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Epi’Téte : un agriculteur heureux sur ses terres

e

Le quotidien d’un agriculteur

-
e - ) s
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A quelques kilométres de Dieppe en Normandie, David Deprez exploite la ferme
héritée de son grand-pére. Entre le blé tendre, l’orge, le colza, les betteraves,

le lin et les légumes, David nous parle de son bonheur de vivre et de ;
ieppe

travailler la, dans un environnement si précieux.

EPOK’EPI : David, en quoi
consiste votre travail de tous
les jours ?

David : Le wmétier d’agriculteur
comprend de nombreuses taches.
En fonction des saisons, nous nous
activons dans les champs pour préparer
la terre, semer, désherber, veiller a la
croissance des plantes, puis ramasser
les légumes et moissonner les céréales.
Etil y a aussi tout le travail de bureau a
faire a coteé !

Je m'occupe de la ferme avec mon
équipe, constituée de deux employés
et de jeunes en formation.

Je travaille aussi avec la coopérative®,
qui nous conseille dans le choix des
plantes a semer ou la maniére d'en
prendre soin. C'est a cette coopérative
que je livre mes récoltes, quelle
s'occupe de stocker et de vendre.

Pourquoi faites-vous
ces cultures en particulier ?

Pour répondre aux besoins de la
région : la betterave a sucre pour
la sucrerie voisine, et le lin, une
plante qui donne des fibres textiles
utilisées pour du tissus et certains
vétements. Les salsifis sont vendus
a une conserverie proche, et I'orge,
apres son passage chez le malteur,
part chez des brasseurs de la région
pour fabriquer de la biére. Ensuite,
j'alterne® les cultures de blé tendre
et de légumes d’une année sur
I'autre, pour permettre a la terre de
se reposer. Tout mon blé tendre est
vendu pour faire de la farine, qui
est utilisée par les boulangers des
alentours.

Vous avez repris la ferme
de votre grand-peére,
n’est-ce pas ?

Oui en effet. Mon grand-pere était
venu de Belgique aprés la Premiere

Guerre mondiale, en

1927 pour travailler ici.

Et puis il a repris g
I’exploitation agricole.

Papa a pris la suite et a fait grandir la
ferme. C’est maintenant mon tour...
Mais avant cela, jai fait des études,
puis jai travaillé dans la comptabilité®
et la gestion® agricole. Une bonne
préparation pour bien s’occuper de
I'affaire familiale !

Vous avez toujours vécu ici ?

Oui. La ferme était mon terrain de
jeu et j'adorais ca. Une fois, j'ai voulu
accompagner les hommes aux champs
malgré 'interdiction de ma mere. Je me
suis caché dans un vieux coffre en bois
situé sous un chariot. Si vous aviez vu
leur téte quand ils m'ont découvert !

Que préférez-vous dans
votre travail ?

La vie ! Celle que nous créons dans
les champs. Les céréales grandissent
peu a peu pour nous donner de belles
récoltes. Les fleurs de colza sont
jaunes, celles du lin sont bleues... Et
puis, lorsque je fais mon premier tour
des l'aube®), je m’émerveille toujours
quand j'apercois des chevreuils, des
perdrix, des lievres... Je conserve pour
eux des haies et des bandes d’herbes
sauvages. Lorsque nous labourons, les
tracteurs partent du centre du champ
pour permettre aux animaux de se
sauver. Et nous avons méme les ruches
d’un apiculteur dans notre cour !

(1) Une coopérative est une organisation qui appartient a un groupe d‘agriculteurs. Elle sert a mieux produire, vendre et transformer ensemble les produits agricoles de leurs fermes.

(2) Alterner : faire se succéder a tour de role.

(3) La comptabilité : a tenue des comptes d'une société, les dépenses d'argent et le résultat des ventes.
(5) Laube : le matin de bonne heure, au moment ol le soleil se leve.

(4) La gestion : la maniére d'organiser.



Epi’Cycle : les bienfaits des céréales

Tout savoir. sur.l’amidon

Les céréales contiennent de I’'amidon, la réserve d’énergie
de la plante, précieuse pour I’alimentation et utile

dans beaucoup d’autres cas, comme a la maison,

dans les médicaments, dans I'industrie...

portant de
srement des pdtes, du mais,

U

... et pour les
animaux ausi !

L'amidon des céréales contenu

dans les aliments pour animaux
d‘élevage leur apporte |'energie

~ nécessaire d leur bonne croissance®.

L'amidon donne aussi du moelleux aux
aliments comme le pain et les viennoiseries,
et de l'onctuosité? a certains desserts. Il est
par exemple utilisé pour épaissir une sauce
OU une soupe, ou pour rendre un gateau
plus léger.

Lamidon joue également un rdle important
dans la fabrication du carton et du papier.
Il permet de le rendre plus solide et rigide®,
et aussi plus facile & imprimer.

Fa¥phanmacie;

On utilise 'amidon pour enrober® certains médicaments
d’'une fine couche, qui les protége et les
rend plus faciles a avaler.

| Le¥sais:tud?

s gy Lamidon est une forme de réserve de sucres
elle libére le médicament , . ~ AN
dans I'estomac. ——— que la plante fabrique grace a,

: I’eau lair et le soleil, et qu’elle
conserve pour son énergie et son

(1) Les glucides sont une source essentielle d'énergie - R e N
contenue dans certains aliments. ll existe des glucides _ b ATy, developpement. On en trouve
lents (commelamldon)qmappqrtentlenerg\esurune . : [ . : ‘- v essentiellement dans le blé,
longue durée et des glucides rapides (comme le sucre) e ) N ) .
quisont utilisés immédiatement par le corps. E o i e had le riz et le mais, mais aussi

(2) L'onctuosité : I'aspect velouté, lisse et moelleux. e, i dans les pommes de terre,
(3) La croissance : le développement. : ¥ . les pOiS, les chétaignes et

(4) Rigide : qui garde sa forme, qui ne se déforme pas. ~
méme les bananes.

(5) Enrober : entourer d'une couche protectrice.



Epi’Zode : Putilisation des céréales

oll@ agriculteurszceréaliers

sement des graines, prennent soin des cultures
pendant toute la durée de leur croissance et récoltent
une matiére premiere essentielle pour notre alimentation
et notre vie quotidienne.

L'agriculteur livre ensuite sa récolte de céréales aux
«organismes®@ stockeurs».

2 Jlorganismelstockeut

collecte, stocke et vend les grains. Sur place, ils sont
pesés, nettoyés, séchés et stockés dans un silo ventilé®.

Ici, on aide aussi les agriculteurs dans leur travail :
choix des semences, conseils sur les soins a apporter
aux cultures, informations sur les dates des récoltes...

On s’occupe aussi de vendre les céréales stockées
aux professionnels qui les transformeront en farine,
semoule, malt...

(3 Ylemeuniey
transforme le blé tendre en farine.
A la meunerie, les grains passent et repassent
dans des broyeurs pour devenir de la
farine destinée a fabriquer le pain, les
viennoiseries, des biscuits ou des gateaux...
Il existe environ 130 sortes de farines Wi,
le

f
différentes ! @
ollee@mum@e s,

\‘-_,__
. » h—
«fractionne » le blé dur : . -L_\ ]

I'amande est séparée de son enveloppe -

protectrice, puis broyée™ en une semoule plus ou

moins fine, qu’on utilise pour faire de
la graine de couscous ou fabriquer

o

Ily alor
le grain était t
des moulins :
I'eau (mouli
par le vent (n

Aujourd’hui, le
des batimen

A - ui fonc
des pates, quand elle est mélangée q . 1,:
N . a lélec
a de 'eau par le pastier.

A la semoulerie de mais, on transforme (1) L'Union européenne regroupe aujourd’hui 28 pays d'Europe autour d'actions communes.

les grains de mais en semoule ou en farine, (2) Un organisme : i, une entreprise.

. (3) Ventilé : aéré.
pour falre dela polenta par exemple. (4) Broyer : réduire en poudre ou en petits morceaux.

- (5) Germer : se dit d'une graine qui laisse apparaitre une tige minuscule appelée le germe, signe de croi
(6) Torréfier : griller des grains avec un feu vif.
(7) Les nutriments : tous les éléments qui assurent la nourriture de I'étre vivant.

‘ (8) Biodégradable : qui se décompose naturellement.




deYchaineYdeSmetiers

Mais ce n’est pas tout!

Parmi tous les métiers de
transformation des céréales,
ilyaaussi:

L’amidonnier,

extrait I'amidon de la graine, ainsi que tous les
autres composants (fibres, protéines, germe).

Dans une amidonnerie, les grains de mais - ou les grains
de blé transformés en farine - sont mélangés avec de I’eau.
On récupere ainsi 'amidon du grain dans une sorte de «lait».
Une fois séché, on obtient une fine poudre blanche qui a de

</ .& ‘nombreuses utilisations
};\‘ u u o
abrique du malt a partir de I’orge. Dans une malterie,
q P g
on fait germer® les grains dans I'eau. Cet orge germé,

puis torréfié® s’appelle le malt. C’est avec cette matiére
premiere que le brasseur fabrique ensuite de la biere.

(Voir ces diverses utilisations en page 3).

Mais le malt entre aussi
dans la fabrication des
céréales du petit-déjeuner.

utilise aussi des céréales comme le mais,
\ -~ le blé ou I'orge pour nourrir les animaux

. d’élevage car elles sont riches en nutriments®.
Ces céréales sont transformées en aliments
dans des usines spécialisées.

gtemps,
ransformé dans
actionnés par
n & aube) ou
oulin & vent). Et puis, le blé ou le mais peuvent aussi servir a fabriquer
un carburant renouvelable. On dit de ce carburant
(appelé bioéthanol et fabriqué dans des éthanoleries)
qu'il est renouvelable, car les plantes utilisées comme
matiere premiere repoussent chaque année.

s moulins sont

ts modernes,

tionnent

tHcies On utilise aussi les céréales pour fabriquer
desdes objets ou sacs écologiques qui sont

biodégradables® et que I'on peut mettre
dans le compost par exemple.

(Voir en page 7).

ssance pour une plante.




Epi’Funny : pages récréatives

Tl
® ® (€ A o
* Riz au lait crémeux LG0T

1 Sous la surveillance d’un adulte, fais
bouillir le lait dans une casserole avec le

-y | ill
’ a a va“' e g Receﬂe . sucre, la vanille et le sel.
RIS . S 2 i er <2 Rince le riz en le mettant dans la
_ ; de passoire.
Verse le riz dans le lait et fais cuire a feu
ad"'fe I 3 f f

doux pendant 45 minutes en remuant
régulierement avec la cuillere en bois.

P-. . a

o . L T e | 4 Ajoute |la creme liquide a la fin de
Recette'pour’é personnes : # la cuisson.
- Py Lo el i o v ry

Preparation™"i5 minutes - § Verse le tout dans le saladier, ou
Cuisson : 5o minutes ' répartis-le dans plusieurs petites coupes.
Repos : 2 heures minimum au frais

6 Laisse ensuite reposer le dessert au
frais avant de le déguster.
Le riz est la céréale la plus consommée

dans le monde. En France on en cultive

en Camargue. Il existe différentes sortes de

riz : basmati, gluant, rouge... Lorsqu’on le :

cuisine en dessert, on choisit un riza grains =4
ronds, aussi appelé « riz a dessert ». wer

MEDITERRANEE

5 Pour cuisiner, Voici ce qu’il te faut :
tu auras besoin de : | =200 g de «riz A dessert » emplir des coupes ou d

»1litre de lait bols individuels et ¢

=Une casserole

=Une passoire fine =go g de sucre en poudre

-~ . 3
= Un saladier, un moule ou bien =10 cl de creme liquide

des petites coupes =1 cuillére a café d’extrait de vanille

. . oz
=Une cuillére en bois =1 pincée de sel

Trouve les mots qui correspondent
aux définitions, ils t’aideront pour
découvrir le mot mysteére
dans les cases jaunes.

1 Plantes cultivées dont les grains servent
de base a I'alimentation.

ENEEEEEECEEEN -

2 Engrais que tu peux fabriquer toi-méme
en faisant se décomposer des végétaux,
des pelures de fruits et de legumes...

EEEENER-

3 En France, on cultive cette céréale
en Camargue.

4 Ce qui se décompose naturellement.

U1

Une céréale avec laquelle on fabrique
de la biere.

6 Il transforme le blé en farine.

@ "NOJIWYV : 2423sAw jow 37
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Le petit atelier d’Epok’Epi

i]) Choisis une vieille poubelle
en plastique, dont un adulte aura
découpé le fond pour que le
contenu puisse étre en contact
avec le sol et ses étres vivants.

QJ; Installe ton compost dans le fond
du jardin, a 'ombre et pas trop pres
de la maison.

@/ Commence a y mettre des végeétaux,
en finissant si possible par des
feuilles mortes.

¢} Arrose abondamment® et replace le
couvercle par-dessus, ou recouvre bien
le tout avec une bache en plastique.
Arrose le tas a chaque fois que
tu rajoutes de nouveaux déchets.

5) Retourne et mélange les déchets
chaque mois a l'aide d’une pelle.

@_3/ Ton compost s\era prét
au bout de 6 a 8 mois.

I efsais tury

Les bioplastiques sont des matériaux
fabriqués a partir de matieres végétales
renouvelables comme le blé, le mais ou la
pomme de terre. lls sont biodégradables,
ce qui signifie qu’ils se détruisent
naturellement si on les met dans le compost.
Ce matériau est génial pour fabriquer des
e , o . sacs de supermarchés, des couverts ou des
()] |I.engrals:ce que 'on donne en ,clornp\ementd‘alllmenltanonaux plante§ pour mieux gobelets jetables, et méme des capsules

es faire pousser. Il est composé d'éléments nutritifs indispensables au développement . . ,
j pour les machines a café !

d'une plante, comme I'azote, le phosphore et le potassium. 7
’ '

(1) La décomposition : la séparation d'éléments entre eux, qui donne de la pourriture.

(3) Abondamment : de maniere importante.



BOBCORN  SAMBLEBIEN ~ SAM BARBE ORGELINA JOLIE RIZKRAC et heu... MICKAEL POISSE
LEMAIS  LEBLETENDRE LEBLEDUR  L'ORGE LERIZ LE PETIT POIS

Graines de Dinosaures

H.'l'hﬁﬁlll.UOHSDMnEE'S. LEMMSREGWTS\RHOM
PLANETE. MAIS UN JOUR UNE METEORITE VENUE A PLEME VITESSE
DU FOND DBE LESPACE VINT SECRASER SUR LA TERRE...

LEXPLOSION FUT SI FORTE GUUN SOUFFLE
DE FEV. PUIS UN NUAGE DE POUSSIERES

RECOUVRIT L'ENSEMBLE DE NOTRE PLANETE
POUR DES MILLIERS ET DES MILLERS D'ANNEES...

ET CE FUT LA FIN DES DINOSAURES !...
S

SEVULS DE TOUT PETITS AHIMAUX
ET VEGETAUX SURVECURENT.
TRES LENTEMENT, DE NOUVELLES
ESPECES DE MAMMIFERES, DE PLANTES
ET DE POISSONS APPARURENT
ALORS SUR LA TERRE. ..

HNSEHENJTE'TOUSLE-DMOH\.RESHWHS w.ﬁmwmwm!uﬁms’m

£ 2 TRES FACAEMENT <AR LS SONT CAPABLES DE TOUT MANGER :
DISPARY ¢AR UN GROUPE A REUSSI A SURVIVRE
JUSQUA NOUS ! ET LS SONT TRES AGILES, BED BNNIE. DE MOECHES, D= VERS, MG SURTOUT AES

+ GRAINES DES PLANTES !
—A_
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