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Sciences humaines – 3ème Techniques Sociales

I. Introduction

Lisez attentivement le texte ci-dessous et répondez aux questions qui s'y rapportent.
1) Quels sont les ingrédients de base pour fabriquer du pain ?
……………………………………………………………………………………………………………
2) Depuis quand le pain existe-t-il ? 
……………………………………………………………………………………………………………

3)  Le texte évoque des périodes de l'histoire. Lesquelles ? 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
4) Quel autre titre pourrait-on donner à ce texte ?
……………………………………………………………………………………………………………
Notre Pain quotidien

« La question ne man​ge peut-être pas de pain, mais comment la pâte fait-elle pour monter, puis se transformer en pain? Admettons que le très ingénieux Raltan, l’hom​me des temps farou​ches, ait découvert for​tuitement que le blé peut se changer en fari​ne. Par exemple : une énorme pierre tombe sur une autre- pierre, broyant des grains qui se trouvent là par ha​sard. Soudain, il pleut; quelques gouttes seule​ment. Juste pour mouil​ler la farine. Rahan, machinalement, malaxe cette pâte. Puis, il la jette sans réfléchir. La boulette de la mixture va s'écraser sur une pierre chaude, où, justement, cuit un morceau de vian​de. Surprise ! La pâte se transforme en galette comestible. Voilà toute l'histoire.

Depuis les t e m p s farouches, les hom​mes confectionnent des galettes

Mais le pain ? Un jour, un homme farouche oublia de cuire un morceau de pâte. Celle-ci gonfla, et la galette en cuisant devint légère. Le pain levé était né, avec sa mie moelleu​se. 

Égyptiens, -Hébreux, Grecs, Romains, Gaulois perfectionnèrent les recettes.

Au Moyen Age, on se rendait, par familles en​tières, cuire le pain dans le four commun. Aujour​d'hui, dans les villages de Provence, d’Oisans ou de Haute-Savoie, des fêtes du pain remet​tent au goût du jour des cuissons.

Extrait de Sciences et Nature, n° 95, Janvier / Février 2000.
II.  L'alimentation pendant la Préhistoire
« Des chasseurs aux agriculteurs
Trois millions d'années se sont écoulées depuis l'apparition des premiers hommes.


Au Paléolithique, les chasseurs-cueilleurs ont des outils et des armes en pierre taillée.


Ils maîtrisent le feu et vivent dans des campements.

Vers 9 000 avant J.-C, les hommes commencent à cultiver des céréales (blé, orge) et des légumineuses (pois, lentilles) qui poussaient là à l'état naturel. Ils domestiquent des animaux sauvages: d'abord le chien, le mouton, la chèvre, le boeuf, le porc, puis le cheval. Les hommes fabriquent des outils de pierre polie ou de bois (doc. 1, 2, 3).

L'agriculture et l'élevage permettent alors aux hommes de produire l'essentiel de leur nourriture (doc.4). Le travail agricole transforme lentement l'environnement: la forêt recule devant les champs cultivés. Ces pratiques nouvelles apparaissent en divers lieux du monde »
	Doc1
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Meule et molette, Néolithique, Virginal - "Mon Plaisir" (Coll. Fourny et Van Assche 
au Musée de Tubize, cliché : L. LAN).
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 Doc2
Lame retouchée, Néolithique Michelsberg, Braine-l'Alleud - "Paudure" 
(Coll. du Musée communal de Nivelles, cliché : L. LAN).

	Doc 3

Modèle réduit de chariot en terre cuite- Extrait de Histoire géographie 6ème – Hachette Education, Paris 1996
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	Doc 4
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Peintures rupestres – Grotte de Lascaux-

Roland Grenier-Paris


1) Que possèdent les chasseurs-cueilleurs au Paléolithique ?............................................

…………………………………………………………………………………………………………..

2) Où vivent-ils ?................................................................................................................

3) Que cultivent les hommes vers 9 000 av. J.-C. ?............................................................

4)  De quels animaux se nourrissent-ils ?...........................................................................

………………………………………………………………………………………………………….

5) Quels sont les outils représentés ? A quels usages sont-ils destinés ?..........................

………………………………………………………………………………………………………….
« Du campement au village

Au Proche-Orient, des chasseurs-cueilleurs abandonnent la vie nomade et construisent les premiers villages fixes, vers 10 000 av. J.-C. Les archéologues ont retrouvé de très nombreuses traces de cette sédentarisation. Certains villages sont très grands. Beaucoup sont modestes comme les villages proches du lac de Chalain (voir page suivante). Parfois, ils sont protégés par une enceinte. L'architecture des maisons est variée : rondes, rectangulaires, sur pilotis ... Divers matériaux sont employés: bois, pierre, brique. Aux alentours des villages, se trouvent les tombes des habitants souvent enterrés avec des objets de la vie quotidienne (doc.5, 6 et 7). »
	Doc 5
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Urne, Âge du Bronze ancien, Court-Saint-Etienne

 (Collection du Musée communal de Nivelles, 

cliché : L. LAN).

	Doc 6
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Ensisheim, lieu-dit "Les Octrois". Sépulture néolithique en position repliée. Néolithique Ancien (Rubané). 

Fouilles et photo Ch. Jeunesse, Service Régional de l’Archéologie d’Alsace 




Pour répondre aux questions, regardez aussi à la page 4. 
1) Quel nom donne-t-on au fait que les hommes se fixent dans des

    villages ?……………………………………………………………………………………
2) Compte les personnes qui vivent dans cette maison ?.............................................

3) Pourquoi autant ?......................................................................................................
4) Quels sont les matériaux de construction utilisés ?.........................................................

…………………………………………………………………………………………………………

5) Décrivez l'intérieur de cette maison.
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

6) Quelles étaient les utilités du feu à l’intérieur de l’habitation ?

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Découvrir… une maison néolithique
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"Toutes ces informations et données ont été recueillies lors de la fouille du bâtiment à Saint-Etienne en Coglés (35) et datant d'environ 4700 ans avant J-C.
Plan trapéziforme, petite base à l'ouest, grande base à l'Est. Longueur 22 mètres et largeur à l'Est 9m et à l'ouest 4m.
L'architecture est basée sur le principe des bâtiments à ossature de bois. Les parois sont constituées de clayonnage (bois tressé) recouvert de torchis; Cette maison pourrait avoir été habitée par une famille élargie (au sens large du terme, c'est à dire les parents, les enfants, mais aussi les frères et sœurs, les cousins, cousines, oncles et tantes…) d'une vingtaine de personnes, une communauté agricole familiale.
Le bâtiment ne comporte ni cheminée, ni fenêtre, afin de garder la fumée à l'intérieur pour traiter le bois contre les insectes. Traiter les fruits et les céréales à la fumée pour leur conservation. C'était également pour conserver la chaleur." 

Panneau explicatif du centre archéologique de la préhistoire ( Le Cairn à Saint-Hilaire-la-forêt en Vendée 85 ).  www.cliophoto.clionautes.org
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 Reconstitution d’une maison sur pilotis à la suite de la découverte de pieux (palafittes) en chênes dans la vase du lac de Lédro (Italie) en 1929. Les matériaux utilisés sont le bois et les roseaux. Musée historique de Molina di Ledro (Trentin).
 
( Des hommes vivent aujourd'hui avec des techniques semblables 
       à la Préhistoire.

       Sur la carte du monde, à la page 6, situez quelques derniers chasseurs- 

       cueilleurs et collecteurs :
       1. Les Pygmées, au Congo, le long du fleuve Congo 

       2. Les Bochimans (ou Bushmens), dans le désert du Kalahari 
       3. Les Aborigènes dans le nord de l'Australie

       4. Les Tasaday sur l’île de Mindanao
       5. Les Poturu, dans la forêt amazonienne, à la frontière entre le Pérou et le  

            Brésil 
       6. Les Papous en Papouasie-Nouvelle-Guinée

       7. Les Veddas de l’île de Sri Lanka

       8. Les Eskimos (ou Esquimaux) au nord du Canada et de l'Alaska
       9. Les Kayapos du Brésil
	Bushmen du Kalahari faisant du feu
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	Pygmées construisant leur habitation
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	Véddas à l’apprentissage de la chasse
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	Les Kayapos en pirogue
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Les chasseurs-cueilleurs et collecteurs 2008
Indiquez par des numéros les différents peuples cités page 5.
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III. L'alimentation dans l'Antiquité
A.  En ………………………………
«  Je suis dans la désolation parce que le Nil, en mon pays, n'a pas débordé pendant une période de sept ans. Les grains manquent, les champs sont desséchés; ce qui sert de nourriture dépérit... »

   (Inscription vers 2800 av. J.C)
« Ce sont certainement les habitants du delta qui, de tous les hommes habitants les autres pays, recueillent les fruits de !a terre avec le moins de fatigue... quand le fleuve, de lui​-même, est venu arroser leurs champs et qu'après les avoir arrosés il s'en est retiré, alors chacun d'eux ensemence son champ et y lâche des pourceaux; puis, lorsque ceux-ci, en piétinant, ont enfoui la semence, ils attendent le temps de récolter. »

  (Hérodote)
1) De quel pays s'agit-il ? ..................................................................................................... 

2) Quel est I`élément qui permet de répondre ?...................................................................
3) Pourquoi ces agriculteurs avaient-ils moins de travail que d'autres ?
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
[image: image18.jpg]


               [image: image19.jpg]



La récolte du blé                                                           La fabrication du pain

www.egypte-antique.com
« Le menu du pauvre est simple: bière, pain, fèves, parfois du poisson. Celui du riche est plus varié ; il se compose de poireaux, d'ail, de figues, de dattes, de raisins, de melons et de poissons. Les viandes sont réservées pour les jours de grandes fêtes. Les repas se terminent par des pâtisseries faites au lait et au miel. »

(Cours Histoire ISMJ - 1990)
1) L'alimentation est-elle variée ? Expliquez.

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
2) Pour tous ? Expliquez.

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
B.  Dans …………………………………………………..
Parmi les fragments les plus célèbres du Musée archéologique d'Arlon, citons "La Moissonneuse des Trévires". Deux fragments découverts à Buzenol et à Arlon permettent de reconstituer la moissonneuse des Trévires, une ingénieuse machine agricole décrite notamment par Pline l'Ancien :
"Dans les vastes domaines des Gaules, de grandes moissonneuses, sur les bords desquelles s'insèrent des dents, sont poussées sur deux roues à travers la moisson par un boeuf attelé en sens contraire. Ainsi arrachés, les épis tombent dans la moissonneuse."
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Bas-relief au Musée d’Arlon et Système de culture attelée légère - La moissonneuse des Trévires
Dessin de J. Mertens

	LA MOISSONNEUSE DES TREVIRES.

II existe différentes méthodes pour rentrer les récoltes. Dans les grands domaines de la province de Gaule, de très grands cadres de bois munis de dents sur le bord et portés sur deux roues, sont conduits à travers le champ de blé par un attelage de bovidés qui poussent par l’arrière; les épis ainsi coupés tombent à l’intérieur du cadre de bois. A d'autres endroits les tiges des céréales sont coupées à la faucille (...)."

(Source : Pline « Histoires naturelles » livre 18, chap. 72- Trad.M.André)

« La partie des Gaules la plus plane utilise, pour moissonner, la méthode rapide

que voici et grâce à laquelle, sans parler des peines des hommes, le travail d'un seul boeuf vient à bout de toute une moisson. On fabrique, en effet, un véhicule qui se meut à l’aide de deux petites roues. Sa surface carrée est munie de planches qui, inclinées vers l'extérieur, donnent plus de largeur, en haut. Sur le front de ce chariot, la hauteur des planches est moindre. Là, des dents très nombreuses espacées sont installées en ligne à hauteur des épis, recourbés vers le haut. A l'arrière du même véhicule, sont figurés deux timons très courts semblables aux brancards des litières. 

Un boeuf, la tête tournée vers le véhicule, est attaché à un joug et à des courroies, un boeuf calme bien sûr, qui ne risque pas de dépasser l'allure de celui qui le pousse. Quand il se met à pousser le véhiculé à travers les moissons, tous les épis saisis par les dents s'accumulent dans le chariot, les chaumes arra​chés et laissés sur place, tandis que le bouvier qui suit règle fréquemment le plus ou moins de hauteur (de l’engin), De cette façon, par un petit nombre d'allées et venues, en peu d’heures, toute la moisson est achevée. Cette méthode est utile en terrain plat ou uni et là où la paille n'est pas considérée comme nécessaire »

(Source : Palladius, Agr.VII ( JC Schmitt)



( La moissonneuse des Trévires
1) Cherchez dans le dictionnaire la signification des mots soulignés dans le texte :

· Un brancard : ……………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………….

· Un timon :…………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………………………………………………..

· Un joug :………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………..

· Un bouvier :…………………………………………………………………………………..

……………………………………………………………………………………………………..
2) Qu'est-ce qu'un bas-relief ?.................................................................................................

……………………………………………………………………………………………………

3) Qu'est-ce qu'une moissonneuse ? Quelle est son utilité ?..................................................

…………………………………………………………………………………………………………..
4) Quelle est la civilisation qui utilise cette moissonneuse ? …………………………………….
5) Dans son travail agricole, I’homme est donc aidé par …………………………………………
6} Quels sont les avantages d'un tel outil? 
· ……………………………………………

· ……………………………………………
(  La meule
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	Une meule en pierre. Le grain était versé dans un trou ménagé au sommet. Il était ensuite écrasé et réduit en fa​rine entre la pierre fixe du milieu et la partie supérieure, qui pivotait et qui était tournée par deux hommes.


1) Quel est le principe utilisé pour écraser le grain ?................................................................

…………………………………………………………………………………………………………..

2) Quels sont les avantages et les inconvénients de cet outil ?

	Avantages
	Inconvénients

	
	


B.  Chez les …………………………………………………..
1) Comment les invités étaient-ils accueillis ?………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

2) Comment le repas du soir était-il animé ?……………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

3) Quelle était la position à table ? ………………………………………………………………….

     Pourquoi ?……………………………………………………………………………………………

     ………………………………………………………………………………………………………..

4) Quels étaient les ustensiles placés à table ?…………………………………………………….

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

5) Quels étaient les principaux aliments des repas ?………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

1) Comparez riches et pauvres à propos de leur alimentation.       

	Points de comparaison
	Riches
	Pauvres

	Sortes d’aliments


	
	

	Boissons


	
	

	Vaisselle


	
	

	Nombre de repas / jour


	
	

	Lieu des repas


	
	


IV. L’alimentation au Moyen Age
Dans le document ci-dessous, soulignez : - en vert : les sortes d’aliments
                                                                    -en rouge : la vaisselle utilisée
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Photo News

On pouvait
boire égale-
ment dans de
petits gobelets,
ou méme dans
des cornes de
beeuf!

Un hanap: grand
vase a boire sur
pied en métal.
Celui-ci date du
13e siécle.

en pleine parade nuptiale!
Extrait de 7remplin, décembre 1997.




JANVIER; les paysans nettoient les fossés, FEVRIER; les paysans bêchent et répand le fumier, MARS; les paysans taillent la vigne, AVRIL; c'est la tonte des moutons, MAI; le seigneur chasse, JUIN; les paysans font les foins à la faux, JUILLET; les paysans moissonnent à la faucille, AOUT; battage du grain avec un fléau, SEPTEMBRE; les paysans sèment à la volée, OCTOBRE; les paysans foulent le raisin qu'ils ont vendangeaient, NOVEMBRE; les paysans conduisent les cochons pour manger les glands ( droit de glander), DECEMBRE; on tue le cochon pour faire des réserves de viande.


Doc 4
Les travaux des champs au Moyen Age (manuscrit Le Rustican, 1375)
(http://hautelfort.com)

Répondez aux questions sur une feuille de bloc
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	Bûcherons abattant un arbre. Au pied de l’arbre, un moins manie la hache : les monastères sont souvent à l’origine des défrichements.(Manuscrit de l’abbaye de Citeaux, XIIe S)

	Doc 1

1) En quels matériaux est construite la maison paysanne ?

2) Comment la cour est-elle protégée ?

3) Que trouve-t-on à l’intérieur de la ferme ?

Doc 2

4) Quels sont les 2 travaux agricoles représentés ? Quels sont les outils ?

Doc 3

5) Décrivez la ferme d’un paysan riche du Moyen Age.

6) Quels produits de l’agriculture et de l’élevage y trouve-t-on ?

7) Où est situé le village dont la ferme fait partie ?

8) Qu’on fait les hommes pour protéger la ferme ?

Doc 4

9) Numérotez les vignettes et retrouvez les différents mois de l’année.


Le problème de la faim

Vers 1033, la famine commença à sévir parmi les hommes. Les saisons devinrent si mauvaises qu'on ne pouvait plus trouver un moment favorable pour ensemencer les champs et récolter la moisson, surtout à cause des eaux dont la terre était inondée. 

Les éléments semblaient se faire la guerre avec rage; mais, en réalité, ils étaient déchaînés par la vengeance divine, qui châtiait ainsi l'indignité humaine. Là où le grain était le mieux sorti, on ne donnait qu'un sixième de sa mesure à l'époque de la moisson, et ce sixième rapportait tout au plus une poignée ... Quiconque avait quelque aliment à vendre pouvait en demander le prix le plus exorbitant. On essayait de fuir la mort en déracinant les arbres dans les forêts, en arrachant les herbes des vallées.
 On vit ... des hommes se jeter sur la chair humaine. Attaqués sur les grands chemins, les voyageurs ne résistaient point aux coups de ces agresseurs; leurs membres étaient déchirés, rôtis et dévorés. Des cadavres furent déterrés pour être employés à de lugubres repas. Beaucoup de gens pétrissaient avec ce qui leur restait de farine ou de son, une terre blanche pareille à l'argile et en faisaient des pains .... Ces malheureux avaient la figure blême et décharnée, la peau tendue et gonflée. Pendant trois ans dura cette mortalité effrayante, en punition des péchés des hommes.

(Raoul Glaber) Cité d'après M. Roux, Textes relatifs à la civilisation matérielle
et morale du Moyen Age. Ed. F. Nathan
1) Quelle est la cause réelle de la famine ?…………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

2) Comment l’auteur essaye-t-il d’expliquer la cause de la famine ?…………………………….

……………………………………………………………………………………………………………

3) Pourquoi le prix des marchandises augmente-t-il ?……………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

4) Citez 3 conséquences de cette famine.

*…………………………………………………………………………………………………………..

*…………………………………………………………………………………………………………

*…………………………………………………………………………………………………………
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Peinture anonyme du XIVème S                             Document collège Ste Barbe (Orange – France)
V. Alimentation des Temps modernes

Erasme, humaniste hollandais (1469 – 1536) s’intéresse de près aux règles du savoir vivre à son époque.

Soulignez : - en vert : comment se tenir à table ?

- en rouge : l’art de dresser la table

- en bleu : le contact avec les aliments

La gaîté est de mise, à table, mais non l'effronterie, Ne t'assois pas sans t'être lavé les mains ; nettoie avec soin tes ongles, de peur qu'il n'y reste quelque ordure et qu'on ne te surnomme aux doigts sales. Aie soin de lâcher auparavant ton urine, à l'écart, et, si besoin est, de te sou​lager le ventre. Si par hasard tu te trouves trop serré, il est à propos de relâcher ta ceinture, ce qui serait peu convenable une fois assis.
En essuyant tes mains, chasse aussi de ton esprit toute idée chagrine ; dans un repas, il ne faut ni paraître triste,  ni attris​ter personne.
Si l'on te demande de dire le Bénédicité, prends une contenance pleine de recueil​lement, autant des mains que du visage ; tourne-toi vers le personnage le plus res​pectable de l'assistance, ou vers l'image du Christ, si par hasard il y en a une ; arrivé au nom de Jésus et de la Vierge, sa mère, fléchis tes deux genoux. Si cette fonction a été dévolue à un autre, écoute et réponds avec la même dévotion.
Cède de bonne grâce l'honneur de t'asseoir le premier ; invité à prendre une place plus honorable, excuse-toi avec douceur ; si l'on insiste sérieusement, à plu​sieurs reprises, et que celui qui te prie possède quelque autorité, cède modes​tement : résister davantage serait de l'obs​tination et non de la politesse.
Une fois assis, pose tes deux mains sur la table, mais non pas jointes ou sur ton assiette. C'est un égal manque de savoir vivre d'en placer une ou de les placer tou​tes les deux sur sa poitrine.

Poser un coude ou tous les deux sur la table n'est excusable que pour un vieillard ou un malade ; les courtisans délicats, qui croient que tout ce qu'ils font est admira​ble, se le permettent. N'y fais pas atten​tion et ne les imite pas. Prends garde aussi de gêner avec ton coude celui qui est assis près de toi ou avec tes pieds celui qui te fait face.

Se dandiner sur sa chaise et s'asseoir tantôt sur une fesse, tantôt sur l’autre, c'est se donner l'attitude de quelqu'un qui lâche un vent, ou qui s'y efforce. Tiens-​toi le corps droit, dans un équilibre stable. Si l'on te donne une serviette, place-la sur ton épaule ou sur ton bras gauche.

Le verre à boire se place à droite, ainsi que le couteau à couper la viande, bien essuyé ; le pain, à gauche.

Froisser son pain avec la paume de la main, puis le rompre du bout des doigts est une délicatesse qu'il faut abandonner à certains courtisans ; coupe-le propre​ment avec ton couteau sans enlever la croûte tout autour ni l'entamer par les deux bouts, ce qui est encore un raffine​ment. Les anciens, dans leurs repas, en usaient religieusement avec le pain, comme étant chose sainte ; c'est de là que nous est restée la coutume de le baiser, si par hasard il tombe par terre.
Commencer un repas par boire est le fait d'ivrognes qui boivent, non parce qu'ils ont soif, mais par habitude. C'est non seu​lement inconvenant, mais mauvais pour la santé. Avant de boire, achève de vider ta bouche et n'approche pas le verre de tes lèvres avant de les avoir essuyées avec ta serviette ou avec ton mouchoir, surtout si l'un des convives te présente son propre verre ou si tout le monde boit dans la même coupe. Écarquiller ses yeux en buvant pour regarder n'importe où est malséant, tout comme se renverser le cou en arrière jusque dans le dos, à la manière des cigognes, pour ne pas laisser une goutte au fond du verre.
Il y a des gens qui, à peine assis, por​tent la main aux plats. C'est ressembler aux loups ou à ces gloutons qui tirent la viande de la marmite et la dévorent avant qu'on ait, comme dit le proverbe, fait les libations aux dieux. Ne touche pas le pre​mier au plat qu'on apporte ; cela montre de la gourmandise et c'est aussi très dan​gereux ; car, si l'on introduit sans méfiance dans sa bouche des aliments trop chauds, on est forcé de les recracher ou bien de se brûler le gosier, et de toute façon on est ridicule et pitoyable. Attends donc un peu !

Il est bon qu'un enfant s'habitue à dompter son appétit. C'est pourquoi Socrate, même dans sa vieillesse, ne buvait jamais au premier cratère. Si un enfant est à table avec des plus âgés que lui, il ne doit porter la main au plat que le dernier, et après qu'on l'y a invité. Il est grossier de plonger ses doigts dans les sauces ; que l'enfant prenne du plat le morceau qu'il veut, soit avec son couteau, soit avec sa fourchette ; encore ne doit-on pas choisir par tout le plat, comme font les gourmets, mais prendre le premier morceau qui se présente.  Même, si ce morceau est très délicat, il vaut mieux le laisser à un autre et prendre celui d'à-côté. Si c'est le fait d'un gourmand de fouiller par tout le plat, il est aussi peu convenable de le tourner pour choisir les bons morceaux. (D'après l'édition d'lsidore Lisieux, Paris, 1877, republiée par les éd. Ramsay en 1977).
VI. ALIMENTATION DES TEMPS CONTEMPORAINS

A. EVOLUTION TECHNIQUE

(Observez attentivement le graphique ci-dessous et répondez aux questions qui s’y
     rapportent.

1) Que représente l’axe horizontal ?……………………………………………………………….
Quelle est l’échelle utilisée ?…………………………………………………………………….
2) Que représente l’axe vertical ?………………………………………………………………….
Quelle est l’échelle utilisée ?…………………………………………………………………….
3) De quel type de graphique s’agit-il ?……………………………………………………………
4) Quel titre pouvez-vous donner à ce graphique ?………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

5)  Indiquez-le ainsi que l’échelle utilisée.
6) Quelle(s) conclusion(s) pouvez-vous faire à la lecture de ce graphique ?

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

TITRE : ………………………………………………………………………………………………..
       Nbre de personnes pour faucher et lier

         Un hectare de froment en une heure

[image: image29.png]A6 |
A
% X X
X
Y x X
7 x -
o ol % } » Ammess

t
J3IS afoo I8 4gSo 8IS Moo MBS ASo 495 %o




Légende :      A la faux                                                          Echelle : 

                      Moissonneuse

                      Moissonneuse-batteuse

B.EVOLUTION DU COMPORTEMENT ALIMENTAIRE

Dans ce tableau sont reprises les quantités de quelques produits consommés par personne et par an en 1960, 1980,1999, 2006 (Sciences et Vie / Tests Achats)

	Produits
	1960
	1980
	1999
	2006

	Pain
	84 kg
	51 kg
	44 kg
	 38 kg

	Pommes de terre
	95 kg
	56 kg
	35 kg
	  30 kg

	Plats préparés surgelés
	  /
	1 kg
	5 kg
	  8 kg

	Fruits exotiques

(oranges, ananas et bananes)
	18 kg
	23 kg
	26 kg
	  32 kg

	Yaourts
	 10 unités
	73 unités
	154 unités
	 173 unités

	Sucre
	 21 kg
	13 kg
	9 kg
	 9 kg

	Légumes frais
	72 kg
	65 kg
	59 kg
	 51 kg

	Lait 
	85 litres
	74 litres
	66 litres
	 65 litres

	Eau minérale
	 /
	49 litres
	73 litres
	 83 litres

	Charcuterie
	7 kg
	9 kg
	10 kg
	 12 kg


1) Qu’observez-vous à la lecture de ce tableau ?

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

2) A votre avis pourquoi existe-t-il de telles modifications ? Imaginez 5 raisons.

a)…………………………………………………………………………………………………………

b)…………………………………………………………………………………………………………

c)…………………………………………………………………………………………………………

d)…………………………………………………………………………………………………………

e)…………………………………………………………………………………………………………

Complétez éventuellement votre liste à partir du document : « tendances alimentaires »

Document : Tendances alimentaires
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C.AU PAYS DU FAST-FOOD

« Si les fast-food connaissent un grand succès , l’alimentation des Européens est encore loin de s’aligner sur celle des Américains , heureusement …mais la progression est rapide »(Les habitudes alimentaires des français par Y.Dacosta , dans Sciences et Vie  1998 )

« Aux Etats-Unis , royaume du hamburger , l’obésité touche 25% de la population , c’est le triste constat de l’OMS…les principales complications de l’obésité sont le diabète , l’hypertension artérielle , les maladies cardio-vasculaires et l’arthrose aux genoux . »

(Alimentation et santé par JM Oppert , dans Sciences et Vie 1999 )

1) Qu’est-ce que le « fast-food » ?

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

2) Qu’est-ce que l’OMS ?

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

3) Que nous révèlent ces deux extraits ?

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Menu traditionnel dans un fast-food : hamburger , frites et coca.

Que représente un tel menu en calories ?

· hamburger ( + mayonnaise ) : environ 400 calories

· frites : environ 300 calories

· coca :100 calories

 L’apport énergétique ne doit pas dépasser :

· 2500 calories pour les filles entre 15 et 18 ans

· 3000 calories pour les garçons entre 15 et 18 ans

Quelle(s) conclusion(s) pouvez-vous tirer à la lecture de ces informations ?

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

D.QUE PENSER DE CES BOISSONS ?

	COMPOSANTS
	COCA-COLA
	RED-BULL

	Eau gazéifiée
	Oui
	Oui

	Glucides (y compris aspartame et

Saccharine )
	25 g/250 ml 
	28 g/ 250 ml

	Colorants
	E 150 ( caramel synthétique)
	E 150 (caramel synthétique)

	Acidifiants
	E 338 (acide orthophosphorique)
	E 330 ( acide citrique )

	Caféine
	Varie entre 15 et 35 mg / 250 ml
	Varie entre 8 et 40 mg/ 250 ml (annoncé ) mais la réalité correspond à  60 mg / 250 ml

	Extraits végétaux
	Oui
	Non

	Arômes
	Oui (non précisés)
	Oui (non précisés)

	Vitamines 
	Oui ( non précisées)
	Oui ( B2 ,B3 , B5 , B6 , B12 ) mais toutes synthétiques et inutiles

	Autres composants
	Non
	Taurine , glucoronolactone,

Inositol

	Energie ( 1 g de glucides fournit 

4 Kcalories ou 17 KJ )
	25 x  4   = 100 Kcal
	28 x  4  = 112 Kcal




Quelques commentaires

a) La caféine appartient à une famille de dopants : les stimulants.

Effets : -accélération du flux sanguin et donc du cœur et de la respiration

                  -recul du seuil de la fatigue

                  -sensation décuplée d’euphorie et de confiance en soi

     Dangers :- accidents cardiaques 

                    -au-delà de 400 mg par jour , il y a risque d’intoxication

b) La teneur en glucides est très importante : à ne pas utiliser si l’on surveille sa ligne

c) L’acidité de ces boissons est inaceptable 

Le pH neutre de l’eau est 7 . Pour ces deux boissons le pH varie entre 2,4 et 3,2 !

L’acide sulfurique , qui troue la peau , à un pH de 2 ! ! !

Ces deux boissons sont-elles réellement nécessaires à notre alimentation ? Expliquez.

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
E.PROGRES TECHNOLOGIQUES ? 

1. De nouveaux aliments :

a) la cerise de bœuf  ( = viande restructurée) : la viande dure est hachée  puis recompactée en y ajoutant des produits liants. On obtient ainsi des morceaux qui ont l’aspect du tournedos .

b) le steack végétal : à partir de pois , de soja ou de quorn , les protéines végétales sont liées par du blanc d’œuf puis arômatisées.

Cette technique permet de produire une « viande » pauvre en graisse.

c) le surimi : les japonais rentabilisent des poissons pleins d’arêtes en les broyant. Ils en 

font une pâte qu’ils modèlent en rondelles ou en bâtonnets et parfument au crabe.

d) les algues : elles sont utilisées comme condiments et comme légumes mais elles entrent aussi dans la fabrication de produits gelifiants.

e) les OGM (= organismes génétiquement modifiés ) : maïs , tomate

f) les alicaments : c’est la contraction de 2 mots « aliment » et « médicament »

Ce sont des aliments qui se veulent être aussi des médicaments . Mais la loi interdit de vanter les mérites thérapeutiques d’un aliment par sa publicité! ! ! ( le médecin et le pharmacien sont des personnes autrement qualifiées en matière de santé que le commerçant )

Ex : « Actimel » est un lait fermenté (tout comme un yaourt ).

2. De nouvelles techniques

a) le micro-ondes : l’aliment est soumis à un rayonnement électromagnétique qui agit en 

échauffant les molécules d’eau contenues dans le produit. La T° de ce fait n’atteint pas 100° ( ébullition de l’eau) .

b) l’irradiation : consiste à projeter sur des produits alimentaires des radiations ionisantes 

comme les rayons X . On tue ainsi des bactéries et on peut conserver plus longtemps le produit comme un produit frais.

c) la conservation sous-vide : la conservation peut passer de 2 jours à 20 jours . Ce 

procédé est utilisé surtout pour la viande , mais elle apparaît alors rouge sombre ( pas d’oxygène)
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