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ENQUETE

Remontons dans le
temps avec différents
invités.

Podcast des interviews""'Fh

PROBLEMATIQUE

La question de départ qui nous a lancés dans
notre projet.
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CE QU'ON A DECOUVERT...

Nos six interviews nous ont suppris. Nous avons appris
des choses que nous avons eu envie d'expérimenter..
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Blackout, covid, lapin de Péques
immangeable, pizza industrielle
empoisonnée, élevage intensif... Ces
dernieres  années,  beaucoup de
questions se posent aux adultes sur
notre maniere de nous nourrir. Le
monde va vite et on perd des savoirs
qui sont encore [a. En cas de coupure
d'électricité, ~comment ferions-nous
aujourd’hui  ? Peut-étre que nous
devrions poser la question a ceux qui y
arrivaient, il n'y a pas si longtemps de
cela...

REAPPRENDRE
A CONSERVER

Avec tous les événements de
ces derniéres années,nous
nous sommes interrogés sur la
conservation des aliments.

Nous avons beaucoup
réfléchi sur l'alimentation de
nos grands-parents. Avaient-ils
des savoirs que nous avons un
peu perdu aujourd’hui? Pour
répondre a nos questions, nous
avons interviewé différentes
personnes et nous en avons fait
un podcast.

Maria, 100 ans, nous a parlé
de son enfance et de ses
techniques de conservation.

Nous avons ensuite interviewé
Irénée,un peu plusjeune,78
ans. Nous nous sommes
apercus qu'ils savaient des
choses que nous n'utilisons
plus aujourd'hui.

De cette enquéte sur les
habitudes alimentaires et les
maniéres de conserver,on s'est
demandeé si les producteurs,
donc nos agriculteurs avaient
eux aussi di s'adapter aux
habitudes de notre époque. On
a donc questionné l'ancienne
et la nouvelle génération de
paysan. Irénée et Delphine
nous ont parlé de leur
quotidien et de leur
exploitation.

Delphine la passionnée nous
a expliqué comment nous
pourrions produire nos
propres ceufs,al'école. Ce
serait top, mais il faudrait aussi
cultiver des céréales, pour les
nourrir... On a demandé a

Gebart si cela serait possible a
Charmey. Ce paysan quia
essayé plein de choses nous a
répondu.

De toutes ces interviews,
nous avons voulu aller plus
loin et testant de choses:

* nousavons tester
d'utiliser des choux en
fabricant nous méme
notre choucroute que
nous avons conservée 4
mois

* nousavons fait de la
compote de pomme en
testant différents
ingrédients

* nousavons construit un
séchoir solaire

* nousavons enterrer un
tambour en fer pour
conserver des légumes

Un projet d'élever des poules a
l'école est encore a l'étude.




DEMARCHE

A partir de notre question "Comment
conserver nos aliments”, nous avons
interviewé différentes personnes.

Au fil des interviews, de nouvelles
questions sont apparues,donc de
nouveaux invités pour y répondre...

A partir de ces interviews, nous avons
créé un podcast que nous vous proposons
de découvrir via ces QRCode.

Sortez vos téléphones, flashez et écoutez!
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ins grand avec Iré;
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CE QU'ON A RECOLTE....

A partir de nos interviews, nous avons synthétisé ce que
nous avons appris.

Pour réaliser cela, nous avons utilisé la méthode du
sketchnote. C'est une technique de prise de notes visuelle
sous forme de dessins,de schémas,de graphismes et de
texte. C'est une maniére efficace de s'approprier une
information.
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A partir de ce que nous avons découvert,nous avons
approfondi, expérimenté différents sujets...
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INTRODUCTION

Irénée nous a parlé de
"chetzeron" des pommes
séchées qu'il mangeait durant
I'hiver. Pour conserver ce
fruit, il le coupait en quartiers
puis il mettait tout cela au
four pour séchage.

Nous avons voulu tester
cette technique mais en
employant le moins d'énergie
possible.

L'idée de la classe a été
d'utiliser la chaleur du soleil
pour y parvenir.

Nous avons fait des
recherches et nous sommes
arrivés sur les plans d'un
séchoir solaire.

Ficjm(/”o
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FONCTIONNEMENT

De l'air rentre au fond du
panneau a air chaud. Cet air est
chauffé par le soleil a travers la
vitre. Des ardoises servent a
garder le chaud.

L'air chaud rentre dans une
boite en bois qui contient des
grilles ou sont déposées les
pommes a sécher.

Des trous d'aération en dessus

de la boite permettent de faire un

appel d'air.

L'air chaud monte, passe donc

du haut en bas, a travers les grilles

et les pommes. L'humidité sort
également par les trous.

12




CHOUE

ON VA PLUS
LOIN... EXPERIENCE

INTRODUCTION

Dans les interviews de
Maria et Irénée,nous avons
appris qu'ils faisaient de la
choucroute pour conserver
leurs choux. Nous avons
voulu tester en classe. Une de
nos camarade a trouvé une
vieille rappe a choux dans son
galetas et une toupine a
choucroute.

A partir de ce qu'lrénée a
expliqué, voici comment nous
avons procédé:

RECETTE

Ingrédients:
* choux
« sel

* Dbaiesde geniévre

Rapper les choux

Mettre une couche de choux
dans une toupine en greés,
mettre du sel, des baies

Piller pour faire sortir l'eau

Recommencer pour chaque
couche

Mettre une planche en bois et
mettre du poids

Laisser fermenter jusqu'a
plusieurs mois

(ONCHT)

OBSERVATIONS

Apres 4 mois, nous avons repris
cette choucroute que nous avions
laissé a la cave. Il y avait beaucoup
de moisissure sur le dessus.

La choucroute,aprés étre rincée,
avait une bonne odeur et un visuel
correcte. Nous l'avons cuite et elle
était trés bonne.

Comment cela est possible de
garder ce légume si longtemps?

Pour tenter de répondre a cette
question, nous avons organisé un
cours de lacto-fermentation avec
une spécialiste.




INTRODUCTION

Dans les interviews, Maria et
Irénée nous ont parlé de pommes
conservées a la cave ou alors
séchées.

Chaque année,avec 'école, nous
récoltons des pommes dans le
village pour en faire du jus. Cette
année, il n'y en avait pas beaucoup.
Nous avons donc voulu tester de les
garder autrement, en faisant des
compotes.

Nous avons voulu tester
différentes recettes pour voir
laquelle se conservait le mieux.
Nous avons ensuite laissé ces
compotes durant 4 mois au frigo.

RECETTES

Nos avons fait 4 types de

compotes:
1. Nature, sansrien
2. Citron
3. Sucre

4, Sucre et citron

Plucher les pommes et enlever le
coeur.

Découper en morceau et cuire,
(avec les 4 variantes) jusqu'a ce que
les pommes deviennent molles.

Mettre en bocaux a chaud.

" Onwaps
‘ LOIN... Expzmznc:

HyPOTHESES

La compote nature ne
sera plus comestible.

Celles avec du citron ou
du sucre seront bonnes.

Les compotes avec le
sucre et le citron (deux
conservateurs en méme
temps) seront excellentes.

OBSERVATIONS

Apres 4 mois,nous avons tout
ouvert et gotité:

1. Nature: bonne et bon visuel

2. Sucre: bonne et bon visuel

3. Citron: bonne et bon visuel

4. Sucre et citron: bocal gonflé et
liquide qui sortait. A explosé en
ouvrant. Visuel: mousse et gaz.
Bonne odeur de cidre. Gotit
trés bon mais loin d'une
compote.

TENTATIVES D'EXPLICATIONS

Avec le sucre ET le citron, nous
nous sommes rendus compte que
cela avait fermenté et on s'est
demandé pourquoi.

Aprés desrecherches, nous avons
trouvé que sila teneur en sucre est
insuffisante,il y a risque de
fermentation. Dans notre cas, cela
n'est pas le cas car il y avait la méme
teneur que dans la compote sucrée.

Pour essayer de résoudre ce
mystére, nous avons prévu de faire
un cours de lacto-fermentation.




ON va PLUS
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INTRODUCTION

Quand nous avons fait de la
choucroute et des bocaux, cela nous
ainterrogé sur le fonctionnement
de conservation. En faisant, nous
nous sommes rendus compte que
nous avions fait de la
lacto-fermentation.

Par chance,une maman de la
classe est spécialiste de cette
technique. Elle a proposé de nous
donner des cours et de répondre a
nos questions!

E XPLICATION

Sur les légumes, des bactéries
sont présentes a l'état naturel.

La lacto-fermentation va
nourrir et stimuler ces bactéries
avec du sel ou du sucre.

Les bactéries lactiques vont
agir sur le processus de
conservation en fermentant les
légumes.

Ce procédé apporte de grandes
quantités de probiotiques qui
sont bonnes pour la santé.

15

100gr de choucroute ou
d'autres légumes
lacto-fermentés ont la méme
quantité de probiotiques que
160 gélules de laboratoire.

RECETTE

Ingrédients:

* 1lkg carottes

* gousse d'ail

* 2cs moutarde

* Tlcscurcuma

* 10gselniiodé nifluoré
*  4cshuile neutre

* Eplucher les carottes

+ Tailler en fines lamelles

* Couper l'ail

+ Meélanger tous les
ingrédients a la main
jusqu'a ce que l'eau sorte
des aliments

* Remplir les bocaux en
tassant bien

* Verser I'huile

* Fermerle bocal avecle
caoutchouc

* Garder a température
ambiante 1 semaine
(pour démarrer la
fermentation)

* Entreposer dansun
endroit plus frais pour
conserver durant 2-3
semaine.

La fermentation va
continuer a se faire. Plus
l'endroit est frais, plus la
conserve durera dans le
temps. La saveur va évoluer
avec le temps de
conservation.




ON VA PLUS
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HyPOTHESES

Nous pensons que la
température et 'humidité de la
terre conservera mieux les
légumes que dans notre cave
chauffée de l'école.

INTRODUCTION

Dans le premier podcast,
Maria nous a dit que dans sa
jeunesse, pour conserver les
légumes en hiver,elle les
enterrait dans un seau troué.

Avec notre classe, nous
avons fait la méme chose
dans le pré a coté de l'école.

EXPERIENCE

Un éléve de la classe a
démonté un vieux séchoir a
linge et a récupéré le tambour
(ce quiremplacera le bidon
perceé).

Nous avons ensuite creusé
un gros trou pour que le
tambour soit bien sous terre.
Nous y avons mis quelques
variétés: pomme, carotte,
pomme de terre,rave. Nous
avons fermé le dessus et
remis la terre et les mottes.
Nous allons laissé cela jusqu'a
la fin de I'année scolaire.

Nous avons mis les mémes
variétés dans la cave de
I'école. Dans quelques mois,
nous comparerons la
conservation des deux
techniques.




INTRODUCTION

Dans les inteviews de Maria et
Irénée, nous avons découvert que
dans le temps, il n'y avait moins
d'oeufs en hiver. Les poules ne
pondaient plus parce qu'il faisait
trop froid et que les journées
étaient trop courtes.

Pour conserver les oeufs, ils
avaient donc une solution:
mettre les oeufs en toupine, dans
du son ou dans un liquide gluant.

Cela nous a interrogé et nous
avons voulu en savoir plus.

Comment ces oeufs ne
pourrissaient pas? Comment
est-ce possible?

NoS HYPOTHESES

A.Comme pour les pommes et le murissement,
les oeufs émettent un gaz. Dans le son ou le
liquide ils ne sont pas touchés par ce gaz.

B.Le son et le liquide mettent l'oeuf dans un
environnement sans air ce qui évite qu'il se

dégrade.

Nos RECHERCHES

La coquille d'un oeuf n'est pas étanche, elle est
poreuse. Cela veut dire qu'elle a des petits trous

et l'air peut passer a travers.

Sil'air passe, l'oeuf pourrit. Si on trempe les
oeufs dans le produit qu'Irénée a parlé dans
l'interview, cela fait un bouclier autour de la
coquille qui devient imperméable a l'air. L'oeuf se

conserve donc longtemps.

Nous voulons tester cette technique, mais nous
ne trouvons plus le produit utilisé par Irénée et

Maria, le Garantol. En faisant des recherche, nous avons
trouvé un produit similaire, 'Ovidal combiné barral. Nous
en avons commandé, nous attendons de le recevoir.

Nous allons tester d'autres techniques pour tenter de les
rendre étanche:

* mettre sous vide dans du plastique
* mettre de l'huile au pinceau autour de l'oeuf

Nous testerons également dans le son (comme Maria nous
l'a expliqué), mais nous ne comprenons toujours pas le
phénomeéne. Le son n'est pas étanche a l'air...

oy

L

——

B wos wichtig ist: die Eier kinnen zu jeder Zeit
unbedenklich entnommen und zugelegt werden

AsTUCE

Un oeuf peut se conserver 21 jours a
température ambiante et un peu plus
longtemps dans le réfrigérateur.



INTENTION

Nous avons interrogé des agriculteurs
qui nous ont parlé de leur élevage de
poules. Cela nous a donné l'idée de tenter
l'expérience a l'école.

Delphine nous a dit que ce ne serait pas
facile mais faisable.

Voici les étapes que nous atteindre notre
objectif:

faire une demande a la direction
dessiner les plans d'un poulailler en
fonction de ce qu'on a appris dans
les interviews

construire le poulailler

acheter des poules

prévoir les tournus pour les nourrir
et s'en occuper

organiser la récolte des oeufs
penser aux vacances et a I'hiver
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Vous VOULEZ TESTER VOS
CONNAISSANCES'

NOTRE CONCLUSION

A travers plusieurs interviews, nous avons découvert que notre
génération a perdu beaucoup de savoirs sur les maniéres de conserver.

Parce que l'électricité et les machines font partie de notre quotidien,
nous n'avons plus trop besoin de conserver sans énergie.

Grace aux interviews,aux expériences et aux cours que nous avons faits,
nous avons redécouvert des anciennes techniques de conservation.

Le monde a bien changé en quelques générations, mais ne perdons pas
les savoirs des anciens!
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