimique. Cest une poudre blanche
qui se vend en petits sachets.

Asal: J'ai apporté la recette pour le pain taftan. Ma sceur I'a
écrite en perse.

Les autres: Oh non, on n'arrive pas a lire ce qui est écrit.

Asal: Ne vous inquiétez pas — elle m’a donné ce tableau pour
nous aider. Le perse s’écrit de droite a gauche, mais les chiffres
de gauche a droite. Regardez, voila par exemple le mot pour fa-
rine. Et13, il est écrit que nous avons besoin de 200 g de farine
blanche, 100 g de farine compléte, 180 ml d’eau tiéde, une cuil-
lére a café de levure seche, une cuillére a soupe d’huile d'olive
et une cuillére a café de sel.

On écrit 'arabe et le perse de droite a gauche, mais les chiffres
sont écrits de gauche a droite. Lhindi s’écrit de gauche a droite
— comme l'écriture latine.

Malaika: Clest trés intéressant, I'arabe s’écrit également de
droite a gauche, et les chiffres ressemblent beaucoup aux
chiffres perses. Regardez ma recette pour le pain pita!

Paolo: En effet, a 'aide des tableaux, on devrait étre capable
de déchiffrer les recettes.

Jamuna: Moi, j’ai amené une recette pour chapati. Mon pére I'a
écrite en hindi. Je reconnais tout juste les chiffres, pas plus.
Mais la bonne nouvelle est: je connais la recette par cceur. Et
en plus, ai amené un tawa.

Tawa et rouleau a patisserie

Essaie de déchiffrer ce qui est écrit dans les recettes. Aide-toi
des tableaux de correspondance pour les chiffres et des glos-
saires avec les mots utilisés dans la recette (voir la fiche B —
Déchiffrer des recettes].!

Pour I'enseignant : Cette activité est idéale pour un travail en
groupes. S'il y a dans la classe des enfants qui parlent hindi,
I'arabe ou le persan, ils peuvent éventuellement aider leurs ca-
marades de classe a déchiffrer les recettes. Si un enfant de la
classe vient d’'un pays avec une autre écriture non latine, il ou
elle pourrait amener en classe une recette (ou un autre texte
simple) écrite par quelqu'un de sa famille.
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Mots et chiffres de la recette pour pain taftan en perse et en frangais
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Recette pour pain pita en arabe
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Mots et chiffres de la recette pour pain pita en arabe et en frangais

Lilou: Bon, qu'est-ce qu’il nous faut pour préparer les différents
pains ? Vous avez slirement tous besoin d’'une balance et de
saladiers ?

Lilou ouvre tous les tiroirs et tous les placards de la cuisine et
lance une balance, des saladiers, un paquet de farine blanche,
un paquet de farine complete, du sel, de 'huile de tournesol —
les enfants courent de tous les cotés pour tout attraper.

Julien: Hé Lilou, fais attention ! Un des paquets de farine était
ouvert.

O Stop et prends note !

Fais une liste de tous les ustensiles dont tu as besoin pour
faire du pain. Décris ce que tu fais avec chaque ustensile.
Exemple: Avec un rouleau a patisserie, jétale la pate.
Pour l'enseignant: Venez jeter un coup d'ceil au coin vocabulaire.

© Stop et parle!

De quels ingrédients a-t-on besoin pour faire un pain plat (par
exemple du pain pita) ou des scones ? Lis les recettes des
amis de Lilou et nomme les ingrédients.

Asal: Jai amené tous les ingrédients dont j’ai besoin pour pré-
parer mon pain taftan. Lilou, est-ce que tu as un bout de film
plastique pour couvrir le saladier avec ma pate ? |l faut que ma
pate repose pendant environ une demi-heure.

Jamuna: Moi, j’ai besoin d’un rouleau a patisserie.

Asal, Malaika : Moi aussi.

Lilou: Et il nous faut une poéle, n'est-ce pas ? Ah, voila une poéle
en fonte — sapristi, elle est encore plus lourde que le tawa de
Jamuna!

Julien: Lilou, s'il te plait, ne la lance pas!

Paolo: J'ai amené un bloc de levure fraiche, sentez voir. J'ai
également amené de I'huile d’olive et du romarin fraichement

cueilli dans notre jardin. Ma pate doit reposer au moins pen-
dant une demi-heure.

Bloc de levure fraiche et petit tas de levure séche

Julien: Je n’ai pas amené de recette, mais j’ai pensé qu’on
pourrait faire quelques expériences. Cest quand méme éton-
nant, toutes ces levures différentes. Qu'est-ce qu’elles ont en
commun ? Qu'est-ce qui est différent ?
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Asal: Cest vrai. Pourquoi fait-on tous ces pains avec différents
types de levure ? Et tout d’abord: A quoi sert la levure ?

Lilou: Sans levure, le pain ne gonflerait pas.

Alina: On pourrait essayer de trouver quelles sont les meil-
leures conditions pour faire vraiment bien gonfler la pate.

Malaika: Oh, quelle bonne idée ! On peut essayer avec de la le-
vure séche, on en a au moins 10 sachets.

© Stop et prends note !

Est-ce que tu as une idée pourquoi la levure fait gonfler la
pate ? Quest-ce qu'il faut faire pour que la pate gonfle bien ?
Ecris tes hypothéses (ce que tu penses) dans ton cahier. Ré-
fléchis a une expérience que tu pourrais faire pour vérifier tes
hypothéses. Fais I'expérience que tu as planifiée, observe bien
le résultat et note tes observations dans ton cahier. Ecris une
conclusion.

936 YTH ATSHY 3TTaT
Gy FTH 3TaT
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Recette pour chapati en hindi




Les enfants découvrent quelles sont les meilleures conditions
pour faire lever une pate. lls apprennent qu'il faut étre systéma-
tique si I'on veut vraiment trouver ce qui fait gonfler la pate. Il
faut faire attention a ne changer qu'un paramétre a la fois. Les
paramétres sont : la température de I'eau et la quantité de
sucre.

@ difficile

45-60 minutes

mots pour décrire 'expérience, verbes au passé

Pour chaque groupe :

> Pour chaque groupe:

5 sachets de levure séche

4 cuillére a café de sucre

5 bouteilles (de 0,75 ou 1 litre)

(Dans l'une des bouteilles, on versera de I'eau bouillante,

elle doit donc étre en verre ; les autres bouteilles peuvent

étre en plastique.)

> de l'eau froide, tiéde et bouillante (demander de 'aide & un
adulte)

> 5 ballons gonflables (les gonfler et les dégonfler une ou
deux fois au préalable pour qu'’ils soient plus souples)

> un entonnoir

> la fiche C — Rédiger un protocole!

v vV VvV V

A\ Fais attention avec I'eau bouillante !

Jamuna: Lilou, est-ce que tu as des bouteilles vides ? On
pourrait verser de la levure et de 'eau dans une bouteille et
observer ce qui se passe.

Malaika: Oui, on met de la levure, du sucre et de I'eau tiéde
dans une bouteille ; aprés, on met un ballon sur la bouteille et
on observe ce qui se passe.

Julien: Oui, allons-y.
Lilou: Mais si on veut trouver les meilleures conditions pour

faire gonfler la pate, il faut qu'on fasse des comparaisons. |l
faut qu’on travaille comme des vrais scientifiques. Si on veut

savoir si c’'est important de prendre de I'eau tiéde, il faut au
moins deux bouteilles. Dans chacune, on verse un sachet de
levure seche et une cuillere a café de sucre. Ensuite, on verse
100 ml d’eau tiéde dans une bouteille et 100 ml d’eau froide
dans l'autre. A la fin, on saura si c'est important de prendre de
I'eau tiede — comme c’est écrit dans les recettes.

Lilou et les enfants font I'expérience. lls versent un sachet de
levure séche et une cuillére a café de sucre dans chacune des
bouteilles.

Asal: Lilou, est-ce que tu as un entonnoir ? Avec un entonnair,
ce sera plus facile de verser 'eau dans les bouteilles.

Lilou: Oui, je vais te chercher un entonnoir.

Lilou ouvre un tiroir et lance un entonnoir d Asal. Asal l'attrape et
verse 100 ml d’eau tiéde dans la premiére bouteille et 100 ml
d’eau froide dans la deuxiéme bouteille. Malaika prend deux bal-
lons gonflables et les accroche aux goulots des deux bouteilles.

i
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Faire une expérience avec deux parameétres : Dans toutes les
recettes pour pates contenant de la levure, il est toujours écrit
qu’on doit ajouter un peu de sucre et de I'eau tiede. Est-ce que
la pate gonflerait s'il n'y avait pas de sucre ? Ou avec de l'eau
froide ? Ou avec de I'eau bouillante ? Planifie une expérience
pour trouver les meilleures conditions pour faire gonfler une
pate. Quels résultats prévois-tu ? Formule des hypothéses.
Fais I'expérience et rédige un protocole.



Pour I'enseignant : La fiche C* peut étre utilisée pour rédiger le
protocole.

Les enfants ont a faire a une situation avec deux parametres
indépendants: la température et la quantité de sucre. lls ne
devront changer qu’un parametre a la fois s'ils veulent obtenir
une conclusion pertinente. Ceci est une situation qu’ils
rencontreront souvent a la fois en sciences et dans la vie
quotidienne.

Voici ce qui pourrait étre écrit dans la rubrique ‘Réalisation de

I'expérience’:

1. Alaide d’un entonnoir, nous avons versé un sachet de
levure dans chacune des bouteilles.

» Dans la bouteille n°1, nous n’avons pas mis de sucre,
juste 100 ml d’eau tiéde.

» Dans la bouteille n°2, nous avons mis 1 cuillére a café de
sucre et 100 ml d’eau tiéde.

» Dans la bouteille n°3, nous avons mis 2 cuilléres a café
de sucre et 100 ml d’eau tiede.

» Dans la bouteille n°4, nous avons mis 1 cuillére a café de
sucre et 100 ml d’eau bien froide (du robinet ou du
réfrigérateur).

» Dans la bouteille n°5, nous avons mis 1 cuillére a café de
sucre et 100 ml d’eau bouillante (nous avons demandé &
un adulte de verser I'eau bouillante).

2. Nous avons mélangé les ingrédients dans chaque
bouteille (en mettant le pouce sur 'ouverture du goulot).
Nous avons accroché un ballon gonflable sur le goulot de
chaque bouteille.

A\ Attention avec 'eau bouillante !

3. Nous avons observé ce qui s'est passé avec les ballons et
avec les différents mélanges dans les bouteilles.

B
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Extrait d’un protocole: conclusion

Voici ce qui pourrait étre écrit dans la rubrique ‘Résultat et ex-

plication’:

1. Rien ne se passe dans la bouteille n°1: La levure a besoin
de sucre pour produire des bulles (du dioxyde de carbone).

2. Rien ne se passe dans la bouteille n°5: Si l'eau est trop
chaude, la levure n’a pas deffet.

3. En comparant les bouteilles n°2 et n°3, on peut conclure:
Sion ajoute plus de sucre, plus de bulles sont produites.

4. En comparant les bouteilles n°2 et n°3, on peut conclure:
Avec de I'eau tiéde, plus de bulles sont produites.

Conclusion: Si I'on veut savoir ce qui influence I'expérience, il
ne faut changer qu’un parameétre a la fois. Dans cette
expérience, les parametres sont: la température de l'eau et la
quantité de sucre. Un mélange de levure, de sucre et d'eau
tiede produit un gaz. Ce gaz est du dioxyde de carbone (CO0,).

Levure : Contrairement a son apparence quand elle est séche,
la levure est un étre vivant. La levure est un champignon. Des
que l'on ajoute du sucre et de I'eau tiede, la levure commence
a se développer: Elle mange le sucre et produit du dioxyde de
carbone — un gaz qui fait gonfler le ballon. Si on met de I'eau
bouillante sur la levure, elle meurt. Cette particularité de la
levure — de produire un gaz — est la raison pour laquelle on
lutilise pour faire du pain: Il devient aéré et léger.

Le dioxyde de carbone: Le CO, est un gaz. Il est invisible et
inodore. C'est un composant naturel de 'atmosphere de la
terre. Sans CO, dans I'atmosphére, il n’y aurait pas de vie sur
terre ; il ferait tout simplement trop froid. Trop de CO, n'est pas
bon non plus: Les hommes émettent de grandes quantités de
C0, dans I'atmosphére — par exemple en consommant des
combustibles fossiles (charbon, pétrole, gaz]. Le C0, est un
des gaz a effet de serre qui provoquent le réchauffement de
notre planéte.

Le sucre caché dans la farine : La farine peut activer la levure
a elle toute seule, sans qu’on y ajoute du sucre. Ceci est dd au
fait que la farine contient essentiellement des hydrates de
carbone (de 'amidon et des fibres alimentaires), plus de I'eau
et des protéines (du gluten). lamidon est un polysaccharide
(une molécule constituée d’une longue chaine de sucres
simples). Les champignons de la levure se nourrissent de ces
sucres pour se reproduire.
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Expérience : Flotte ou coule — différentes pates dans I’eau

RESUME Tu peux faire du pain avec les restants de pate:

Les enfants préparent trois sortes de pates: une pate sans le- > La pate sans levure ressemble a la pate a chapati. Tu peux

vure, une pate avec de la levure séche et une pate avec de la en faire de délicieux pains plats. Etale la pate avec un

levure chimique. IIs testent quelle pate coule et quelle pate rouleau  patisserie, fais cuire chaque pain dans une poéle.

et > La pate avec la levure séche ressemble a la pate pour pain

NIVEAU taftan, tu peux en faire des petits pains. Prends des petits
® difficile morceaux de pate, fais-en des boules d'environ 5 cm de

DUREE diameétre, laisse reposer pendant 20 a 30 minutes. Fais

45-60 minutes cuire au four pendant 10 & 12 minutes a 225°C.

VOCABULAIRE > La pate avec la levure chimique ressemble a la pate a

mots pour décrire l'expérience, verbes au passé scones. Etale la pate (1 a 2 cm d’épaisseur). Découpe des

MATERIEL rondelles de pate avec un verre et pose-les sur une plaque

> recettes pour préparer différentes sortes de pates! de four recouverte de papier sulfurisé. Fais cuire au four

Pour chaque groupe : pendant 15 minutes a 200°C.

> farine

> eau tiéde (37°C)

> levure séche

> levure chimique

> huile

> sucre

> cuillére a soupe

> verre doseur

> bassine ou grand saladier

>

colorants alimentaires pour différencier les différents types
de pate
> la fiche C — Rédiger un protocole’

O Stop et fais une expérience !

Saladier rempli d’eau tiéde avec des morceaux de pates.

Prépare trois pates différentes:
» Pate 1: Mélange 180 g de farine, 2 cuilléres a soupe d’huile,  Voici ce qui pourrait étre écrit dans la rubrique ‘Réalisation de

2 cuilléres a soupe de sucre et 100 ml d’eau tiede. I'expérience’:
> Pate 2: Mélange 180 g de faring, 1 sachet de levure séche, 1. Nous avons préparé trois types de pates:

2 cuilléres a soupe d’huile, 2 cuilléres a soupe de sucre et » Pate n°1: Nous avons mélangé 180 g de farine, 2 cuil-

100 ml d’'eau tiéde. léres a soupe d’huile, 2 cuilléres a soupe de sucre et 100
» Pate 3: Mélange 180 g de farine, 1 sachet de levure ml d’eau tiéde. Cette pate ne contient pas de levure.

chimique, 2 cuilléres a soupe d’huile, 2 cuilleres a soupe » Pate n°2: Nous avons mélangé 180 g de farine et un

de sucre et 100 ml d'eau tiede. sachet de levure séche. Nous y avons ajouté 2 cuilléres

a soupe de sucre et 100 ml d'eau tiede. Cette pate

Ajoute du colorant alimentaire pour différencier les trois types de contient de la levure séche.
pates. Prends des petits morceaux de pate, fais-en des boules et » Pate n°3: Nous avons mélangé 180 g de farine et une
met-les dans un saladier rempli d’eau tiede. Quelle boule de pate cuillere de levure chimique. Nous y avons ajouté 2 cuil-
flotte ? Quelle boule de pate coule ? A ton avis, pourquoi ? Rédige léres a soupe de sucre et 100 ml d’eau tiéde. Cette pate
un protocole de I'expérience. contient de la levure chimique.

2. Nous avons versé de I'eau tiéde dans le saladier. Nous avons

pris un morceau de chaque pate. On en a fait des boules
Pour I'enseignant: La fiche C* peut étre utilisée pour rédiger d’a peu prés la méme taille. Nous avons mis les boules de
le protocole. pate dans I'eau et nous avons attendu un moment.
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Voici ce qui pourrait étre écrit dans la rubrique ‘Observations’:

1. D’abord, toutes les boules de pate ont coulé au fond du
saladier. (Sila levure chimique est trés fraiche, la pate
peut ne pas couler.)

. La boule de pate avec la levure chimique monte a la
surface en premier. On voit des bulles a la surface de
la boule de pate.

. Aprés quelques minutes, on observe également des bulles
ala surface de la boule de pate avec la levure seche. Cette
boule monte a la surface également.

Voici ce qui pourrait étre écrit dans la rubrique ‘Résultat et

explication’:

1. Sur la boule de pate avec la levure chimique, les bulles
apparaissent immédiatement. Les bulles font que la
densité de la pate change. La boule de pate a toujours la
méme masse, mais son volume est plus grand — cela
signifie que sa densité est plus petite. La densité de la
boule de pate est plus petite que la densité de I'eau. Cest
la raison pour laquelle la boule de pate monte a la surface
de l'eau.

. La boule de pate avec la levure séche coule. Elle ne monte
a la surface de I'eau qu’apreés plusieurs minutes. Les
bulles n’apparaissent pas tout de suite. Contrairement a la
levure chimique, la levure seche réagit plus lentement
avec l'eau et le sucre.

. La boule de pate sans levure reste au fond du saladier. Sa
densité est plus grande que la densité de I'eau.

<
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Eclairage: La chimie de la levure séche et de la levure
chimique

La levure (séche ou fraiche] que nous utilisons pour faire du
pain ou des gateaux est un champignon. Dans la pate tiéde et
humide, la levure et le sucre réagissent et forment de I'alcool
— qui s’évapore pendant la cuisson — ainsi que du dioxyde de
carbone. Le dioxyde de carbone est un gaz, également connu
sous sa formule chimique: CO,. Ce sont les bulles de dioxyde
de carbone dans la pate qui font que la pate gonfle.

La levure chimique est constituée a la fois d’'un acide (du
bitartrate de potassium, aussi appelé créme de tartre] et d’'une
base (en général du bicarbonate de sodium]. Quand la levure
chimique est mise en contact avec de I'eau, 'acide et |a base
réagissentimmédiatement. Un des produits de réaction est le
dioxyde de carbone (NaHCOs;+H*~>Na*+C0z+ H.0) — de
grosses bulles de CO, se forment.

Siles enfants ne sont pas familiers avec le concept de densité,
c’est l'occasion de lintroduire a travers des exemples
pratiques. La densité est définie comme étant la masse divisée
par le volume.

Approfondir le concept de densité

Prend deux verres identiques. Remplis (a ras bord) le premier
verre avec du sucre, le deuxieme avec des flocons de mais. Les
deux verres ont le méme volume (la méme taille). Leurs
masses, par contre, sont différentes. Prends une balance et
pése les deux verres. Le verre avec le sucre est plus lourd que
le verre avec les flocons de mais. On en déduit: La densité du
sucre est plus grande que la densité des flocons de mais.

Une pdte contenant de la levure

(séche ou chimique] est pleine
de petits trous. Elle est moins
dense que I'eau. C'est la raison
pour laquelle cette pdte flotte
dans l'eau ... et que du pain fait
avec de la levure est si léger.

~




Les enfants préparent une pate a laquelle ils mélangent du jus
de chou rouge. Ensuite, ils ajoutent du jus de citron a un mor-
ceau de pate et du bicarbonate de sodium a un autre morceau
de pate. IIs observent le changement de couleur.

moyen
45-60 minutes
mots pour décrire I'expérience, verbes au passé

Pour chaque groupe::

> jus de chou rouge — ou un chou rouge pour faire du jus de
chou rouge soi-méme

> farine

> 1 ou 2 citrons

> deleau

> bicarbonate de sodium (natron)

> verre doseur

> cuillére a soupe

> saladier

> la fiche C — Rédiger un protocole*

Coupe un chou rouge en petits morceaux (1 3 2 cm). Mets
les morceaux dans un sac en plastique. Laisse le sac au
congélateur pendant au moins 12 heures. Verse environ un
bol de morceaux de chou rouge congelés dans un saladier
et recouvre les d'eau tres chaude. Attends 20 minutes. Re-
mue et verse dans un tamis. Prét !

Le secret de cette recette: Au congélateur, l'eau dans les
cellules du chou rouge géle, détruisant ainsi les parois des
cellules. La couleur bleue-violette du chou rouge se dissout
ensuite facilement dans I'eau chaude.

S'il reste du jus de chou rouge apres I'expérience, tu peux
le mettre dans un récipient adéquat et le conserver au
congélateur pendant au moins trois mois.

Prépare le jus de chou rouge en suivant les instructions dans la
recette ci-dessus. Prépare une pate en mélangeant 140 g de
farine et 100 ml de jus de chou rouge. Partage la pate en trois
parts et fais des boules. Ajoute une cuillére a soupe de jus de
citron a une boule de pate et une cuillére a soupe de bicarbonate
de sodium a une deuxiéme boule de pate. Ajoute un peu de
farine ou un peu de jus de chou rouge si la pate est trop séche
ou trop liquide. La troisiéme boule de pate sert de «boule-
témoin ». Observe ce qui se passe et rédige un protocole.

Pour I'enseignant: La fiche C* peut étre utilisée pour rédiger le
protocole. S'il n'y a pas assez de temps pour préparer la pate,
on peut verser le jus de chou rouge dans trois petits verres
identiques. Ensuite, on ajoute une cuillere a soupe de jus de
citron dansun des verres et une cuillére a soupe de bicarbonate
de sodium dans un deuxiéme verre. Dans le troisiéme verre, il
n'y a que du jus de chou rouge — cest le verre-témoin. Les
enfants comparent les couleurs des trois solutions.

Voici ce qui pourrait étre écrit dans la rubrique ‘Réalisation de

lexpérience’:

1. Nous avons mélangé 140 g de farine et 100 ml de jus de
chou rouge.

2. Nous avons partagé la pate en trois parts. Nous avons
ajouté une cuillére a soupe de jus de citron a un morceau de
pate et une cuillére a soupe de bicarbonate de sodium a un
deuxieme morceau de pate. Nous les avons bien pétris. Le
troisieme morceau de pate nous a servi de témoin.

3. Nous avons observé que les deux morceaux de pate ont
changé de couleur.

Préparation du jus de chou rouge



LES CURIOSITES DE LA CUISINE

Voici ce qui pourrait étre écrit dans la rubrique ‘Résultat et
explication’: Aprés avoir ajouté du jus de citron dans une des
trois boules de pate, la pate est devenue rose-violette. La boule
de pate a laquelle on a ajouté du bicarbonate de sodium est
devenue verte. Cela montre que le jus de citron est un acide et
que le bicarbonate de sodium est une base: Le jus de citron est
acide, le bicarbonate de sodium est basique (= le contraire
d’acide].

Eclairage : Acides, bases et pH
Le pH indique I'acidité ou la basicité d’un liquide: pH=1:trés
acide, pH="7: neutre, pH=14: trés basique

Si on met quelques gouttes de jus de chou rouge dans un
liquide, la couleur du liquide change. La couleur dépend du pH
du liquide. On dit que le chou rouge est un indicateur de pH.

rouge : pH =2 =trés acide (exemple: jus de citron)
rose-violet: pH=4

violet: pH=6

bleu: pH="7=neutre (exemple: I'eau)

bleu pétrole: pH=8

bleu-vert: pH=10

vert: pH=12

jaune verdatre : pH = 14 = trés basique (exemple : déboucheur
chimique)

Pate avec du jus de citron (rose-violette), pate témoin (violette)
et pate avec du bicarbonate de sodium (verte)
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Le jus de chou rouge est
un indicateur de pH. Il
indique si un liquide est
acide ou basique.
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