Тема: «Робота з фаховим текстом зі спеціалізованих газет або журналів»

Рекомендований конспект заняття відображає наступні позиції: назву навчальної ситуації, технічні характеристики (аудиторія, час, необхідні документи), мету заняття, аспекти педагогічної діяльності, етапи заняття: введення в ситуацію, експериментальний етап, етап засвоєння, етап повторення та кінцевий результат. 

Оскільки світ розвивається по шляху інтернаціоналізації, студенти  вищих навчальних аграрних закладів мають можливість проходити практику за кордоном, пріоритети у викладанні іноземної мови дещо змінилися, і методика викладання має відповідати світовим стандартам.  

Public /niveau: débutants, A2 pour le référentiel langues

Situation d'apprentissage: afin de préparer un exposé les étudiants doivent se familiariser avec le vocabulaire scientifique

Objectifs: lecture, structuration d’un plan, apprentissage du vocabulaire professionnel dans l’agroalimentaire

Mots-clés: indicatif présent, degrés de l’adjectif, lexique alimentaire, expression de la qualité

Réflexions sur l’intérêt pédagogique du texte

Le texte « De la mythologie à la vitamine C » de Maximilien Meurs à partir duquel ce travail pédagogique va être présenté, est particulièrement riche, parce qu’il

contient un lexique professionnel. Il est accessible à des étudiants de fin de première

année qui font leurs études à la faculté de technologies alimentaires. Ce texte permet

d’apporter des informations sur la pomme comme produit important dans l’alimentation.

Le titre est intéressant, la composition du texte présente de l’intérêt.

Du point de vue de la grammaire, on peut imaginer des exercices sur l’emploi des

adjectifs (lisse, savoureuse, irrésistible, croquante, acide etc.) et des degrés de

comparaisons des adjectifs (plus acide, moins sucré etc.)

Les temps employés sont de l’indicatif, principalement le présent.

Le lexique concerne les variétés de pommes, des plats, des boissons, des éléments nutritifs.

On peut suggérer un travail sur l’expression des sentiments d’admiration (…étonnent

а la croque et l’acidité…,..;est excellente pour… etc.) et l’expression de la variété (

…font varier…, est trиs variable selon les variété et les conditions, par une grande

variété etc.)
De la mythologie à la vitamine C

Pommes d’amour

Il en existe des rouges, des vertes, des jaunes, agréablement sucrées ou acidulées, croquantes, juteuses … Les pommes se consomment en boisson, en plats sucrés ou salés. Ce  « fruit défendu » attire l’œil au premier regard et nous incite à le croquer sans modération.

La pomme n'a pas son pareil pour alimenter l'imaginaire collectif. Pomona, la déesse des fruits ne dira pas le contraire. La pomme est vieille comme le monde. Adam croqua une pomme et, depuis ce jour, le paradis n'est plus sur terre. Mais, loin de lui en vouloir, la pomme a voyagé à travers les temps et l'espace et on la retrouve un peu partout sur notre planète.

La taille des pommes est très variable selon les variétés et les conditions de végétation. Sa couleur à maturité, allant du vert «pomme» au rouge plus ou moins foncé en passant par une grande variété d'intermédiaires vert pâle, jaune, orangé ou de couleurs plus ou moins panachées. Aujourd'hui, il existerait plus de 20 000 variétés, dont 7 000 sont cultivées à travers le monde. Les Golden, Gala et autres Granny smith aux arômes fruités de banane en sont les représentants les plus célèbres grâce à leur saveur acide et sucrée.

Belle à croquer

La Reine des Reinettes, l'Elstar, la Jonagold, la Braeburn, la Tentation, la Honeycrunch, l'Ariane et la Jazz sont à elles seules un immense verger de fruits multiples! Tour à tour, on y trouve des parfums de poire, de feuilles vertes ou d'anis. A la croque, des arô​mes de banane, de fleurs ou de noisette; à la cuisson, c'est pour certaines un festival de caramel, de coing et de miel….
La Reinette grise du Canada, l'An​tarès, la Belle de Boskoop et la Choupette étonnent à la croque et leur acidité donne la part belle aux délicieuses tartes fondantes du dimanche. D'autres variétés comme la Red Chief, la Fuji, ou l'Idared équilibrent à merveille sucre et acidité!
Avec sa peau lisse et brillante, sa robe irrésistible de rose et de vert-jaune, la Pink Lady cache des arômes fruités et une saveur délicieusement sucrée. Elle est aussi savoureuse en tarte qu'en pomme au four! Juteuse, ferme et croquante. Au milieu de cette jungle de variété, des labels et des chartes tentent de nous guider dans nos choix La Production Fruitière Intégrée est une méthode de production de fruits de haute qualité donnant la priorité aux méthodes écologiquement sûres afin d'améliorer la sécurité de l'environnement et la sécurité alimentaire. La charte couvrait en 2005 un potentiel de plus de 1 million de tonnes de pommes, réparties sur tous les grands bassins de production (soit quasiment la moitié des pommes de table produites en France).

L'Appellation d'Origine Contrôlée permet quand à elle de contrôler l'origine de produits alimentaires traditionnels français. Les AOC identifient un produit, l'authenticité et la typicité de son origine géographique. La Pomme du Limousin a ainsi été la première à recevoir l'AOC.

Si on peut en acheter toute l'année, c'est à l'automne que les pommes sont les meilleures, car elles ont mûri dans l'arbre. Pour choisir une pomme, il faut s'assurer que le fruit est bien ferme et sa peau lisse. Le choix s'effectue ensuite en fonction des goûts et de ce que l'on veut en faire: la manger crue ou la faire cuire. Les modes de préparation sont très variés: en boisson, pour des plats sucrés ou salés.

Crue ou cuite

Les boissons préparées avec de la pomme sont nombreuses. Des bois-sons alcoolisées tout d'abord: le calvados et le cidre. On peut évidemment également en faire du jus de fruit.

Les préparations sucrées de la pomme sont d'une grande variété. On peut l'utiliser pour faire des pâtisseries, comme des beignets, des chaussons, des charlottes, des tartes, dont la fameuse tarte Tatin, ou encore des flans. On peut la flamber, la farcir, la fricasser, en faire une compote, une mousse ou une croustade. Ce fruit se marie très bien avec le citron, la cannelle et la vanille. La pomme, grâce à la pectine qu'elle contient, peut par ailleurs aider à la préparation de gelées de fruits qui sont trop aqueux.

La pomme peut enfin parfaitement entrer dans la préparation de plats sucrés-salés. Elle s'accorde bien avec du boudin noir, du rôti de porc, de l'andouillette et des viandes blanches, en compote ou en quartiers. On l'utilise égale-ment souvent pour des salades composées. Elles peuvent être poêlées dans du beurre et servies avec des navets, des oignons grelots et des champignons.

Un compagnon santé

La pomme est riche en glucides, en fer et en potassium. C'est un fruit indispensable dans les régimes amaigrissants.

La pomme a une teneur élevée en fructose ce qui permet de mainte​nir un bon taux de glycémie. Les fibres sont bien tolérées et régularisent le transit intestinal. Elle est excellente pour combler les « petits creux ».

Elle contribue à faire baisser le taux de mauvais cholestérol dans le sang grâce à sa pectine... N'hésitez plus, croquez-les à pleine dent !

Maximilien Meurs

La cuisine collective N°205 Novembre 2007

Propositions pédagogiques

Activités :

Lecture : entraînement à la lecture à haute voix des variétés de pommes, des plats français. 

Structurer le texte, faire le plan :

1 . L’histoire et la mythologie.

2. Les variétés de taille, de couleur, d’espèce.

3. Des arômes de différentes variétés.

4. Une méthode de production de fruits en France. (Le rôle de A.O.C .)

5. Les modes de préparation.

6. L’importance pour la santé.

Grammaire : l’emploi des adjectifs, les degrés de comparaison : La reinette grise est aussi acidulée que la Belle de Boskoop.

 La Fuji est plus sucrée que la Elstar….

Ecriture : 

Niveau 1 : rédiger sur le même modèle une présentation d’autre produit ; en utilisant des expressions d’admiration, des expressions de la variété, présenter le produit.
Niveau 2 : Rédiger une recette de cuisine en utilisant un lexique appris. 
Les compétences que les étudiants ont développées en travaillant sur ce sujet seront réinvesties dans un autre projet ( Le sucre et le lait)

Oral : commenter, en utilisant les termes de l’expression des sentiments d’admiration, de l’expression de la variété, appris dans le texte ; discussion sur le rôle des fruits dans l’alimentation.

Déroulement de la séance :

Pour vérifier la lecture des étudiants, on peut commencer par des questions :

Sur le titre : Pourquoi ce texte porte-t-il le nom « pommes d’amour » ?.
On l’appelle « le fruit défendu », d’où vient cette expression ?

Faire lire le premier alinéa du texte, extraire et expliquer les données suivantes : 

le nom de la déesse des fruits, des expressions « n’avoir pas son pareil », « être vieille comme le monde », «  voyager à travers les temps et l’espace ».

Faire composer d’ autres propositions avec ces expressions. 

Petit travail sur le lexique :

1) Nommer des éléments de la pomme (pépin, pédoncule, pelure, queue, chair, peau, feuille, mouche) ;
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Dessiner une pomme, faire nommer les éléments de la pomme.
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2) Classer les adjectifs qui correspondent à la pomme dans le tableau : 

La pomme
	Couleurs
	Qualités
	Goûts 

	
	
	


Sucrée, acidulé ; croquante, juteuse, sucrée, salée, foncée, acide, lisse, brillante, irrésistible, savoureuse, ferme, nombreuse, appétissante 

3) Trouver des verbes dans le texte qui ont rapport à la pomme : 

flamber, farcir, fricasser, alimenter, croquer, mûrir. 

Conjuguer au présent.

	flamber
	farcir
	fricasser
	alimenter
	Croquer
	mûrir

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Composer des phrases avec ces mots

	Flamber
	

	Farcir
	

	Fricasser
	

	Alimenter
	

	Croquer
	

	Mûrir 
	


PROLONGEMENTS : 

Travail sur la carte d’identité de la pomme

Faire établir la carte d’identité :

Famille: des rosacées 
Culture: vivace 
Climat: tempéré 
Sol: bien drainé (c'est pour cette raison que les colons plantaient leur verger en flanc de montagne), terre sablonneuse ou rocailleuse - un sol argileux où l'égouttement de l'eau est lent nuira au développement des racines. 
Hauteur: de 10 mètres (standard) à 5-6 mètres (semi-nain) ou 3 mètres (nain). 

Travail sur les variétés des pommes

Il existe un grand nombre de variétés de pommes. Voici quelques-unes des variétés les plus connues, leur saveur et les différentes façons de les consommer:
- la Golden delicious: sucrée, croquante et juteuse, vous pouvez la consommer crue ou la cuisiner. Elle est récoltée toute l'année.
- la Gala: très sucrée, elle se consomme crue ou en préparation culinaire. Vous la trouverez sur les étalages de février à août.
- La Reine des Reinettes: acidulée et peu sucrée, vous pouvez la déguster crue ou la cuisiner. On la récolte d'août à octobre.
- la Braeburn: croquante, juteuse et acidulée, vous pouvez la consommer crue ou en préparation culinaire. Elle est récoltée de septembre à mars.
- la Jonagold: sucrée, vous pouvez la consommer crue ou la cuisiner. Vous la trouverez de novembre à avril.
- la Elstar: acidulée et un peu sucrée, vous pouvez la consommer crue ou la cuisiner. Elle est commercialisée de septembre à mars. 
- la Fuji: sucrée et juteuse, la meilleure façon de la consommer est de la croquer. Elle est récoltée de novembre à juin.
- la Idared: acidulée, elle se consomme crue, en la croquant. Elle est disponible de janvier à juin.
- la Red delicious: sucrée et peu acidulée, c'est en la croquant que vous la dégusterez le mieux. On la récolte d'octobre à avril.
- la Reinette grise (du Canada): acidulée et croquante, vous pouvez la déguster en la croquant ou en la préparant au four. Elle est disponible de novembre à mars.
- la Belle de Boskoop: acidulée, vous pouvez la croquer ou la préparer en tarte. Vous la trouverez de novembre à février. 
- la Granny Smith: très acidulée, croquante et rafraîchissante, elle ne se consomme que crue, en la croquant. Elle est récoltée d'octobre à avril.

Lecture des textes complémentaires

De la fleur au fruit
Au printemps, les pommiers se couvrent de fleurs.

C'est la fécondation croisée qui assurera que les fleurs deviendront des pommes.

Cela signifie que le pollen d'une fleur doit se rendre jusqu'à l'ovule d'une autre fleur pour que s'effectue la fertilisation. Ce sont les abeilles qui sont responsables de cette tâche importante. 

En voyageant d'une fleur à l'autre, les abeilles rassemblent le pollen. Le pollen est formé par les étamines de la fleur. L'abeille relâche le pollen des étamines d'une fleur sur les pistils d'une autre fleur. Le pollen voyage des extrémités collantes du pistil, qu'on appelle le stigma, au fond d'un long tube, connu sous le nom d'anthère, et entre dans l'ovaire. C'est à ce moment-là que la fertilisation se produit. Après la fertilisation, les ovules dans l'ovaire peuvent devenir des pépins de pomme. 

Après le processus de fertilisation, les graines commencent à se développer et les pétales des fleurs tombent. Ensuite, l'ovaire commence à grossir. L'ovaire est entouré d'une couche protectrice mince. Éventuellement, cette couche devient l'enveloppe des noyaux ou le coeur de la pomme. La couche externe entourant l'ovaire devient l'exocarpe ou la partie charnue de la pomme, celle que l'on mange. Le calice, les étamines et les pistils deviennent la partie sèche et velue au bout de la pomme. 

Choix du pommier
Le pommier standard est grand, superbe et de grande production mais il faut attendre de 8 à 10 ans pour que l'arbre commence à porter ses fruits. Il donnera bien du plaisir à ceux qui aiment grimper aux arbres. mais moins à ceux qui devront l'entretenir. Par contre, c'est un arbre qui peut produire pendant une quarantaine d'années. 

Le pommier semi-nain est un bon compromis car il atteint sa maturité au bout de 5 à 7 ans et sa période de production s'étend sur 25 ans. Moins haut, il jouit toutefois d'une belle ombelle et possède des avantages quant à l'entretien. 

Le pommier nain, comme son nom l'indique, est petit et l'on peut cueillir ses fruits sans échelle. Il produit des pommes dès la troisième ou la quatrième année mais sa productivité ne s'étend pas au-delà de 15 ans. 

Les pommes d'été, appelées pommes hâtives font leur apparition dès la fin de juillet dont la Vista Bella, la Melba et la Jerseymac. La chair est tendre et sucrée mais elles ne se conservent pas longtemps. 

Les pommes d'automne mûrissent entre la mi-septembre et les premiers gels tels la McIntosh, la Lobo, la Cortland, l'Empire, etc. 

Les pommes d'hiver mûrissent avec les premiers gels soit à partir de la mi-octobre dont les Délicieuses rouges et jaunes et la Golden Russet. Elles se conservent facilement jusqu'au Nouvel An. 

[image: image3.jpg]


Plantation
Mais peu importe le choix du pommier, sa plantation doit se situer dès le dégel, idéalement entre la mi-avril et la mi-mai. Plus on retarde, plus on minimise les chances de survie de l'arbre. On creusera un trou assez profond pour pouvoir bien étaler les racines de l'arbre tout en laissant dépasser d'environ 10 cm le noeud de la greffe. Suite à la greffe, le pommier a souvent une inclinaison naturelle qu'on mettra du côté du vent. Il n'est pas indiqué d'ajouter de fumier ou de compost dans la terre de remplissage mais on peut y mêler du sable et des graviers si celle-ci n'est pas assez meuble - soit trop argileuse. 

Le pommier n'a pas besoin de tuteur à moins qu'il ne soit exposé à de grands vents. Il faut l'arroser deux fois par semaine copieusement durant son premier été pour permettre aux racines de se développer en profondeur. 

La Taille
La taille se fait après les gros froids d'hiver. Il faut faire des coupes rases qui permettent la cicatrisation rapide à l'aide d' un sécateur pour les petites branches et une scie ou compresseur pour les branches plus grosses que 1.25 cm de diamètre. 

La taille a deux buts: quand le pommier est jeune, la taille lui procure une plus grande force, développe sa charpente et lui permettra de supporter le poids de fortes récoltes à l'âge adulte. Ainsi, un an après la plantation, les branches maîtresses (charpentières) portent des pousses dont certaines doivent être élaguées notamment celles qui prennent naissance de chaque côté des branches charpentières. Il faut aussi enlever les gourmands (petites branches nuisibles qui ne produisent pas de pommes et qui poussent à la verticale partout dans l'arbre). 

Plus tard, la taille consistera surtout à éclaircir le pommier en enlevant des branches à l'intérieur pour accroître la pénétration de la lumière et produire une meilleure qualité de fruit et une coloration plus dense; on coupe aussi les branches qui pointent vers le sol, les gourmands ainsi que les branches du sommet de l'arbre pour stabiliser les pommiers à une même hauteur.

Крекотень Олена Валентинівна,
Суми, Сумський національний аграрний університет
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