le lait, chez moi et dans ma région

la grille d’enguéte

Isabelle Raboud
Ethnologue

Le lait est présent quotidiennement dans notreedifation. Il a aussi une importance

fondamentale dans I'économie traditionnelle degrégalpines. Dans leur proche envi-

ronnement, les enfants peuvent suivre toute kxdildu lait, de la vache aux nombreux

produits lactés qui sont présents sur la tableli@ei

La démarche proposée par le CREPA aux enseignaits ies enfants & observer leur

guotidien, a enquéter dans leur village et aupeskedrs parents, de proches et de per-
sonnes plus agées. lls découvriront la richessesalasir-faire et des usages a propos
d’un aliment de base. lls remarqueront aussi lesgbments intervenus sur deux géné-
rations dans la production, la commercialisatiola @onsommation du lait.

La grille propose une multitude de sujets parmiliess I'enseignant fera son propre
choix en fonction de la classe et de I'age desrsfa

Des moyens d’investigations variés peuvent éttesési:

- observation directe, expériences en classe ouisineudégustations ;

- enquéte par les éleves entre eux ;

- questionnement et observation a la maison, avaealents ou les proches ;

- visites, enquétes, discussions sur place avecrddagieurs et des artisans ;

- récolte et/ou observation des objets : contenarstensiles, emballages, actuels et
anciens ;

- visite au musée local, enquéte a partir d'obje¢sifigues au lait qui y sont conser-
vés ;

- prises de vues, enregistrements, relevés ;

- collecte de documents : photographies, écritsaigtde la presse ;

- travail linguistique avec les mots, les récits,dgpressions.

Tous les renseignements et documents recueillseéians la mesure du possible si-
tués dangde temps (aujourd’hui, génération des parents, des graadsaps, en quelle
année, a quelle saison) et ddeslieux (localité, région d’origine d’un parent ou té-
moin, mais aussi maison, ferme, laiterie, usinpage, autres.). On prétera aussi une
grande attention auocabulaire car pour certains éléments seuls les mots locaix,
patois ou en francais régional, rendent compteter@nt de la réalité. Ces indications
seront consignées par écrit avec les documents.
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B

L’ENFANT A L’ECOUTE DE SON VILLAGE

Ci-dessus. Carton d'invitation de I'exposition de Liddes
(dessin par Sandy Lattion, 5P de Liddes)

Ci-dessous. Sculpture de vache réalisée avec des emballages contenant des produits
laitiers. Cette réalisation a pris le chemin des Musées Cantonaux & Sion ou elle est
présentée aux visiteurs a I'entrée du Musée de Valére
(6P de Salvan)
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1-LE LAIT AU QUOTIDIEN

CONSOMMATION :

Est-ce que je bois du lait ? Quand ? Combien ?
Pourquoi est-ce que j'aime le lait ? Je n‘aime?pas
Est-ce que tout le monde peut boire du lait ?
Que me dit-on a propos du lait ?

Qui boit du lait dans ma famille ? Qui n'en ba@s?

A quel repas boit-on du lait ? Quand est-ce go'en boit pas?
Est-ce qu’on offre & boire du lait ?

Est-ce qu’on dit "santé" en buvant du lait ?

Observer les objets utilisés pour le lait a talvleter leurs noms.

Le lait froid, le lait chaud, le lait frais de leite, le lait pasteurisé, leurs godts, les
préférences.

Quels produits sont ajoutés au lait ou mélangélaiagchocolat, café, miel, sucre,
sirop).

Observer les gestes (enlever la peau du lait, arrpourquoi).

NUANCES DANS LA CONSOMMATION DU LAIT :

Lait de vache, lait de chevre.

Lait maternel, lait de remplacement.

Pour les bébés, les enfants, les femmes, les henselen I'age.
Le lait en cas de maladie.

Est-ce qu’'on donne du lait aux animaux, auxquigtearquoi.

RECITS A PROPOS DU LAIT :

Dictons et expressions avec le lait.
Recueillir, enregistrer, illustretes récits a propos du lait (la laitiere, le potlait,
les sorcieres, les bétes qui boivent le lait, ikeréaversé...).

APPROVISIONNEMENT :

Ou est-ce qu’on achete le lait (laiterie, granaéase, livraison, voisin) ?

Quels produits laitiers sont achetés ou prépal&sraison ?

Noter les changements d’habitudes (les yogouwatsréme a café, le lait UHT par
exemple), les expliquer et les dater.

ENTREPOSAGE A LA MAISON :

Contenants réservés pour le lait (pot, briquetdithe, bidon...).
Ou est conservé le lait (cave, frigo, congélatplace particuliere) ?

CONSERVATION :

Comment faire pour bien conserver le lait ?

Soins au lait frais (bouillir, filtrer, couvrirgfroidir) ?

Pourquoi le lait se gate (lait tourné, aigri, 3ép&

Que faire avec le lait gaté (est-il transformé,jeonné aux animaux) ?
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PREPARATION :

Pour faire chauffer ou bouillir le lait (ustensilgilisé, comment empécher qu'il
attache, qu’il déborde Récolter des objets
Pourquoi est-ce que lait déborde ou ne débord@ pase des expériences.

RECETTES ET METS AU LAIT :

Noter des recetteavec du lait (également avec petit-lait, cremeayoymt, fromage,
caillé).

Dans quels mets est-ce qu’on ajoute du lait (socgfé...) ?

Mets particuliers tels que riz ou chataignes &u la

Le lait comme élément principal du repas (laiti€hi

Les mets oubliés (lait pétillant, calya,).

Les mets nouveaux ou récents (yogourt a boire).

Le lait dans les mets de féte et les mets des jodinaires.

Noter les noms de ces plats.

TRANSFORMATIONS DU LAIT A LA MAISON :

Qui fait ces transformations, ou, quand (maiso@yen, vacances, périodes particu-
lieres) ?

Par exemple : fromage frais, lait caillé, yogolétfir, beurre.

Noter la maniére de faire, les ustensiles utili$&s ingrédients (présure, ferments,
plantes). Noter les noms des ustensiles et desipsod

CONSOMMATION DE DIVERS PRODUITS LACTES :

Remarquer quels produits lactés sont consomneésnaison.

Par qui ? A quel moment ? Dans quel repas ? Reunvités ?

Noter les changements intervenus dans les habitlekequantités consommeées, les
préparations.

LE LAIT ET LA SANTE :

Le lait est-il bon pour la santé ?
A quoi faut-il faire attention (maladie, digestjggourquoi) ?

2 - LE LAIT DANS LA VIE

LE LAIT MATERNEL :

Observer le bébé, interroger la maman.

Alimentation de la maman, soins et précautionseadre pour avoir du lait.
Quand la maman n’a pas de lait ou plus de laitaude lait.

Laits de substitution (d'autres méres, de cheamegoudre).

Usages autres du lait maternel (médicinal ?).

LE LAIT CHEZ LES ANIMAUX :
Observer les animaux qui allaitent (chat, chiapirle...).
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Les animaux que l'on trait (vache, chévre, brebigsse, jument, yak, dromadaire,
buffle....) Récits d'ici et d'ailleurs.

Les animaux a qui I'on donne du lait, ceux a 'gui h'en donne pas.

Le lait des animaux sauvages.

L’allaitement entre espéces (la chienne qui allEs chatons...).

Histoires et récitgex : Romulus et Rémus allaités par la louve...).

3 - LA FILIERE DU LAIT DANS MA REGION

LE LAIT, DE LA VACHE A MA TASSE ET HIER DE LA VACHE
A LA TABLE DE MES PARENTS
(les mémes questions peuvent étre traitées a predastévre)

Compléter avec des photos anciennes et actudibsggmoignages
Imaginer d'aprés les observations un rallye du.lait

LA VACHE :

Comment choisit-on les bonnes laitieres ? Qusthes les critéres ?
Quelle est la production d'une vache, de diff@eraches.
Particularités des différentes races de vachesgltiede la région.
Est-ce qu'on éléve les vaches seulement podit 2 la

Quand est-ce que la vache a du lait, soins etatation des laitieres ?

Quels herbages sont particulierement bons pdaitJgour fabriquer le fromage ?
Quelles plantes sont bonnes pour le lait ? Maeggmur le lait ? Plantes ou patura-
ges de patures indiqués pour la fabrication du &gerf?

La reine de lait de l'alpage, en est-on fier ?diae a cornes ?

Les maladies de la vache, (la mammite, la tubese)] maniéres de les soigner,
mesures a prendre pour le lait.

Le colostrum (usages, recettes).
Tarissement, le vieux lait.

LA TRAITE :

Qui trait, horaires, organisation ? Traite a lanma la machine.
Préparation de la traite.

Comment bien traire Apprendre a traire chez un éleveur.
Ustensiles et récipients.

Mesures d’hygiéne (filtrer, couvrir, refroidir, th@yage les ustensiles).

TRANSPORT DU LAIT (systémes de collecte et transport du lait)

Récipients, moyens de transport, horaires.
Raconter ou illustrer le parcours du lait obsenand ma région.

COULER LE LAIT

Comment se déroule la livraison du lait, qui y va ?
Pesage, contrbles.
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Paiement du lait.
Le tour du lait, répartition du beurre, du pedit:|

LA TRANSFORMATION DU LAIT :

Observer la transformation du lait, au mayen, lpdige, a la laiterie ou a l'usine.
Pour chaque fabrication observer, noter, expliglesrtermes et les gestes :
Le lait (sa température, son aspect).
Les ingrédients utilisés (présure, cultures, aay,utilisation de plantes, préparation
et utilisation de la caillette de veau).
Les ustensiles (noter les changements et les)dater
Les étapes (chauffage, brassage, égouttage...).
Les sous-produits et leur utilisation (petit-lagcuite).
Les soins apportés aux produits (salage, lavagdegen cave).
Comment on évite les accidents (fromages qui gatfllait qui tourne, beurre qui
ne prend pas) ?
Quii fait quoi, le travail de chaque personne ?

LES OBJETS DU LAIT ET DU FROMAGE :

Collectionner et observer des objets anciens entéaelatifs au lait : contenants, ou-
tils, emballages...
En quelle matiére sont-ils faits ? Pour quellsani(a I'usage, pour le nettoyage, en
fonction de réglements... bois (quel bois pour qusslge), cuivre, fer-blanc, I'inox
ou plastique ?
Qui les fait (boisselier, forgeron...) ?
Comment on les entretient (lavage, désinfectjoet les répare ?
Etudier la fonction précise de certains objets @emple pour découper le calillé,
les moules).
Remarquer les décorations (tapes a beurre ?),slguification, leur importance
(signes religieux, marques de famille, marque giog, aujourd’hui marques impri-
mées sur les fromages).
Remarquer la seconde utilisation d'objets laithess d'usage dans la maison ou a
I'extérieur (chaudron décoration, baratte portelaie) et raconter I'histoire com-
plete d'un tel objet en datant les étapes (sactation, usage, fin de I'usage premier,
réutilisation a d'autres fins pratiques ou décoes).
Remarquer l'utilisation d'objets traditionnels sigmpublicité, au magasin...
S'intéresser aux emballages, a leurs imagesptésentation.

4 - LA LAITERIE, LA FROMAGERIE

ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT DE LA LAITERIE OU DELA
FROMAGERIE :

Batiment, situation, équipement, objets.
Son histoire, création, changements d’organisation
Horaires, saisons, gestion.
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LES METIERS DU LAIT :

Observer le travail et le réle du fromager, ddaiéiere, du contrdleur laitier, leur
formation, leurs responsabilités.

Rechercher des documents, des photos anciennedaitetie, des fromageries, des
personnagesenregistrer des témoignages.

5 - LES PRODUITS LAITIERS

Dresser une listeles produits en usage aujourd’hui et une listepdeduits laitiers en
usage du temps des parents ou des grands-pareplisiugér les différences.

Faire un tableau des opérations transformationslaitiaujourd’hui et hier (du lait au
beurre, fromage, sérac, petit-lait).

La fabrication, la consommation, la vente et fsdiion des différents produits, (les-
guels), noter aussi leurs noms locaux précis :

Lait frais, lait pasteurisé, écrémé, UHT, laitraatisés.

Lait condensé, lait en poudre.

Lait fermenté, lait « plat » ou pétillant.

Confiture de lait.

Yogourts, sérés, glaces.

Creme, créme aigrie ou mQrie, créme fouettée.

Beurre, beurre fondu, babeurre, beurre rance.

Fromages (différents fromages d'ici et d'ailleurs)

Le pri ou la pate de fromage fraiche (on en m&gamment ?).

Sérac.

Créme de petit-lait.

"Breches" ou résidus de fromagerie et leur utitisa

Vinaigre de petit-lait, aizy.

Le petit-lait, son utilisation.

La recuite et le lactosérum (le Rivella....).

Le sucre du lait.

La cire du lait (dans les légendes...).

6 - AUTRES USAGES DU LAIT, DU BEURRE,
DU PETIT-LAIT

CONNAIT-ON D’AUTRES UTILISATIONS DU LAIT ?

Pour soigner ou nettoyer la peau ou des objetsatiel?

Comme médicament (lait au miel...) ?

Pour conserver (conserves dans le beurre, chaecaoupetit-lait) ?
Pour écrire (écriture invisible) ?
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7 - LES MOTS ET LES IMAGES DU LAIT

Noter en francais, en francais régional, en paioislans la langue d'un éléve ou d'un
parent, des expressions avec le lait et expliguardignification.
Exemples : la soupe au lait - boire du petitddé@ beurre et I'argent du beurre - ne
pas en faire un fromage - comme du beurre - laemera creme.

Chercher le sens du mot « lait » dans différempsessions :
Lait d'amande.
Lait de soja.
Lait de poule.
Lait de coco.
Le lait de certaines plantes.
L'eau laiteuse.
Le lait de chaux.

LES HISTOIRES DU LAIT : LEGENDES, RECITS, FABLES,OESIES,
CHANSONS :

Se faire raconter des histoires, enregistrer ovegcr
Inventer des histoires de lait a partir d'un oljetait.
Raconter I'histoire d’une goutte de lait a partisabbservations sur le terrain.

Comment représenter le lait ?
(la vache, les fleurs, les trous du fromage ssirskdeurs, la blancheur, la laitiére
avec son pot, les enfants...).

Imaginer une publicité (affiche, spot radio ow}ébour le lait, pour le fromage de la
région ou pour un nouveau produit lacté de votkerition, pour un produit au-
jourd’hui oublié ou méconnu.

8 - EXPERIENCES AVEC LE LAIT

Expérimenter les différentes transformations dt, lslibserver, godter, comparer. Veil-
ler a travailler avec hygiéne stricte.

Faire cailler du lait avec de la présure, du \graidu yogourt, du citron.

Ecrémer le lait.

Secouer la creme pour obtenir du beurre.

Cuire le lait...
Noter les éléments de I'expérience, les goltsapeséciations de chacun

LES GOUTS DU LAIT ET DES PRODUITS LAITIERS

Par des dégustatioromparer différents laits, différents fromages.

Décrire ces produits, expliquer ses préférenassyer de comprendre ce qui fait les
différents godts.

Mettre au point un petit jeu de dégustation a il en classe, en famille, en
groupe d’enfantsApprendre a distinguer les godts et & les décrira exprimer son
avis.
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