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des cavernes

Les humains du paléolithique avaient plusieurs fagons
de produire du feu. lls s'apergurent d'abord qu'ils
pouvaient produire des étincelles en frottant
deux silex ensemble. Mais il fallait aussitét
mettre ces étincelles en contact avec une
substance capable de prendre feu instantané-
ment. lls parvinrent & fabriquer cette sub-

stance inflammable en réduisant en poudre un
certain champignon. Plus tard, ils comprirent
qu'ils pouvaient aussi produire du feu en frottant
deux morceaux de bois sec. lis raffinérent cette
technique en faisant pivoter sur une planchette la
pointe d une baguette enroulee dans la corde d'un arc.
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@kLE FEU AU SERVICE DES HOMMES I

LE FEU DONNE DE LA LUMIERE Grice 3 la lumiére du feu, les activités
p se prolongent durant une partie de la nuir
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Les hommes peuvent Ferminer certains travaux parler  jouer échanger des idees ou
raconfer des histoires... bref, il lewr est possible de vivre en sotiefe ef'non plus de survivre en groupe!

~

. Munis de torches ou de lampes, les hommes se
déplacent pendant la nuit ou explorent des lieux obscurs
Jusqu-alors inaccessibles : les grottes.
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Allume2 un feu hors de la maison.

Ajoute2 du bois vert ou couvrez le
feu de feuilles d'arbre fraiches
pour creer de 13 fumde .

Placez de la viande coupee en lanieres
ou des §ilets de poisson sur un support

au confact de \a fumee pendant plusieurs
heures.

Refirez laviande ou le porsson lorsquils
sont bien secs ef §umés.

Conservez-les ausec.

Consommez-les quelques jours ou
quelques mois plus tard.

BOVILLON PRINTANIER
Allumez un feu sous une dizawne de galefs.

Prépares deux recipients (vaguetsen cur en
bois, enferne cuite ) dont le premier sera

rempli d'e3u.

Remplissea le deuxieme récipient aux 3 d'eau
ef d'aliments crus :viande , poisson, légumes ...
Prenez un galet brilant dans une pince en bois
rincez-le dans le premier recipient et plongez-fe
_ dans le deuxieme vecipient pendant 5 minukes.

Retirez le galet et replacez-le sur le feu.

Repetez |'operation jusqu'a ce que I'eau
commence 3 bouillir.

i ,
Maintenez I'eau 3 bonne femperature et

cuise2 les aliments en'y plongeant réguliere-
ment d'autres galets rincés.

CUiSSON AU FOUR POLYNESIEN

Creuse2 une petite fosse (30cmde
projondeun ef 1m de diametre)

Allumea -y un feu , couvrea-le de pierres et
entretenea-le jusqu'ace que les pierres
soient bralantes.

Retirea les braises de la fosse et egalise2
le Lit de pievres .

Emballez 13 nourriture crue dans de grandes
Seuilles de chou oude rhubarbe et pose2 les
paquets sur les pierres . ?

Couvrez |3 fosse de feuilles d'arbre ou d'herbes
vertes et ensuite, d'une couche de ferre :
le four est ferme.

Ouvrea le four aprés (sumoins')
deux heures de cuisson.





[image: image5.jpg]N Une boule de graisse animale et une meche en mousse sont posées sur
R\ une pierre plate . Cest une lampe a graisse 1rés simple a réalisen. o
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J La lampe a 2ode+ de
Lascaux,en France, est
sculptee dans du grés
rose etdéconee . Elle date.
de 13,000 ans avant Jésus -Chrls’f,/
\/

Ces lampes ionc&ionnen% pendant
plusieurs héures ef diffusent

une Jumiére sans laguelle I'Art | — V7PN
des Cavernes n'auraif jamais | =
existe. /

. ET LES HOMMES CUISINENT

La chaleur permet de cuire les aliments, Leur gout ef leur
consisfance change. ladigestion en est {aciitee ef selon
certains cherchelns, ce iaxf aurait javorise |'eyolution
de I'humanite. Des veceftes variees sont elaborees

sur base de nombreux renseignements archéologiques.

BROCHETTE DU CHASS5EUR

Allume2 un feu ef entretenez-le jusqu'a
ce QuUE Vous ayez beaucoup de braises.

Prenez un long baton de bois vert et
faille2 -le en pointe.

Coupez la viande en pefits morceaux et
enfile2-les sur le baton.

Posea la brochette ainsi constituee au-
dessus des braises et surveillez la

Choisisse2 une %rande,dal\e de pierre
efposes - 13 au bord d'un bon Sew.

faites chaufjer 13 prerve lentement

Disposez sur la pierne trés chaude des
morcedux de viande ou de poisson , des
escargots ou des moules dans leur coguille,
des ceufs ,des léqumes coupés §ins...

Retourne2-les jusqua la cuisson désiree .
















TFE de Sophie LEMPEREUR, « La préhistoire, annexes », Champion, 1998-1999.








La maîtrise du feu





La capacité de maîtriser le feu est une caractéristique propre à l’être humain. Tous les animaux fuient devant le feu. Ils ne savent ni allumer un feu, ni l’éteindre.





La maîtrise du feu par l’Homme changea toute son existence. Dés lors, il pouvait chauffer son habitat et survivre dans les régions plus froides. Il pouvait aussi s’éclairer à la tombée de la nuit. Il pouvait éloigner par le feu les animaux ennemis. Il pouvait explorer des cavernes. Il pouvait manger des plats chauds et de la viande bien cuite beaucoup plus facile à digérer.





Le foyer où brûlait le feu devint le lieu où les humains se réunissaient pour manger et pour se réchauffer.
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