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Simon est tout content Il a décidé de mettre Mélanie et Martin ont

d’aller a I’école aujour-  son costume de LA également enfilé leur
d’hui, car son institutrice BENDE oES FElﬂ{t . n’est costume de LA g¥npE ofs
a annoncé la venue de  pas le seul...Dans sa FE‘Q“‘. La récréation est
Margot, la cyber-vache, classe Méline, Aline, finie. La petite bande
dans sa classe. Tom, Louis, Emilie, _ s’installe dans la
classe.
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Quelques minutes plus
tard, Margot entre dans
la classe. Comme il fait
beau, elle les emmeéne
en promenade dans la
nature. lls ont vraiment
de la chance, le temps
se préte merveilleuse-
ment a la découverte.
Margot s’arréte au bord
d’'une prairie et leur

demande de s’asseoir
les uns a coté des
autres. Vient alors le
moment des présenta-
tions. Simon se présente
ainsi que tous ses petits
amis. Margot promet
d’essayer de retenir tous
les  prénoms.  Elle
explique ensuite a ses
amis de LA ¥NDE ofs

redage qu'elle est venue
leur faire découvrir les 5
sens. La petite bande
essaie alors de citer les
5 sens. Mais méme en
réfléchissant beaucoup,
ils n‘en trouvent que
trois : la vue, l'ouie et
l'odorat. Mais quels
sont les deux autres ¢¢




Margot ne veut pas
directement leur donner
la réponse car elle esti-
me qu'ils les retiendront
mieux s’ils les décou-
vrent eux-mémes au
cours de la journée.

LA B¥NDE 9ES FElc“& se re-
met en route derriére
Margot.

En cette belle journée de
mai, les fermiers sont
occupés aux premieéres
fenaisons.

Méline découvre avec
plaisir la bonne odeur
de ['herbe fraiche-
ment coupeée.
Margot [ui signale
que c’est grice a
son odorat
qu’elle a percu
cette odeur.
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Le sens de l'odorat
est pergu par notre nez.

La paroi supérieure de notre nez est tapis-
sée de petites cellules appelées cellules
olfactives. Il s'agit de petits détecteurs
dodeurs qui envoient leurs messages au
cerveau pour que celui-ci décode ce que
lon eent. Si on sent une pomme, ces
petits détecteurs en captent lodeur et la
transmettent au cerveau qui nous fait
savoir que ¢a sent la pomme et non le fro-
mage.

Lodorat est le plus subtil des 5 sens.
Gréce a lui, méme sans voir, nous sommes
capables de deviner. Autrefois I'homme,
comme les animaux, avait l'odorat trés
développé. Aujourd’hui, 'évolution de la vie
a fait qu'il a perdu une partie de

son odorat. Les animaux, eux, l'ont pleine-
ment conservé.

Saviez-vous que gréce a I' odo-
rat le chien est capable de
suivre la piste de quelgu’un
sans méme lavoir vu, rien
quen reniflant l'odeur d'un
objet ayant appartenu & cette
personne ¢

Les abeilles, quant a
elles, peuvent
émettre une sub-

stance odorante

qui leur permet de

s¢ retrouver a plu-

sieurs kilométres
de distance.

Chez I'homme, méme s'il

est moins déveioppé que chez les animaux,
I'odorat l'est quand méme plus que nous le
pensons. Il est une source de tres nom-
breuses informations concernant notre
environnement proche. Nous sommes
capables de déceler une substance dans
Pair méme si elle ne s’y trouve quen trés
petites guantités : parfum, fumée, ...

Saviez-vous que les arbmes s'échappent
en plus grand nombre des aliments loreque
la température de ceux-ci est élevée ?
Cest pour cela qu'a température ambian-
te, le fromage sent plus fort que quand il
sort du réfrigérateur ou que l'odeur du lait
chaud est plus

agréable que celle
du lait froid.




Pendant cette explica-
tion, LA BYNDE oFs FE"I“
a continué sa route et la
voici arrivée a l'orée
d’un bois.

Aline est attirée par de
petits cris provenant
d’un buisson.

Elle s’approche sans
bruit et, a travers le
feuillage, découvre un
nid et quatre oisillons,
leur bec jaune grand
ouvert, pour demander
leur pitance.

C’est encore grace a
I'un de ses 5 sens
qu’Aline a découvert les
oisillons.

Cette fois-ci, il s’agit de
l'ouie.




Margot. explique que les sons sont provo-
quée par des vibrations de [air, qui ee pro-
pagent dans l'espace sous forme d'ondes
(comme les ondes radio). 5'il n'y avait pas
d'air, le son ne se propagerait pas et on
n'entendrait rien. Nos oreilles sont sen-
sibles aux vibrations sonores. Elles les
captent et les transforment en
signaux pour le cerveau, qui les exa-
mine.
Ce qui nous permet de comprendre
ce que l'on entend.

Des cing sens,
l'ouie est le seul
qui est toujours

en éveil.

Nos oreilles nous permettent de nous
réveiller dés que nous entendons un bruit
ou de nous orienter vers lui.

Couie intervient continuellement dans
notre vie quotidienne.



Les oisillons étaient bien
cachés. Sans leurs
piaillements, nul ne les
aurait trouvés.

Les enfants sont ravis du
spectacle. Tom n’avait
d’ailleurs jamais vu des
oisillons de si pres.

La vue est le troisiéme

sens que vous aviez
cité, dit Margot.

C’est un sens vital qui
nous permet de nous
protéger, nous déplacer,
nous  nourrir,  Nous
émerveiller,... et tout
cela grdce & nos yeux.




Comme le son, la lumiére se transmet sous
! forme d'ondes. Chaque couleur a son onde
particuliérs. Nos yeux pergoivent ces
ondes, tout comme nos oreilles pergoivent
? les ondes sonores.
Four étre visibles les objets doi-
vent Etre éclairés. Dans le
. neir complet, on ne peut
' rien voir. Quand un objet
est éclairé, soit par la
lumiére du jour, soit
par une lampe, il ren-
voie une onde qui cor-
respond a ea couleur.
. Nos yeux peuvent la
I percevoir par linter-

médiaire de minuscules cellules qui sont
sensibles 2 la lumigre et qui forment le
fond de I'ceil appelé rétine. La rétine est
reliée au cerveau par le nerf optique. Le
cerveau peut ainsi analyser ce que l'on
voit et nous faire connattre les
couleurs, la forme et I'éloigne-
ment des objets.
Gréce & nos yeux, nous
pouvons découvrir tout
ce qui hnous entoure.
Nous pouvons ainsi
évaluer les distances,
enfiler une aiguille, voir
trés loin, regarder de
trés pres.

La vue joue aussi un réle important dans lappréciation des ali-
ments que nous voulons manger.

Nous sommes influencés par l'aspect et la couleur de ceux-ci.
Nous attachons beaucoup dimportance 2 laspect extérieur
d’un aliment.

Un fruit bien frais et bien coloré donnera toujours plus envie que
le méme fruit en conserve.

Immanquablement, le beau est associé au bon.
Mais attention, car la nature
est parfois bien trompeuse 1 j i I,




Aprés ce beau spec-
tacle, les enfants repren-
nent la route.

Margot leur fait remar-
quer qu’ils ont déja
découvert les trois sens
qu’ils avaient cités.
Mais quels sont les deux
autres ¢ Ils n’ont tou-
jours pas d’idée.

Ifs longent maintenant
une prairie ot broutent
tranquillement de nom-
breuses vaches.

LA a0 ofs fed@dd  s'ap-
proche de la haie bor-

dant le pré et Louis tend
une poignée d’'herbe
pour attirer les sympa-
thiques animaux.

Une vache s’approche
et saisit la poignée
d’herbe qui lui est offer-
te. La langue de la
vache effleure la main
de Louis qui se retire

surpris.
Que cette langue est
rugueuse, s’exclame-

t-il 11!
En voila une de décou-
verte, dit Margot.

Y !

Tu viens de nous faire
découvrir le toucher qui
est un des 2 sens que
vous n’‘aviez pas cités.
C’est bien vral,
s’écrient-ils  tous en
choeur.

Et oui, c’est grace au
toucher que ['on peut
percevoir la texture, la
consistance ou la
température des
choses.




La peau qui recouvre 2. Ferméable & Iair, elle permet aussi une

notre Gorps a Plusfeurs certaine reepiratiorl de nos CSHU\]SE.
fonctions. Savais-tu que la grenouille respire entiere-
ment par la peau ? Si on lui imperméabili-
= 1. Elle protege tous nos organes internes sait la peau elle mourrait directement.
525 en empéchant l'entrée des microbes et
e autres éléments étrangers. 3. |z peau permet de régulariser la cha-

leur de notre corps par la transpiration.

4. Elle permet aussi d'éprouver toutes
sortes de sensations : chaud, froid, dou-
leur, caresse, ...

Toute notre peau est équipée de nerfs
qui captent ces sensations et les
transmettent au cerveau. Ce sont les
extrémités des doigts et la bouche
qui sont les plus sensibles car les
nerfs y sont beaucoup plus nombreux.
De la main, on sent si un objet est
tendre ou dur, gl est doux ou
rugueux, chaud ou froid. En touchant
un fruit ou un fromage, on peut par
exemple avoir une idée de sa fraicheur ou
de sa texture.

Dans |a bouche, le toucher s'exerce par la
langue, les joues, le palais et les dente.




Sur ces bonnes paroles,
Margot sourit et leur
demande s’ils n’ont pas
une petite faim.

Ils sont tous contents de
s‘arréter et s’installent
au pied d'un chéne
pour casser la crolite.
Margot sort de son
panier des petits pains
frais, des croissants, du
beurre, de la confiture,
des boissons laciées,

e

des jus de fruits et des
petits flans.

La promenade au grand
air leur a donné faim.
De plus, la vue des ali-
ments et leurs parfums
aiguisent leur appétit.
Emilie prend un crois-
sant sur lequel elle étale
un peu de Dbeurre.
Miam-miam, dit-elle.

Margot [ui demande
pourquoi elle a pris un

LA BHADE oy rgl.? £

croissant et pas un petit
pain frais. Emilie lui
répond qu’elle preéfére
un croissant au beurre
car elle a envie de man-
ger quelque chose de
sucré et non pas de salé.
Bravo, dit Margot. Ta
réflexion va nous per-
mettre de découvrir le
cinquiéme sens que
vous n’aviez pas cité, le
godt.
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Le golit joue le rdle le plus important dans la perception des saveurs.

Il existe quatre types de saveurs :

Tout ce que l'on avale, nourriture ou bois- La pointe et le milieu da la Iangue sont
0N, passe par notre bouche. C'est a que trés sensibles au sucré. Larrigre capte
g'apprécie le golt. lamer. Lacide et le salé sont pergus

respectivement sur les bords et
les extrémes bords de la
langue.

Le sucré est la saveur qui
est instinctivement
appréciée dés la nais-

sance. |l est normal

que le nourrisson aime
le sucre contenu dans
le lait maternel qui
est pour Ui sa prmcg-
pale source d' 6r}ergrs
Le salé renforce le golit
des aliments. Lacide est
la saveur caractéristique
du citron et du vinaigre. On
apprend & apprécier cette

Les saveurs sont pergues au
niveau de la langue par les
papilles gustatives. Ce
sont de petltf:s aspsrl
tés d|5p05565 partout
sur notre langue.

Ces aspérités ren-

daient la langue de la

vache si rugueuse

tout z l'heure lors-

quelle a pris I'herbe

dans la main de Louis.
Elles captent les diffé-
rentes saveurs et, par

lintermédiaire de nerfs,
envoient les informations au
cerveau qu; les analyse et nous

les interpréte en terme de golt. saveur en grandissant.
Certains endron:e de la langue sont plus Lamer, enfin, est la saveur de la poudre de
sensibles a différentes saveurs. cacao, du pamplemousse ou du chicon.

et Sy
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Le goﬂt est influencé Ceux-ci nous permettent de percevoir les
caractéristiques de ce que nous man-

par la PerGf?Ptn'O” geons et transmettent les informations

des autres sens. au cerveau, qui analyse alors lensemble

. , _ des perceptions et les interprete en terme
Auriez-vous envie de manger un fruit tout de golit.

fripe ¢ Cette analyse psut étre trompeuse car uh

La fagon dont nous percevons la eaveur mets bien présenté stimule davantage

des aliments est influencée simultané- Pappétit que le méme menu sans grande

ment par nos cing sens. présentation. De méme, nos traditions et

notre culture peuvent nous amener a
aimer ou a rejeter un aliment.

Far exemple, d'une famille & lautre, les
golite peuvent varier. Un repas apprécié
durant lenfance, le reste généralement
toute la vie. De méme, un aliment associé
2 un mauvais souvenir sera généralement
rejeté.

Le golit nous permet de nous remémorer
des plate et des lieux précis. Chaque lieu
est caractéris¢ par une odeur, un bruit,
une image, un golt, un aspect.




Ce que nous man- Le contexte

geons pour lins- et I85

tant en hous pro- 5 i

tenant vous | circonstrance
influencent

semble peut-gtre
excellent, alors que
chez wvous, vous
seriez  peut-étre
bien dégus face a
ce repas.

donc le golit

Tout ce que nous mangeons provient de la Notre nourriture comme

terre, qulil s'agisse de végétaux, danimaux, celle des animaux varie en
de produits “nature” ou transformés par

lindustrie alimentaire.

fonction des saisons.

L'été, nous pouvons
bénéficier des
légumes du jardin et
les vaches broutent
dans les prés.

Lhiver, nhous consommons plus de
conserves et moins daliments
frais, et les animaux se nourrissent
des provisions de céréales et des
ensilages réalisés pendant la belle
saison. Nos golts changent mais

\[ aussi nos aliments.



En cuisinant, on donne du golt aux ali-
thents. A la ferme, au marché, au magasin
on choisit ce que I'on va acheter et on ima-
gine ce que l'on va préparer. Les aliments
sont épluchés, nettoyés, lavés, écrasés,
découpés, rapés, hachés, moulus,...

En somme transformés, afin
de décorer un plat. De cette
fagon, leurs textures sont
parfois modifiées. Un chicon
cru et un chicon cuit ront
pas la méme texture. La cuis-
son d'un aliment peut aussi
le rendre plus digeste ou en
libérer les arbmes.
LU'assaisonnement est aussi une
étape importante dans la modifi-
cation de la saveur d'un aliment. On
peut relever la saveur ou |a transfor-

mer. Un méme aliment présenté et préparé
de différentes maniéres pourra stimuler ou
non votre appétit.
Martin intervient et dit a Margot qu’il est
bien d'accord avec elle. Ainsi, il préfére |a
confiture aux groseilies de sa grand-meére
a celle de sa maman car elle est plus cou-
lante et moins sucrée. Les golts et les
couleurs ne se discutent pas. lls sont
influencés par nes cing sens, notre histoi-
re, notre éducation,... En grandissant, les
golits évoluent. On apprend a apprécier
des choses diffé-
rentes.

Nos sens influencent donc
notre appétit
et notre alimentation.

= a@
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Margot vient d’expli-
quer aux enfants et de
leur faire découvrir que
grace a leurs cing sens,
leur corps peut perce-
voir  [’environnement
qui les entoure et réagir
a ces informations : en
se dirigeant au son d’un
bruit, en étant séduit par

une odeur, en étant sur-
pris par le contact d’une
chose, en s’émerveillant
face a la nature, en étant
plus attiré par une chose
que par une autre...

Par leurs perceptions,
les  sens  peuvent
influencer les réactions
et les sentiments,
notamment sur la facon
d’apprécier les ali-
ments.




Les diftérents sens inter-
férent les uns avec les
autres.

Par exemple, quand on
mastique un aliment,
celui-ci  émet  des
aromes qui remontent
par larriere-gorge jus-
que dans les cavités
nasales qui captent et
apprécient les odeurs.
Les sens du golt et de
l'odlorat sont trés liés.

Voila pourquoi

un rhume ne
nous permet plus
d’apprécier pleine-
ment le godt de la
nourriture.

LA BHNDE OFS FE‘G“
est '
quand Margot lui

explique les cing ‘,

sens au travers de

la nature et de la '

vie quotidienne.
Margot est ravie
de voir comme
toute la bande a |
ete bien attentive
et intéressée. Elle
leur propose alors

un petit exercice pour

voir s’ils ont tout bien
compris. [ls sont tous
partants.

passionnée ;%_ e |
A ¥

Prenons un aliment de
base : le lait. Le lait se
présente sous une multi-
tude de formes, de
golits, et s’accommode
de mille et une saveurs.
Quels que soient les
godits de chacun, il exis-
te toujours un produit
laitier pour le satisfaire.
De plus, le lait est une
source de bienfaits
pour la santé. Nous

allons essayer de

découvrir avec ditfé-

rents produits laitiers

la perception des cing

sens. Nous cherche-
rons ensuite a détermi-
ner en quoi [’histoire et
la culture peuvent inci-
ter a consommer du lait.

Pl T:\




LA BRNDE oFS FE‘Q{" a rangé dans le
panier les restes du pique-nique et
elle se remet en route. Margot
entraine alors les enfants en
direction de la ferme que 'on voit
a I’horizon.

Vous buvez au moins un grand
verre de lait par jour, dit Margot ¢

Oui, répondent-ils tous en
choeur! Méline est d'ailleurs tres
fiére de préciser qu’elle boit un
grand verre de lait tous les jours
avec sa grand-mere.

Le lait, ce n’est pas seulement s
pour les bébés, précise-t-elle.

Tu as bien raison dit Margot. Le

lait est une boisson pour petits et

grands. Il intervient dans une mul-

titude de préparations. Parfois,

sans nous en rendre compte, le

lait est présent dans l'une ou

‘autre préparation et c’est lant

mieux car il apporte beaucoup

d’éléements nutritifs a notre orga- ;
nisme.

Vu tous ces bons cotés,
il est normal que le lait
soit indiapensable
pour les petits et les grands.

o
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Margot leur demande
alors s’ils savent ce
qu’apporte le lait a leur
organisme.

Le lait contient des vita-
mines et du calcium, dit
Aline. Tu as bien raison
mais ce n’est pas tout.
N’avez-vous pas d’au-
tres idées ¢

Face a leur silence,
Margot entame cette
explication.

Le lait n'est pas
une simple source
de calcium.

C’est la meilleure sour-
ce de calcium car il
contient aussi et dans
les bonnes proportions,
le phosphore et la vita-
mine D qui permettent
au calcium de se fixer
dans les os et dans les

.//_

-
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dents. 5i le lait ne conte-
nait que du calcium, il
ne saurait pas étre aussi
bien assimilé par I'orga-
nisme.

Dans le lait, se trouve
aussi du lactose. Le lac-
tose est un sucre qui a
une grande valeur nutri-
tive, il ne fait que trés
peu grossir et est inof-
fensif pour les dents. Ce
sucre est une excellente
source d’énergie. Ce
n’est pas tout.. Le lait est
aussi une formidable
source de protéines qui
interviennent dans la
construction et l’entre-
tien de nos muscles.
Dans le lait se trou-

vent aussi une
masse de vila-
mines. le lait

entier en est la

PROTEINES

source la plus précieuse

car en enlevant la
matiére grasse du lait
entier pour en faire du
lait écrémé ou demi-
écrémé, on enléve aussi
une bonne partie des
vitamines qui se trou-
vent dans cette matiére
grasse.

Méline avait donc bien
raison de dire que :

le lait n'est pas
seulement un ali-
ment pour les
bébés mais bien
une nourriture
indispensable a
tous les 4ges

de la vie.
PHOSPHORE
ET
VITAMINE D
I/ h
.'/ A
k LACTOSE |
'
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Chemin faisant, les
voici arrivés a ['entrée
de la ferme.

Au milieu de la cour, ils
rencontrent la fermiére.
Margot lui  demande
s’ils peuvent visiter la
salle de traite.

La fermiére qui allait
débuter les ouvrages,
les invitent a la suivre.

Avant cette petite visite,

Margot pose une ques-
tion a tous ses amis de
LA anok oks i Qe

Vous savez ce que
contient le lait mais
savez-vous d’od il pro-
vient ¢

Bien sdr , dit Emilie ! I
provient de la vache.
Donc quand tu as envie
d’un verre de lait, tu vas
le remplir prés de la

vache comme si c’était
un robinet ?

Mais non, dit Emilie ! Le
lait suit tout un trajet
avant d’arriver dans
mon verre.

Tu as bien raison dit la
fermiére et la premiére
partie de ce trajet se
déroule dans la salle de
traite.




La fermiére leur fait
alors visiter la salle
de traite et la laite-
rie.  Elle  leur
montre :

les trayeuses,

le
refroidisseur,

e

9/ /7
I'écréemeuse ...

et la baratte.

Le lait est aspiré du
pis des vaches par
une trayeuse qui est
raccordée au refroi-
disseur. Le lait est
ensuite stocké dans
ce dernier qui dimi-
nue sa température
et la maintient a 4
degrés. Ainsi, aucun
microbe ne peut s’y
développer. Une par-
tie du lait est conser-
vée a la ferme pour
étre CoOnsommeé,
écréemé ou transtor-
mé en beurre. La
majorité de la pro-
duction de lait est
emportée en camion-
citerne a la laiterie.

= é‘a‘
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Ca sent le propre, ici, dit
Louis.

Cest primordial dit la fer-
miere | Sinon notre lait ne
serait pas dexcellente
qualité. Je lave la salle de
traite aprée chaque trai-
te, done deux fois par jour.

)

Cest trés important car
a Theure actuelle, en
Belgique, tout est mis en
place pour garantir la
qualité, la tragabilité et |a
sécourité alimentaire,
depuis lalimentation de la
vache jusqu'a la tasse et
lassiette du consomma-
teur.

Cest pour cela
que la QFL est
née en Wallonie,
dit Margot |
Cest quoi |a
QFL, deman-

de Alineg 2

La Qualité Filiere Lait,
c'est un 5y5téme de surveillance intégral
de la filiere mis en plaoe en vue de controler
la quahte des différentes etapes depuis
la produatlon du lait a la ferme
Jjusqu'a sa transformation
par la laiterie industrielle
et sa distribution en magasin.

A la ferme, la surveillance le nettoyage des installa-
porte sur la santé et le tions de traite et la pro-
bien-étre de la vache, I'hy- preté de 'environnement.

giene de la traite,
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Lors de la collecte et du
transport du lait, la sur-
veillance est axée sur le
soin apporté lors de la
prise des échantillons,
les mesures mises en
place pour conserver la
qualité originelle du
lait pendant le trans-
port, les conditions
techniques et hygié-
niques de la réception
du lait a la laiterie, le
nettoyage du matériel
et des instruments et
le soin apporté par le
personnel dans son
travail.

Le méme soin et la
méme surveillance sont de
mise dans les industries
laitieres qui trans-
forment le lait et
dans les maga-
sins, qui le distri-
buent.

Il est tres impor-

tant que les différentes
tmesures d’ hygiene soient
prises lors de toutes les
étapes du trajet du lait
afin que le lait que nous
buvons ou mangeons soit
d'une qualité irréprochable
et exceptionnelle.

~=

INTEGRALE KWALITEITSZORG MELK

QUALITE FILIERE LAIT

QUALITAT DER MILCHKETTE
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Mais que font-ils du
lait & la laiterie, dit
Louis ¢ Avant de
répondre a ta question,
nous allons d’abord
remercier la fermiére
de son accueil et conti-
nuer notre route car
I"heure avance et nous
avons encore un bon
bout de chemin a mar-
cher avant d’étre de
retour a l’école.

La petite bande salue
et remercie la fermiére

et se remet en route.

Je vais essayer de vous
aider pour que vous
puissiez répondre a la
question de Louis, dit
Margot.
Connaissez-vous diffé-
rents produits laitiers ¢
Meélanie répond la pre-
miére et s’écrie «le
yaourt et le fromage» !
Simon ajoute le beurre.
C’est bien, dit Margot.
Je suis sdre qu’en refle-
chissant un peu vous
pourriez tous en citer
cing au moins,

car il existe une multi-
tude de produits lai-
tiers.
Vous vous souvenez
que nous avons conclu
que le lait est indispen-
sable a tout age de la
vie. Or, comparative-
ment aux bébés, beau-
coup d’adultes ne boi-
vent pas ou peu de lait.
Pourtant, dans leur
nourriture quotidienne
et sans s‘en rendre
compte, ils en consom-
ment tous les jours. Ils
mangent, comme vous
venez si bien de le pré-
ciser, du beurre, de
la créeme, des
yaourts, du froma-
ge...qui sont des
produits laitiers. Ces
produits laitiers ne se
trouvent pas comme
tels dans la nature.
Ils sont fabrigués a
base de lait a la lai-
terie, dit Louis.

Le lait est
donc transfor-
mé en creme, beur-
re,
fromage et
yaourt
\ [ .
a la laiterie.

Exact, dit
vy Margot!

Ainsi, si on n’est
pas vraiment attiré par
le lait, on peut profiter
de tous ses bienfaits en
mangeant des aliments
qui en contiennent.
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A la laiterie, le lait ne
sert pas seulement de
base pour élaborer
d’autres produits.

Le lait en lui-méme est
modifié afin de lui don-
ner des saveurs diffe-
rentes et de satistaire les
golts de tout un cha-
cun.

C’est vrai, dit Emilie !

Dans le lait entier, il y a
plus de créme, dit
Meélanie.
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Dans le commerce nous pouvons trouver
différentes sortes de lait.
Ily a du lait entier,
du lait demi-écrémé
et du lait écrémé. -
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Si je vous montre deux
verres de fait, dit
Margot, quels sont les
sens qui peuvent vous

permettre de déterminer
cdans quel verre se trou-
ve le lait entier et le lait
écrémé ¢

Simon cite la vue car le
lait entier sera plus
blanc que le lait écrémeé

vu que celui-ci ne
contient plus de créme.

Louis cite le toucher car
le lait entier sera plus
crémeux, plus épais que
l"autre.

Méline cite le golit car le
lait entier a un godt plus
onctueux que le lait
écreme.

Bravo, dit Margot, je n’ai

méme pas le temps de
placer un mot. Vous
vous rendez donc bien
compte que grace a vos
cing sens vous obtenez
de nombreuses informa-
tions sur un simple ali-
ment.

A la laiterie, le lait est
donc adapté afin de
satisfaire les godts de
chacun et chacune.




Yous vous souvenez que le lait était stoc-
ké dans un refroidisseur afin de le préssr—
ver des microbes. Le fait de maintenir le
lait & une température de 4 degrés est
donc une technique de conservation. Il en

existe d'autres qui sont exploitées a la lai-
terie. Ainsi, le lait peut Etre conservé plus
longtemps. En chauffant le lait & certaines
températures, on le pasteurise, on le sté-
rilise ou on le chauffe & Ultra Haute
Température. Suivant le procédé employé,
le lait aura une durée de conservation plus
ou moins longue mais
aussi un go(t bien dif-
férent. Le golt du
lzit peut aussi étre
modifié si on y ajou-
te de la grenadine,

de la menthe ou du cacao. Le golt du lait
est donc bien différent suivant le type de
lait, le procédé de conservation employé et
lajout d'éléments qui en modifie la saveur.

Le lait offre donc la possibilité de présen-
ter une multitude de saveurs. Le lait peut
avoir des golits trés différents mais peut
aussi étre transformé en des produits
trés diversifiés qui lui garantissent encore
une plus longue conservation.




Comment écréme-t-on
le lait, demande Martin?
Le lait est écréemé par
une machine appelée
écrémeuse.  Celle-ci
permet d’extraire la
créeme du lait entier. Te
souviens-tu que nous en
avons vu une petite a la
ferme tout a [’heure ?¢
N’avez-vous jamais re-
marqué que laissé au
repos, le lait entier a
tendance a s’écrémer
tout seul. La créme, plus
légére, remonte naturel-
lement a la surface.

Dans ["écrémeuse, le
lait entier est versé en
continu dans un réci-
pient conique, appelé
bol, qui tourne a trés
grande vitesse (9000
a 15000 tours a la

Lait

4 /7 fd
ecreme

minute) autour de son
axe. Le lait écrémé qui
est composé de 'eau et
des  matiéres  non
grasses du lait est plus
pesant que la créeme.
Sous ’effet de la force

- Lait
entier

centrifuge, il est donc
refoulé vers ['extérieur
du bol ot il est recueilli.
La créeme plus légere
reste au centre du bol et
y est récupeérée.

La créeme et les produits
fabriqués a partir de la
creme présentent des
alouts trés intéressants
en ce qui concerne le
godit. D’abord, ils sont
onctueux et permettent
de composer ou de rele-
ver la saveur d’une mul-
titude d’aliments et plus
spécialement de des-
serts. Ensuite, ils posse-
dent une propriété parti-
culiere aux matieres
grasses el qui était
autrefois utilisée en par-
fumerie : ils ont la capa-
cité de fixer les odeurs.
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Recommencons notre
petit jeu ! Face & un bol
de lait et un bol de
creme, quels sont les
sens qui vous permet-
tent de déterminer ot se
trouvent le lait et la
creme ¢

Méline cite le toucher
car la creme est plus

épaisse que le lait. Elle a
une texture tres différen-
te de celle du lait.

Louis cite l'odorat car la
créme a une odeur plus
forte que le lait.

Tom cite le godt car la
créme a un golt plus
prononcé

que le
(e

lait. D’ailleurs, le lait
entier qui contient plus
de créme que le lait
écremé a lui aussi un
godt plus crémeux que
ce dernier.

Je vois que vous avez
compris le principe, dit
Margot.
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Savez vous qu’avec la
créeme extraite du lait,
on peut fabriquer du
beurre ? Le beurre, c’est
l'or jaune, un concentré
de naturel.

Pour l'obtenir, il suffit de

laisser miirir la créme
deux ou trois jours
7 7
au réfrigérateur

puis, alors qu’elle est
bien froide, de

la battre
énergiquement
pendant quelques
minutes.

Les grains de beurre se
forment puis se collent
les uns aux autres pour

former une masse
dorée, le beurre,
baignant dans
un liquide laiteux, le
babeurre ou lait battu.

Cette méthode est sem-
blable a celle employée
par le fermier ou 'indus-
trie laitiére et te permet de

concevoir comment est
fabriqué le beurre.

Comme la créeme, le beur-
re fixe les arémes. Le goQt
du beurre et sa couleur
varient en fonction des
régions, des saisons et de
la nourriture des vaches.
Le beurre et en particulier
le beurre de ferme pré-
sente une grande diversité
de godits.

Additionné  de  gin-
gembre, d’ail, d'épices et
de fines herbes, il peut
relever admirablement la
saveur d’un plat.

Le beurre peut avoir une
texture bien différente
selon qu’on le conserve
au frigo ou a température
ambiante. Il peut avoir
des saveurs bien diffé-
rentes selon la maniére
dont on I'a accommode.

Qui n’a jamais eu faim,
en sentant la bonne odeur
et en entendant le beurre
crépiter dans une poéle |
Nos différents sens nous
permettent d'avoir diffé-
rentes informations sur fle
beurre. Ces perceptions
peuvent nous donner
envie d’en manger.

Les atouts du beurre et de
la créme peuvent aussi
leur jouer de vilains tours.
C’est pourquoi il convient
de ne jamais les enfermer
dans un réfrigérateur a
coté d'autres denrées
oclorantes. lls en pren-
draient le golt, dans des
mariages pas toujours
idéaux.
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Le lait peut aussi étre
transformé en yaourt. Le
yaourt n’est autre que
du lait fermenté sous
I'action de deux bacté-
ries le «Streptococcus
Thermophilus» et le
“Lactobacillus  Bulga
ricus» qui rappelle la
Bulgarie et ['origine du
vaourt, les Balkans.

- IR

Chauffez le lait & 45 °c
et versez-le a cette tem-
pérature dans le thermos
avec le yaourt nature.

Fermez le thermos et
laissez reposer 3 heures.

Le yaourt est prét.

Versez-fe délicatement
dans un récipient et pla-
cez-le au réfrigérateur.

Il ne reste ensuite plus
qu’a le déguster.

Avec un peu de ce
yaourt, on peut renouve-
ler I'opération.

Il est trés facile de pre-
parer du yaourt chez
SOl

Il faut une boite de lait
UHT ou pasteurisé, un
petit pot de yaourt natu-
re, un thermomeétre, un
bon thermos et de quoi
chauffer le lait.




Un vrai yaourt contient
toujours les deux bacté-
ries vivantes. Le yaourt
est donc un aliment
vivant et les bactéries
qu’il renferme exercent
une activité tres béne-
fique au niveau des
intestins.

Dans le lait, le lactose,
le sucre du lait, est par-
fois mal digéré par cer-
taines personnes. Le
probléme existe tres peu
avec le yaourt, car dans
celui-ci, le lactose a été
transformé en acide lac-
tique sous l'action des
deux bactéries. Voila

aussi pourquoi le
yvaourt  possede
une saveur lége-

rement acide.

Le yaourt a
donc  une
texture plus
épaisse que

le lait et une
saveur plus
acide parce
que le lactose

a éte transformé
en acide lactique.
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o LE FROMAGE

La fabrica/tion
du fromage necessite
cing opérations,

maquée.

Les cing €tapes sont :

le caillage, I'égouttage,
le moulage, le salage et
I'affinage.

En cherchant a conser-
ver le lait, 'homme a
aussi découvert com-
ment fabriquer le froma-
ge. fromage

sauf pour le fromage
frais également appelé
blanc  ou
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Lors du caillage, le lait
est maintenu a une tem-
péerature d’environ 30°C
et on y verse d’abord un
peu de présure. La pré-
sure est une substance
naturelle extraite de
'estomac du veau. Elle
provoque la coagulation
du lait.

On peut aussi ajouter
des levures et des bacté-
ries qui donneront un
golit typique et un par-
fum au fromage.
Rapidement, le lait se
transforme  en  une
masse solide , le caillé,
baignant dans un liqui-
ce jaunatre, le sérum.

I’égouttage consiste
a extraire le sérum du
caillé. Le sérum peut
s’écouler seul mais on
accélere I"égouttage en
découpant, en brassant
et en pressant le caillé.
Ces opérations influen-
cent la qualite et la
conservation du futur
fromage. Le découpage
est trés  important.
Decoupé en petits
grains, le caiflé aboutira
par exemple a la forma-
tion d’une péte lisse.
Découpé en grains plus
gros, il donnera naissan-
ce a un produit plus
acide.
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Lors du moulage, on
cherche a donner une
forme au fromage. Le
caillé peut étre pressé
dans des toiles cerclées
de bois, dans des

moules perforés ou dans
d’autres matériaux.
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Lors du salage, en
ajoutant du sel, on
contréle le developpe-
ment des micro-orga-
nismes et on révele la
saveur propre du froma-
ge. Le sel peut étre
réparti dans la pate ou
saupoudré a la volée
mais, le plus souvent, le
fromage lui-méme est
plongé dans un bain de
saumure, autrement dit
un bain d'eau trés salée.

5

l'affinage est la der-
niere étape et pas la
moindre. Affiner un fro-
mage, c’est un art...
Souvent les traditions se
transmettent de généra-
tions en générations et
les bonnes recettes sont
des héritages du passé.
Dans la cave ot I'humi-
dité, la température et
I"aération sont spéciale-
ment étudices, les fro-
mages vont mdirir. Le
maitre  fromager les
retourne régulierement
a la main, les lave, les
brosse et les SOIgne avec
passion jusqu’a ce qu’ils
atteignent leur saveur
finale. Ainsi, le caillé

devient ferme, prend
gout et odeur.

Cette

opération prend de
quelques jours a plus
d’'un an, selon le type
de fromage.




De tous les produits
laitiers, le fromage est
certainement celui qui
reflete le mieux I'his-
toire d’une région ou
d’un terroir. L'histoire
du fromage de Herve
en est un bon exemple.

Au seizieme siecle, les
hauts plateaux de la
région de Herve étaient
en partie consacrés a la
culture de
céréales.

A cette  époque,
I"Empereur  Charles
Quint a interdit ['ex-
portation des céréales
vers les Pays-Bas, pri-
vant ainsi fles agricul-
teurs Herviens d’une
partie de leur clientéle.
Ceux-ci  durent se
reconvertir et s’orienter
davantage vers ['éleva-
ge et la production de
lait pour utiliser leurs
matieres premieres. A
’époque, les moyens
de conservation du lait
étaient limités. Un pro-
céde souvent utilisé
était de le transformer
en fromage. Tout ce

=
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contexte donna nais-
sance au fromage de
Herve. Le plateau
Hervien a la parti-
cularité de présen-
ter un sol calcaire.
Les  prairies

qui le recou- ="
vrent  offrent

une herbe bien grasse
et les vaches qui la
broutent produisent un

lait onctueux a souhait
conduisant a la fabrica-
tion de fromages cré-
meux. Ces fromages
sont produits et affinés
dans les caves de la
région, creusées a
méme la roche calcai-
re. Dans celles-ci
régne une atmosphé-
re idéale pour la
fabrication du froma-
ge. De plus, dans ces
caves se développe
une bactérie qui
n’existe cdans aucune
autre  région  du
monde, le bacterium
linens. C’est cette
bactérie qui est res-
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ponsable de la couleur
orangée de la crolte et
des  caractéristiques
bien connues du fro-
mage de Herve.

Voila comment les ori-
gines d’une spécialité
régionale retrace trés
souvent ['histoire d’un
pays ou d’une région.




: EN WALL

Savez  vous  que
chaque fromage est
caractérisé par un
pourcentage de matie-
re grasse ¢

En vieillissant, par
évaporation, un fro-
mage perd petit a petit
son eau et s’allége.
Pour cette raison, le
pourcentage de matie-
re grasse qui figure sur
I'emballage d’un fro-
mage ne se rapporte
pas au poids réel du
fromage car ce pour-
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centage augmenterait
tout le temps.

Le pourcentage est
calculé par rapport a
I’extrait sec, la matiére
qui resterait si [‘on
enlevait toute I'eau du
fromage.

Il existe une multitude
de fromages. Chaque
artisan fromager pos-
séde ses propres
receftes et en garde
jalousement le secret.

ONIE ..;

C’est ainsi que pour
la seule Wallonie, il
existe plus de 200

sortes de fromages,

du plus petit au plus

grand, du plus mou

au plus consistant,

du plus dowf au plus
corsé.

Pour percevoir toutes
ces finesses et particu-
larités, tu dois faire
appel a tes cing sens.




Comme ils étaient pas-
sionnés par les explica-
tions de Margot, les
enfants ne se sont méme
pas rendus compte
qu’ils étaient de retour a
I’école. Heureusement,
car la cloche a sonné la
fin de fa journée de
classe. La maman de

i r&.:'f-"u‘!',@"“

Martin et la maman de
Méline discutent devant
la grille en attendant
leurs enfants.

Margot rentre en classe
avec la petite bande et
salue tous les enfants.

Martin et Méline cou-
rent expliquer a leur

maman tout ce qu’ils
ont appris et découvert,

Dorénavant, ils seront
beaucoup plus attentifs
a tout ce qui les entoure
et ils tacheront d’exploi-
ter leur cing sens le plus
souvent possible.
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