a faire avee votre enfant
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Pourquoi on a une langue ? C’est quoi I’eau dans la bouche ?

Pourquoi j’aime mieux une glace au chocolat que du chou-fleur ?

Est-ce que les animaux font la cuisine ?

C’est par les sens comme le goﬁt que les enfants découvrent le monde.

Avec du matériel élémentaire, des questions accessibles,

des explications justes et simples, votre enfant s’amuse et devient
un vrai petit débrouillard. i
i

Un livre 3 partager en toute complicité avec votre enfant

pour cheminer ensemble sur la route du savoir.
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Tire la langue

— Oh, la bonne soupe fumante !
dit Alex, affamé.
Vite, vite, il avale une cuillerée.

Nékm

Il s’est briilé le bout de la langue.
— Pauvre Alex, se désole Ours,
avec ta langue briilée tu ne pourras
pas savourer la mousse au chocolat
pour le dessert, tout a ’heure.

— Pourquoi ¢a ? demande Alex.

— Parce que ta langue est fragile,
répond Ours. Tiens, nous allons
faire une expérience pour
comprendre comment
fonctionne la langue!
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Comment fonctionne
la langue?

3 Chacun des aliments que tu as tes-
] tés a un golt particulier, une
. Trempe 'allumette saveur : le sel est salé, le sucre est
_dans le verre sucré, le café est amer, le vinaigre
' de vinaigre et fais est acide. Ta langue ne reconnait
la méme chose. pas partout les go(its : le sucré et le
salé se reconnaissent en avant de la
langue, ’acide sur les cdtés, et
’amer en arriére. Ce sont les
papilles qui, comme sur le dessin,
tapissent la langue et nous per-
mettent de reconnaitre les saveurs.
Le godt est le sens qui nous sert a
reconnaitre ces 4 saveurs.

Voila pourquoi Alex ne sentira pas
le goiit de la mousse au chocolat!
En briilant le bout de sa langue, la
soupe a aussi briilé ses papilles qui
reconnaissent le sucré. Il devra
attendre que de nouvelles papilles
se forment pour pouvoir se régaler
de son dessert préféré !

& le Xperlenee

Verse un peu
de vinaigre

Sens-tu le goiit de
chaque aliment sur
tous les points
de ta langue ?

Fais 3 petits tas
dans l’assiette : i
un de sel, un de sucre
et un de cafe.

Mouille un bout de l'allumette,
puis trempe-le dans le sel
et déposes-en une petite

quantité sur différents points
de ta langue. Goiite, avale
et recommence avec le sucre
et le café.




l.a langue est l'organe du goiit. Elle est
recouverte de milliers de petites papilles qui
contiennent des groupes de capteurs appelés
bourgeons gustatifs, assemblés en forme de
quartiers d’orange.

Nous en avons plus de 10 ooo.

Les bourgeons gustatifs ne se limitent pas a la
langue. On en trouve également sur le palais
(partie supérieure de la bouche), sur I’épiglotte
et dans les membranes qui tapissent la gorge.
Les bourgeons gustatifs sont beaucoup plus
nombreux dans la bouche d’un enfant que dans
celle d’un adulte, et ils continuent a disparaitre
lentement @ mesure que nous vieillissons.
Linterprétation des goiits est différente suivant
les personnes. Certains d’entre nous font la
grimace en mordant dans un citron, les autres
gardent le sourire. Mais pour tous, la
géographie de la langue est identique.

Encore un jeu

Peux-tu rassembler les aliments
qui ont la méme saveur?

4. pot de miel '

5. citron

2. Caca0
amer

9. piment

10. moutarde

1. vinaigre ! 3. jamb(m cru
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Quel goiit a le fruit ?
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Pourquoi
le froid enléve-t-il
le goiit ?

Le premier morceau de fruit n’a pra-

£ tiguement pas de golit! Alors que la

deuxiéme fois, tu peux bien recon-
naitre le fruit que tu manges.
Les papilles de ta langue, qui te ser-

| vent & sentir le go(it, ont été

engourdies (endormies) par le froid
du glacon. Elles ne fonctionnent
plus tout d’abord, puis elles se
rechauffent et sont de nouveau
capables de sentir le goiit.

Pour déguster le sorbet a la fraise,
Maélle aurait dii le sortir du congé-
lateur et le laisser se réchauffer
quelques minutes.

Si le sorbet n’est pas trop froid, les
papilles ne sont pas engourdies et
la langue peut se régaler.

Un peu de patience Maélle !
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| Encore un jeu

Veux-tu remettre dans ’ordre
les 5 dessins de cette histoire ?

zit iy 19 ¢€: asuoday

2. lec

sous la

4. Papa enfoyrn
ans un plat,

hat mange une grande aréte

€ le poisson posa

5. Papa a en main un poisson congelé

dans un sachet.
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VIVG le nez ! Depuis que Alex est enrhumé, .;
' il a le nez bouché. Il se plaint : '
— Comme C’est triste! Ce que je mange i
n’a presque plus de goiit!
— C’est a cause de ton nez enrhumé!

explique OQurs. -

- Comment ¢a ? Mon nez n’a rien

a voir avec ma bouche!

— Eh si! s’exclame Ours.
Faisons un petit jeu,
‘et tu vas comprendre...




D 1 carotte
. D 1 pomme
- deterre
- D 1 pomme
' D 1 navet
D 1 oignon
1 morceau
de gruyere

"D 1 couteau

JEXPUCATR

e ENEANTS

Alors, goiites-tu
avec le nez ou
avec la bouche?

Quand le nez est bouché, tu as bien
plus de mal a deviner ce que tu
manges! Les aliments les plus
faciles a reconnatitre sont peut-étre
la pomme, qui est plus sucrée, et
I’oignon, qui pique un peu. Ta
langue ne sait reconnaitre que le
sucré, le salé, ’acide ou l’amer.
Certains aliments ont des godts qui
se ressemblent, comme la pomme
de terre et le navet. C’est par leur
odeur qu’on peut les distinguer, les
reconnaitre. Et quand tu as le nez
bouché, comme Alex qui est enrhu-
mé, tu ne peux pas sentir 'odeur...
et tu ne sais plus dire ce que tu
golites! Quand nous mangeons,
nous avons besoin de notre langue
pour le goiit, mais aussi de notre
nez qui nous aide a sentir et a
apprécier la nourriture.




% Encore un J'eu |

\
Avec ton doigt, |
veux-tu conduire chaque animal |
vers ce gu’il aime manger? ‘

C. carotte

B. dazelle
$ i e
L e
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Le jus qui pique !

S

Alex est mal réveillé. Croyant manger
une orange, il croque dans une rondelle
de citron! \

Quille ovili®

— Ca pique! s’exclame Alex.
Ca pique si fort que j’en pleure!
— Pas de panique, lui dit Ours,
moi je connais une astuce
pour combattre le jus
qui pique la langue...




Presse un morceau
de citron au-dessus
de ta langue. Ca pique!

24
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L’adulte dépose sur ta langue
une pincée de levure.
Presse alors a nouveau le citron
sur ta langue.

Est-ce e cela pque toujours ?

Comment
combattre l’acidité ?

Avec la levure, le jus de citron ne
pique plus!

On dit que le jus de citron est acide,
comme le vinaigre. Il y a sur ta
langue un endroit qui sent les
choses acides, et c¢a le pique.
Quand tu déposes de la levure, qui
est un « anti-acide », elle se mélan-
ge, elle réagit avec le citron et lui
enléve son goit acide.

Ouf! Ca ne pique plus!
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On dit que la levure est une base, c’est-a-dire
le contraire d’un acide. Quand on mélange une
base et un acide, tous deux réagissent et
perdent alors leur saveur. C’est pour cette
raison, par exemple, gu’on peut manger de la
mie de pain (base) quand on a pris trop de
moutarde.

Encore un jeu

Peux-tu compter
le nombre de fruits acides
cachés dans ce dessin?

sassnowajdwed z ‘suoilid S : asuoday
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Comment rendre
le sel moins salé?

Tu devines tout de suite quel est le

tas avec du sel car il parait moins

i sucré que lautre.

Tout seul, le sel a un godt salé.
Quand on l’ajoute a du sucré, on
- sent moins le godt sucré, mais
| moins aussi le go(it salé. C’est pour-
quoi Alex peut sauver son petit
déjeuner en ajoutant une bonne
cuillerée a café de sucre dans son
lait chocolaté. Avec beaucoup de
sucre, on enléve le godit du sel.
Avec du sel, le sucre semble moins
sucré et avec du sucre, le sel
semble moins salé.




Ily a 5 différences entre ces dessins. Veux-tu les retrouver?
Parmi ces aliments salés, il y en a deux sucrés. Les vois-tu ?
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atériel

N

. D 1 feuille

. de papier
absorbant
(serviette
en papier,
essuie-tout)

D 1 carré de
chocolat

Lmﬂ('_mlo
RUX EAPANTS

A quoi sert
la salive ?

Le chocolat n’a plus de godit!

Lorsqu'on mange un carré de
chocolat, on sent le golit sucré
grace a des morceaux minuscules
et invisibles, qui sont transportés
par la salive sur les papilles de la

- langue. Ce sont les papilles qui

sentent le godit.

Dans l'expérience, le papier a
absorbé la salive et la langue est
séche. Quand on dépose le
morceau de sucre sur la langue
séche, les papilles ne recoivent rien.
Cest pour cette raison qu’on ne
sent pas le goiit de chocolat. Voila
ce qui est arrive a Maélle : la
chaleur de la piéce, comme le
papier, a asséché sa bouche.
Maélle n’avait plus assez de salive
pour sentir le goiit de la sucette.
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Encore un jeu

| Reconnais-tu toutes
ces bonnes choses ? Choisis
les 3 plats que tu préféres.
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Mache la mie de pain
pendant 3 minutes,
sans ’avaler.

Détache la mie
de ton gros morceau
de pain.

=

N’y a-t-il
que de l’eau dans
la salive ?

Plus tu maches la mie et plusellea
un godt sucré.

C’est comme si tu avais ajouté du
sucre dans ta bouche !

C’est parce que la salive ne contient
pas que de 'eau. Il y a a U'intérieur
des produits, qu’on appelle des
enzymes. Ce sont les enzymes de
ta salive qui séparent une partie
des aliments que tu manges. Dans
le pain, ily a de la farine. Et dans la
farine, ily a des sucres qui sont ras-
semblés de telle maniére gu’on ne
sent leur godit que lorsqu’ils sont
séparés les uns des autres par les
enzymes de la salive.

C’est ainsi que la digestion com-
mence. La salive prépare le travail
de ton estomac. Voila pourquoi il
est important de bien macher sa
nourriture avant de ’avaler.




3. une pomme de terre

Encore un jeu

La farine avec laquelle est fabriqué le pain Parmi ces aliments, quels sont ceux
contient de I’'amidon qui est fabriqué avec des gue fu ne peux pas manger crus ?
sucres. Assemblés sous forme d’amidon, ces '
sucres ne réagissent pas avec les papilles de
la langue sensibles au goiit sucré. Sous [’action
d’un enzyme de la salive, ’amylase, ’'amidon
est détruit, rendant ainsi la liberté aux sucres
qui le constituaient.

Lorsque nous avons faim, et que nous avons
devant nous un plat qui nous fait envie, nous
salivons immédiatement. La salive est le
message indiquant que notre corps est prét a
digérer les aliments que nous mangeons.

La digestion des aliments commence dans la
bouche avec lintervention de la salive, un
liquide produit par des glandes salivaires
situées a Uintérieur de notre bouche. Elle
exécute la premiére partie du travail de
digestion. Elle humidifie les aliments que les
dents ont broyés et leur permet de mieux se
mélanger les uns aux autres. Elle les transforme
ainsi en une pate molle, appelée le bol
alimentaire, que nous avalons facilement.

1. des radis

s a
7. des petits pois

: - s > o 2 . " 7 i
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Fromage
et petit-lait

- Regardez, dit Alex, quelle drdle
de boite a fromage!

~ = Cest une faisselle, fépond Ours.

~ sert cette passoire.
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— On dirait une passoire. Tout le jus

du fromage coule!

— Suis-moi, propose Ours.

Allons voir a quoi

)
G
s O
!
1
. h-.

iu&j




' Rassemble

| ton matériel

blanc «a la
faisselle »

ﬂxpucﬂl‘l :
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Qu’y a-t-il
dans ce fromage ?

Le liquide a un godt plus piquant,
plus acide que le fromage !

¢ Le fromage est fait avec du lait.

Le lait, c’est de |'eau avec plein
d’éléments dedans. Quand on
laisse une bouteille de lait ouverte
plusieurs jours sans la boire, les
différents éléments qui composent
le lait se séparent. On dit que le lait
caille. Une partie blanche, qui a un
godt assez doux, durcit et donne
une sorte de fromage. Une autre
partie reste liquide, elle a un golit
piquant, acide. Quand les deux
parties étaient mélangées, elles

avaient un autre godt, le golt du
lait. Dans la faisselle, le fromage
reste bien humide, bien tendre.
Mais pour le manger, il vaut mieux
enlever le liquide acide. La passoire
sert a éliminer ce liquide et donc a
oter 'acidité du fromage.




- Encore un jeu

Peux-tu retrouver les étiquettes
de ces fromages ?
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Comment la pomme
de terre est-elle
devenue sucrée ?

Les cubes de pomme de terre sont
devenus sucrés ! Tu as fait des bon-
bons de pomme de terre!

Du sucre est donc entré dans la
pomme de terre.

Comme tous les fruits et les légu-
mes, la pomme de terre contient
beaucoup d’eau, retenue par de
minuscules parois.

|’eau chaude a d’abord ramolli les
parois des cubes de pomme de
terre. Une fois ramollies, les parois
ont laissé passer un peu du sucre.
Plus ’eau du bol est sucrée, plus le

sucre entre dans les cubes. C’est
pourquoi tu dois changer ’eau du
bol plusieurs fois, quand elle a
perdu son sucre dans les cubes. Au
bout du compte, on obtient de la
pomme de terre confite.

Vive les bonbons de I’lami Ours !
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. Encore un J'eu

‘ Vinaigpe
Un de ces ingrédients

ne sert a rien pour faire un gateau.
Peux-tu le trouver?
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Des pommes
marron

S

Maélle est malheureuse : ce matin,

elle a décidé de découper la pomme

de son goiiter en avance pour pouvoir

la manger plus vite a 5 heures.

Mais quand elle est revenue de [’école,
les morceaux étaient devenus tout marron 'ﬁ:
— Au secours Ours. Qu’est-il arrivé a
ma pomme ? demande Maélle.

— Ce n’est rien ! dit Ours. )Je connais

un petit jeu qui va t’aider a comprendre
ce qui s’est passé.
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L'expérience

L’expérience se réalise en 2 heures.

1

Coupe
3 morceaux
de pomme. 4

Laisse 2 morceaux
sur une assiette, a Uair libre,
mais badigeonne l’'un des
deux avec du vinaigre.
Pose le 3¢ morceau dans le
réfrigérateur.

Attends 2 heures,
puis retourne voir
ce qui est arrivé 3 tes
morceaux de pomme.

Les 3 morceaux
se ressemblent-ils
encore ?

Pourquoi
les fruits coupés
s’abiment-ils a l’air ?

Seul le morceau de pomme laissé
a I'air libre, sans vinaigre, a brunj!
Dans la pomme, la chair est
protégée de l'air par la peau. Mais
sans la peau, lorsque certains
morceaux minuscules de lapomme
rencontrent de [’air, ils se
transforment, deviennent marron et
changent de gofit.

Le vinaigre est acide, piquant. Il a
agi sur ces morceaux en les
empéchant de se mélanger 3 lair.
Le froid du réfrigérateur a ralenti
leur réaction et les morceaux ne
sont pas devenus bruns.

Voila donc des moyens de
conserver des fruits coupés 3
avance. Tu remarqueras que les
tomates et le citron, qui sont acides,
comme le vinaigre, ne brunissent
pas quand ils sont coupés.

La prochaine fois, Maélle pourra
préparer une tomate pour son
godter...!
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I.orsque [’on coupe un fruit ou un légume, on
casse les cellules qui sont sur les bords de la
coupure. Ces cellules libérent alors sur la
surface des enzymes (des protéines qui aident
certaines réactions chimiques a se faire).
Certains enzymes attrapent 'oxygéne de lair
et le font réagir avec d’autres éléments
contenus dans la cellule. Ces éléments
brunissent.

L’action des enzymes est ralentie par le froid
et inhibée par 'acidité. La cuisson détruit les
enzymes. Cest pour cela que les fruits cuits ne

brunissent pas.

Encore un jeu

~ Jeu de devinettes.
Peux-tu deviner qui est qui ?

g5 fa¥ ¢3€ e {1 : sasuoday
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1. Je pousse a ras de terre, je

suis juteuse

et parfumée;

ma chair est fondante
et un peu sucrée.

Qui suis-je ?

2. Nous sommes salés

et croustillants;
on nous grignote en
attendant le repas.

Qui sommes-nous ?

3. Je suis noir, liquide

et amer. On me boit chaud
et on dit que j’empéche
les adultes de dormir.

Qui suis-je ?

4. )e suis vert et croquant.

Je baigne dans le vinaigre
et suis un peu apre.
J’'accompagne le poulet
aussi bien que le paté.
Qui suis-je ?

5. On me cueille en automne,

on me croque.

Mais ma chair bien ferme
peut étre sucrée,
acidulée et méme acide.
Je peux finir en compote
ou en tarte.

Qui suis-je ?
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Pour les 5-7 ans

 Une série de livres complices a partager avec votre enfant,
pour l'aider a faire seul et pour cheminer ensemble sur la
route du savoir :

L’odorat et la nature
La vue et les couleurs
L’ouie et la musique
Le toucher et le corps

Pour les 812 ans

o ’Encyclopédie Pratique des Petits Débrouillards

Volume 1. A la découverte de l'eau

Volume 2. L'invisible

Volume 3. Vivre de mille maniéres

Volume 4. Les secrets de Iair

Volume 5. Planéte Terre

Volume 6. Le monde des extrémes

Volume 7. Des machines pour explorer le monde
Volume 8. L'infiniment petit

Volume 9. L'Univers, la Terre et les humains
Volume 10. Qui sommes-nous ?

« Le Soleil et ses éclipses
« L’eau, un bien a protéger

Rédaction : Association Nationale des Petits Débrouillards
sous la direction de Pascal Desjours

Relecture et conseil pédagogique : Cathy Dillenseger,
Professeur des Ecoles

Illustrations : Jean-Francois Martin
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