Il existe deux grandes catégories de bovins

On m'appelle génisse
lorsque je n'ai pas
encore eu de veat.

Vache laitiére
LLes waches laitiéres sont comme leur nom
l'indique, élevées pour leur lait ! Elles sont traites 2
fois par jour et peuvent donner jusqu'a 30 litres par
jour et 9000 litres par an. Ces vaches pesent
environ 700 kg.
La race principale que I'on va trouver en Wallonie
est la Pie Noire Holstein.

D'autres races ...

Pie Rouge Jersey

Le savais-tu ?

0On appelle
"Boeuf” un
laureau castre.

Vache viandeuse

L.es vaches et taureaunx viandeux sont quant a eux
élevés pour leur chair. Ils sont beaucoup plus impo-
sants, leur poids varie en effet entre 700 et 900 kg
pour les vaches et de 1100 a 1300 kg pour les
taureaux !

La race Blane-Bleu-Belge est la plus répandue en
Wallonie. -~

D'autres races ... y e
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Les produits laitiers

La ereme




L3 chevre et Ia hrehis
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Tous les moutons sont tondus une fois par an. %‘j‘wﬁ. "
On récolte entre 2 et 8 kg de laine par animal, bf 1%
selon sa race. - ifeies

Elle est ensuite lavée et filée.

Il existe certaines races laitieres chez les moutons. Le lait de chévre est essentiellement utilisé dans la
Ce lait est utilisé pour la fabrication de fromages fabrication de fromages.
comparables a la feta.
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muninsohe, Theb En}.a/n,d; de mais, dfﬂehﬁae;,
uwiies ou glands

e il = S3malls di senhal, maman
de 6 & 12 Fm.cepxetb e PO’l.tEE.a de 3 mois,

3 semaines & 3 jount auvec 2 ]‘nmtéeu ah QU

ﬂ%ﬁ%ﬁhﬁiﬁm: @am,::: © oocﬂm Coub esb Pu-a«m |

Le cochon se
roule dans Ia
boue pour se

rafraichir et pas
parce qu'il aime
lasaleté!
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; Le coq est le chef de la basse-cour. On le voit souvent perché en train de la surveiller.
Il donne I'alarme dés qu'un danger la menace.
Il est aussi un bon réveille-matin, car il se léve et chante dés le lever du soleil.
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1. Chalazes : Il s'agit d'une paire de filaments en
spirale qui maintient le jaune au centre du blanc.

De quoi est-il composé ?

&

=200 Tl 2. Le blane : Appelé albumen, il est composé d'eau et
- ] . - o . #
- est riche en protéines et quelques minéraux.
— Blanc . : . o
= 3. Le germe : C'est la porte d'entrée pour la fertilisa-
L ¥
‘ tion de 'oeuf.
Germe : o : - : ’
‘ i 4. Le jaune : Il s'agit en fait de l'ovule qui est gonflé
- Jaune de réserve de nourriture pour le futur poussin.
Coquille 5. La coquille : Premiére ligne de défense de l'oeuf
Chambre a air contre les bactéries, elles est composée de calcaire.

6. Chambre a air : formée i la base de l'oeuf au fur

: : : et a mesure que l'oeuf pondu refroidit.
D'ou vient-il ?

Chez la poule, produire un ceuf est spontané : elle pond des ceufs sans avoir
été fécondée. Ces oeufs non fécondés, sont ceux que tu vas retrouver dans
Lon assiette.

Pour qu'il y ait un poussin, il faut un coq qui féconde l'oeuf ! Ensuite. son
trajet est identigue.
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l'oeuf dans

l'oviducte dure
24h.

1. L'ovaire de la poule contient des ovules. Chaque jour, un ovule se détache.

L'ovule grossit et se transforme en une dizaine de jours en un jaune d'oeunf.

2. L'oeuf commence son trajet dans l'oviducte de la poule. Il peut alors étre

fécondé par les spermatozoides du coq qui remontent a sa rencontre.

3. Petit a petit, le blanc va se former autour du jaune, les membranes le

retenant également.

4. Clest ensuite au tour de la coquille de se former.

L'oeuf de poule et les autres...
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L3 lapine
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Le savais-tu ?

Le lapin angora

Le lapin angora est élevé pour sa toison de

laine, reconnue pour sa douceur et la chaleur La vue du lapin est trés large (340°). Ile s t
1 s an s

qu E:HE procure. L‘itfl;ll:li‘ de voir derriere lui sans se retourner.

Cet animal a une durée de vie d'environ 7 ans, [l voit aussi trés bien dans le noir.

pendant lesquels il aura produit une quantité
de laine de 6 a 8 kilos.

Le poil est récolté tous les 100 jours. ce qui cor-
respond a un cyele de pousse. A ce moment, le Lievre et lapin ... Quelles différences ?
lapin mue, on va alors pratiquer ['épilation
"sans douleur"

Il existe done deux sortes de récolte: la tonte
et I'épilation.

Le liévre habite dans un gite, tandis que le
lapin habite dans un terrier.

Le liévre a de plus longues oreilles et de plus
longues pattes postérieures. Il est plus gros
que le lapin.

Le lievre peut atteindre 70 km/heure tandis
que le lapin atteint 40 km/heure.

Les dents du lelpiu poussent continuellement !
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L'anesse et Ia ponette
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L'apiculture est I’élevage d’abeilles par 'homme pour exploiter les produits de la ruche. Lj o
' |
——
La Ruche
- " Leruche est la maison des abeilles, c'est une boite en bois composée de 3 parties:

récolte de miel.

Une colonie se compose de 3 types d'individus :

La reine

Role : elle se reproduit et pond les oeufs qui don-

neront d'autres abeilles.
Quantite : il n'y a qu'une seule reine par ruche.
Durée de vie : 4 a 5 ans.

Le faux bourdon

Réle : ces males fécondent la reine et gardent un
équilibre de température en restant dans la
ruche.

Quantité : plus ou moins 500 par ruche

Durée de vie : 6 mois. Mais le male qui arrivera a
féconder la reine, y perdra la vie.

L'abeille ouvriére

Role : elles sont toujours actives, méme la nuit.
Quantité : 20 a 30.000 et + par ruche
Durée de vie : 40 jours
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L'abeille va butiner les fleurs et y récolter le nectar

qu'elle va stocker dans son jabot.

Le nectar va v subir un début de transformation

chimique sous l'influence des sucs digestifs,

De retour a la ruche, I'abeille dépose le nectar dans
une cellule. Dez ouvrieres vont alors le ventiler

jusqu'a ce que les 2/3 de I'eau soient évaporés.

Les abeilles vont ensuite avaler ce produit et le
"ruminer” en lui faisant accomplir plusieurs fois le
trajet du jabot a la bouche et de la bouche au jabot.

La fabrication du miel

| - Le corps de ruche : boite dans laquelle se trouvent des cadres composés de centai-
nes de cellules hexagonales on la reine pondra ses oeufs et on les abeilles vont entre-
poser le pollen et les réserves de nourriture.

- La hausse : autre boite que l'apiculteur va superposer au corps de ruche dés I'ar-
rivée du printemps. Elle est aussi composée de cadres, qui eux vont servir a la

- Le toit : il sert a protéger cet habitat.

Les habitants de la ruche

La reine

Le faux bourdon L'abeille ouvriére

Les 6 metiers de l'ouvriere

- Du 1 au 3 éme jour, elle nettoie et répare la ruche.

- Du 3 au 10 éme jour, elle nourrit les larves.

- Du 10 au 12 éme jour, elle tasse le pollen, ventile la
ruche et réecupere le nectar,

- Du 12 au 18 éme jour, elle fabrique les rayons avee de
la cire.

- Du 18 au 20 éme jour, elle garde entrée de la
ruche et ne laisse passer que les abeilles qui ont I'odeur
de la ruche.

- Du 21 éme jour jusqu’a sa mort, elle butine les fleurs
pour récupérer le nectar et le pollen.

Aprés ce malaxage, les insectes dégorgent définitive-
ment le contenu de leur estomac dans les petites
alvéoles qu'elles vont refermer soigneusement avec de la
cire pour protéger ce mélange précieux !

L'apiculteur prend alors le relais, il va récolter les
cadres, les désoperculer, extraire le miel en placant les
cadres dans une machine qui les fait tourner. Il va le
filtrer et le laisser pour maturation puis le conditionner
pour le stocker et ensuite le vendre.







13 pomme

Le pommier
travaille toute
l'année pour
donner des
fruits.
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C'est quoi un verger ?
Un verger est un terrain réservé a la culture

d'arbres fruitiers.
Chez nous, on v trouve essentiellement des

pommiers et des poiriers, répartis sur 1500

hectares.
99% de ces arbres sont des basses tiges qui

facilitent les récoltes.

Dans les vergers on trouve aussi des cerisiers,
des pruniers, des reine-claudiers...




[ne pomine de
terre contient 70 a

80 % d'eau et 20 %
de matiére séche
(dont de I'amidon).

Plus de 3000 variétes...

On classe généralement les pommes de terre en fonetion
de leur chair et de la facon dont celle-ci va réagir a la
cuisson.,

Chair ferme : Ces pommes de terre ne se délitent pas a
la cuisson et restent entiéres et fermes. Leur teneur en
matiére séche est plus faible que celle des pommes de
terre a chair farineuse. Exemples: Exempla, Franceline
. Charlotte, Nicola et Gourmandine.

Chair farineuse : Les pommes de terre a chair farineuse
se délitent a la cuisson. Leur grain est grossier et leur
chair assez séche. Exemples: Bintje et Victoria.

Les spécialités régionales sont des variétés de pommes
de terre qui sont cultivées dans des régions spécifiques
qui leur donnent un gott particulier et incomparable.
Exemples: Corne de Gatte et Platte de Florenville.

Les pommes de terre a toutes fins sont des pommes de

terre de chair assez fine, se délitant un peu a la cuisson.
Exemple: Marabelle.
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Qu'est-ce que c'est ?

Le mot pomme de terre désigne ce TUBERCULE qui,
a l'lextrémité de la tige souterraine. accumule des
réserves sous forme d'amidon. C'est un des LEGUMES

les plus consommés en Europe. On le classe dans la
pyramide alimentaire a I'étage des FECULENTS.

Le mot désigne aussi la PLANTE elle-méme dans son
ensemble. Elle est composée d'une partie visible exté-
rieure (tiges. feuilles et fleurs) et d'une partie souter-
raine (racines, tiges souterraines et tubercules).

Ses nombreux usages

1. Certaines vont étre traitées pour éviter la forma-
tion de germes. Elles finiront dans ton assiette.

2. D'autres sont destinées a étre de nouveaux plants,
Stockées pendant 6 mois, elles vont germer et seront-
prétes pour étre plantées,

3. Grace a la qualité de leur amidon, elles sont desti-
nées a l'industrie et v sont transformées en plus de
200 produits industriels qui en dérivent.




Les fruits et legumes

Printemps



Les différentes céréales

dans notre alimentation

L'avoine
On la mange en

flocons et gruau
d'avoine.

L'orge

L'orge brassicole est
utilisée pour la fabri-
cation de la biére.

Le blé ou froment

On '"utilise pour fabri-
P
quer le pain,, les biscot-
tes, les hiscuits...

Le seigle

Il est utilisé pour faire
du pain, du pain
d'épices et de l'alcool.

L'épeautre

On en fait de la farine
pour fabriquer du
pain.

Le mais

On en fait de 'huile
et du pop-corn.
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