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[ histoire

L’A.S.L.F.L.B, I’association de sauvegarde et de libération des fruits et
légumes de Belgique, organise des conférences dans le monde entier.
Son but : promouvoir la consommation des fruits et des Iégumes de
saison et de proximite !

Pour cela, elle envoie ses deux meilleurs représentants:

Wépi, authentique et magnifique fraise de Wépion et Chris, éminent
scientifique spécialiste de la question.

Ils font équipe pour raconter, expliquer et démontrer aux enfants d’ou
proviennent les Iégumes de leur assiette !



Les personnages

Wépi: C’est une tres jolie petite fraise d’un rouge vif, elle est en
pleine sante.

Elle a poussé a Wépion et connait parfaitement le sort des fraises du
monde entier.

D’ailleurs, elle a créé le syndicat de défense des fraises.

Combative et émotive, elle veut expliquer a tous les enfants la fagon
dont on traite ses copines.

Chris. Cest le spécialiste belge des fruits et 1égumes de saison et
de proximité ! Il est passionné par son sujet et serait prét a tout pour
ouvrir les yeux des enfants sur les dangers des cultures d’importation de
masse.

Flagada: C’est la cousine espagnole de Weépi, elle lui ressemble
tellement qu’on pourrait les confondre sur 1’étal du magasin.

Pourtant Flagada a été cultivée dans des conditions tres dures pour elle
et pour I’environnement.




La conférence spectacle

On frappe a la porte :
« Bonjour, nous venons pour la conférence. »

Wépi et Chris débarquent dans la classe.

Ils s’installent sur le bureau de I’instituteur et déroulent leur tapis vert. Dans la valise, ils ont
emporté tout le matériel dont ils ont besoin pour faire leurs petites expériences.

Trente minutes plus tard, ¢’est terminé, ils remballent tout, roulent leur tapis vert, serrent la
main aux enfants et les voila partis vers une autre conférence.

Notre objectif premier est de parvenir a concerner les enfants a notre sujet. C’est pourquoi
nous misons sur la création d’une relation directe avec eux pour parvenir a les captiver de
bout en bout.

C’est dans cette intention que la conférence se déroule au sein méme de la salle de classe.
Nous préférons les surprendre dans leur espace quotidien plutot que de les faire se déplacer.
Nous insistons sur I’'importance du secret autour de la venue de Wépi et Chris dans la classe,
afin de ne pas s’adresser a des enfants qui s’attendent a un spectacle.

(Vous pouvez les prévenir qu’une conférence aura lieu ou méme ne rien leur dire du tout !)

C’est toujours dans le dessein de sensibiliser les enfants que nous nous sommes tournées
vers la manipulation de marionnette. La marionnette est un trés bon outil pour dialoguer
avec les enfants. Elle a ’avantage de capter leur attention de fagon plus vive, d’émerveiller
leur regard, de stimuler leur imagination. La fraise étant un des fruits préférés des enfants,
nous avons choisi de concevoir la fraise Wépi.

L’interactivité est au coeur de ce spectacle, tout est mis en place pour jouer avec les réac-
tions spontanées des enfants.

Le scientifique et la fraise sont venus faire une conférence ; ils s’adressent donc de maniére
directe aux enfants, ils leur posent des questions, les font participer, installent un rapport de
connivence avec eux.




[Les themes

L’importation des aliments et la consommation des fruits et légumes de saison et de proximité.

L’importation des aliments engendre des impacts environnementaux, sociaux et économiques
sur les pays producteurs mais également sur les pays importateurs.

I1 est des aliments pour lesquels I’importation est bénéfique : elle permet de faire vivre cer-
taines populations qui les produisent ; elle a un poids dans I’économie équitable ; elle nous
fait découvrir des saveurs nouvelles que 1’état naturel de nos contrées ne permet pas de culti-
ver...

Mais il arrive bien trop souvent que I’importation prenne des proportions démesurées,
qu’elle se transforme en un vaste tourbillon de production de masse, qu’elle n’ait plus pour
raison d’étre que la course au rendement a tout prix qu’elles qu’en soient les retombeées.

Les conséquences d’une telle politique alimentaire sont souvent ignorées bien qu’elles soient
trés importantes et qu’elles peuvent devenir dévastatrices.

Par ailleurs, on ignore bien souvent les multiples bienfaits de 1’agriculture locale. Bienfaits
gustatifs (les produits n‘ayant pas subi les dégats du transport, leur saveur est préservée),
bienfaits sur la santé (les produits ayant enduré moins de dommages, leurs bénéfices sont
maintenus), bienfaits écologiques (I’importation des aliments est énergivore !) et bienfaits
¢conomiques (en consommant des produits locaux, on assure 1’équilibre économique du

pays)!

Nous voulons sensibiliser le jeune public a ces sujets. Il nous semble important de lui faire
prendre conscience des conséquences qu’engendre son attitude de jeune consommateur.
Notre objectif principal est de le responsabiliser par rapport aux aliments qu’il a tous les
jours a portée de bouche, de lui faire prendre conscience que notre consommation alimen-
taire quotidienne nous lie au reste du monde et peut avoir, dans certains cas, des conséquen-
ces tres négatives sur lui.




En savoir un peu plus sur la culture

des fraises d’1mportation

Une récente étude menée par des enquéteurs du WWF nous montre a quel point I’importa-
tion des fraises induit des effets dévastateurs a beaucoup de niveaux.

La plus grande partie importée dans nos régions provient d’Espagne, et plus précisément du
Sud de I’ Andalousie, sur les limites du parc de Donana, pres du delta de Guadalquivir, I’une
des plus fabuleuses réserves d’oiseaux migrateurs et nicheurs d’Europe.

Les fraises, qui normalement sont attendues au printemps, peuvent se trouver maintenant
toute I’année.

L’impact de ces cultures est catastrophique sur le milieu environnemental ibérique. La pro-
duction surintensive des fraises dans cette région a entrainé une multiplication des sites de
production de facon anarchique et méme illégale (pres de 40% des sites de production sont
des extensions sauvages contestées par les €cologistes) sur lesquels le pouvoir régional ferme
les yeux.

Ces fraises sont produites sur sable et sous bache. Et les fraisiers, bien qu’il s’agisse d’une
plante vivace productive plusieurs années, sont détruits chaque année. Pour donner des frai-
ses hors saison, les plants produits in vitro sont placés en plein été dans des réfrigérateurs qui
simulent I’hiver, pour avancer leur production. A 1’automne, la terre sableuse est nettoyée et
stérilisée, et la microfaune détruite avec du bromure de méthyle et de la chloropicrine, deux
produits reconnus pour étre des poisons dangereux pour la sante.

Ainsi, ces agricultures nécessitent de grandes quantités d’intrants tels qu’engrais artificiels,
fongicides et insecticides et la préparation des sols entraine une utilisation massive de divers
produits chimiques.

Cette terre aride nécessite une tres grande quantité d’eau pour irriguer les productions. Et elle
entraine 1’assechement de la nappe phréatique, ce qui nécessite de dessaler I’eau de mer pour
I’arrosage et demande la déviation de cours d’eau.




Ces cultures provoquent une pollution durable et perturbent de fagon importante la faune et
la flore ibériques. Ceci sans compter les 4500 tonnes de résidus plastiques que les serres sous
lesquelles poussent les fraises entrainent ; cet océan de plastique étant méme aujourd’hui
visible de la lune !

Le transport de ces fraises venues d’Espagne a ¢galement un cott effectif sur I’environne-
ment. Les transports de fraises d’Espagne, souvent faits en camion jusqu’en Europe du Nord,
sont tres énergivores. On estime que les fraises cultivées de maniere a peu pres naturelle dans
un environnement proche du sien demande 20 a 30 fois moins d’énergie.

De plus, ces agricultures sont exploitées dans des conditions sociales inacceptables. La
plupart des producteurs de fraises andalouses emploient une main-d’ceuvre marocaine, des
saisonniers ou des sans-papiers sous-payes et logés dans des conditions précaires, qui se ré-
chauffent le soir en briilant les résidus des serres en plastique recouvrant les fraisiers au coeur
de I’hiver... Ces travailleurs ne peuvent ¢videmment prétendre a aucune prestation sociale

et font treés souvent I’objet d’attaques racistes. La population espagnole employée dans ces
serres connait également le méme sort.

De facon plus générale, il faut prendre conscience que ces productions de masse entrainent le
remplacement des cultures vivrieres par des cultures d’exportation. Et que les effets de cette
politique sont catastrophiques pour 1’autochtone.

Au niveau €économique, les importations bon marché produites dans des conditions contesta-
bles forcent des agriculteurs de proximité a abandonner leur méthode de production durable
car ils ne parviennent pas a faire face a la concurrence. Il faut savoir que les prix sont déter-
mingés en bourse et fluctuent selon I’offre et la demande. Les gros producteurs sont avantagés
car ils ont les moyens d’attendre que les prix en bourse augmentent contrairement aux petits
agriculteurs.




En savoir un peu plus sur la culture des

fraises en Belgique

Les modes de culture de la fraise belge sont plus connus du grand public. Malgré son carac-
teére saisonnier, la fraise est un fruit énormément cultivé et vendu en Belgique.

Avant la plantation, les champs sont labourés et préparés. Ils sont organisés en trois parcelles
permettant les jachéres pour reposer la terre.
En aoft, on replante des plants a racines nues ou des plants en motte.

On place des serres qui protegent les feuilles et les fruits des invasions de petites bétes
(araignées rouges, acariens) et des maladies.

Les cultivateurs utilisent des pesticides pour protéger leurs plans, selon une réglementation
stricte et suivie. Un mois avant la cueillette, les pesticides ne peuvent plus étre pulvérisés
sur les plants.

Les premiéres fraises sortent dés la fin du mois d’avril ou au début du mois de mai.
En général la production en Belgique dure jusqu’a la fin de 1’été.
Beaucoup de producteurs belges vendent directement au particulier.

I1 est de plus en plus difficile de trouver des cueilleurs, a cause de la pénibilité du travail, de
la fatigue physique qu’il engendre (la cueillette commence trés tot le matin et s’étend jusqu’a
I’apreés-midi), et du manque de reconnaissance officielle du statut de cueilleur.

La qualité de la fraise se fait dans les sept derniers jours de son évolution : sa couleur rouge
apparait, le taux de sucre augmente, la quantité d’acides diminue. Le moment de cueillette
fait donc toute la différence. On sait que la fraise belge est cueillie le jour J, qu’elle se retrou-
ve le soir méme a la criée et le lendemain sur les marchés.

Sa qualité, son gofit et sa fraicheur sont donc particulierement conservés.

En comparaison, la fraise d’importation d’Espagne est cueillie a J-5, c’est-a-dire encore verte
et a peine mare !



A vorr, a lire, a regarder, a découvrir...

- Site de Bruxelles environnement, institut bruxellois pour la gestion de 1’environnement:
http://www.bruxellesenvironnement.be/

- Site du CRIOC, centre de recherche et d’information des associations de consommateurs:
http://www.crioc.be/

- Site de I’APAQ-W, agence wallonne pour la promotion d’une agriculture de qualité :
http://www.apaqw.be/

- O.R.P.A H, office régional de promotion de 1’agriculture et de I’horticulture :
Rue Burniaux, 2-5100 JAMBES
Tél: 081/331 700

Nous sommes ce que mangeons, livre de Jane Goodal
paru en février 2008 aux éditions actes sud.

Le pouvoir de changer le monde : Uintelligence verte, livre de Philippe Desbrosses
paru en mai 2006, édité par Alphee, jean-Paul Bertrand

We feed the world, film documentaire d’Erwin Wagenhofer, sorti en 2005.
Disponible en DVD depuis mars 2008 aux éditions Monparnasse.

Nous les remercions de leur aide précieuse:

E. Bossut-cantillon, G. Chapelle, F. Colot, C. Jacobs, M. Kulscar, S. Latréche, W. Mauroy,

M. Sansdrap, A. Sluysmans.
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[ ’1nstituteur




Quelques petites choses qu’on peut

faire apres ce spectacle. ...

Qu’est ce qu’il y a dans notre assiette ?

Ce que je mange, je sais ou je 1’ai acheté bien sir.

Mais est-ce que je sais ou cela a été cultivé ?

Quels produits a t-on pulvérisé sur cette salade pour qu’elle pousse plus vite ?
Combien de kilometres ont fait mes tomates pour se retrouver devant moi ?
Mon repas est-il “énergivore” ?

Tout notre spectacle est parti de ces interrogations.

Nous vous proposons : - des sujets de discussion,
- des activités,
- des jeux,
- des sorties a organiser avec les éleves sur le théme :

«Des fruits et Iégumes de saison et de proximité.»




Voici une série de questions qui peuvent faire 1’objet d’échanges entre I’instituteur et les
enfants apres le spectacle :

Est-ce que tu manges souvent des fruits et des légumes a la maison ?
Est-ce que tu aimes ¢a ?
Est-ce que tu peux me citer (sans réfléchir trop longtemps) :

- Cinqg noms de légumes ou de fruits que tu adores ?
- Cinq noms de légumes ou de fruits que tu détestes ?
- Cinqg noms de légumes verts ?

- Un nom de légume ou de fruit mauve ?

- Un nom de fruit qui pousse dans un arbre ?

- Un nom de légume qui fait pleurer ?

Est-ce que tu fais souvent les courses avec tes parents ?

Peux-tu me citer au moins trois lieux différents ou I’on peut acheter des fruits et 1égu-
mes ?

(Dans un supermarché, une épicerie, un marché, chez un producteur local, une petite cahute
au bord de la route...) ?

Tu penses que tes parents savent d’ou proviennent les fruits et Iégumes qu’ils achétent ?
Est-ce que tu crois qu’ils pourraient le savoir?

Est-ce que tu crois que tu pourrais les aider a savoir ?

(Ils peuvent regarder les étiquettes qui indiquent le lieu ou est cultivé le 1égume qu’ils ache-
tent, ils peuvent choisir d’acheter les 1égumes directement chez les agriculteurs de la région)

Selon toi, qu’est-ce que ca change de choisir des fruits et 1égumes cultivés en Belgique ?
(Les fruits et les 1égumes sont de meilleure qualité parce qu‘ils ont été cueillis au bon mo-
ment et qu’ils n’ont pas souffert du voyage, en achetant aux producteurs locaux on fait vivre
I’économie du pays, consommer des fruits et Iégumes de Belgique ¢’est dépenser moins
d’énergie....).

Selon toi, qu’est-ce que ca change de choisir des fruits et des légumes de saison ?
(On mange ce dont notre corps a besoin au bon moment, on respecte I’écosysteme, ...)




Supports pedagogiques

Carte d’Europe

Le fleuve Guadalquivir




Le parc national de Donana




Activite que I’1nstituteur peut mettre en

place : suivre de pres la culture des fraises

On peut sensibiliser les enfants de maniére directe et concréte en leur proposant de planter
eux-mémes des fraises et de suivre leur évolution sur une année scolaire.

En effet, étant donné que la fraise peut se cultiver dans des bacs, un espace « nature » peut
étre aménage dans la classe.

Les enfants prendront ainsi conscience du temps et de I’effort que demande la culture frui-
tiere. Ils seront également responsabilisés et mesureront I’importance de leurs actes (prendre
soin de la plante, ne pas oublier I’arrosage, surveiller son évolution, étre attentif au rythme
des saisons...)

Rien n’oblige a se limiter a la fraise; pourquoi ne pas ouvrir a d’autres fruits et 1égumes faci-
les a planter et a récolter ?

Activite que ’instituteur peut organiser:

rendre visite a un agriculteur

Pourquoi ne pas continuer la sensibilisation avec 1’organisation d’une visite chez un agricul-
teur local ?

Il existe des fermes pédagogiques et des agriculteurs locaux préts a accueillir les enfants pour
leur expliquer leur métier, ses contraintes, ses tenants et aboutissants.

Le mieux serait bien sir d’aller voir les cultivateurs de fraises, mais il est également possible
de se rendre chez d’autres agriculteurs.




[Le cahier

de I’¢leve




Le jeu des mots nouveaux

Dans ce spectacle, tu as sivement entendu des mats que tu ne cannaissais pas et d’autres dent
tu as peut-étre culilié le sens. U toi de wetrouver sur ba page suivante les définitions qui covies-
pendent aux mats que nous te prepesons:

Festicides :

JImpaotations :

Expontations :




« Cest Cétude des miliewn air vivent les étres vivants, ainsi que les nappaexts de ces étres avec le
milieu.»

« Ce sant des praduits chimigues destinés a la protection des cultures et des wécoltes contre les
parasites, les champignons, les mauvaises hewlies, les insectes. De plus en plus de spécialistes
disent que ces produits sent seuvent dangereux pour CFtomme.»

« Cest la culture du sel et d’une maniere génévale, Censemblle des travaux trans fexmant le
milieu naturel pour la praduction des végétaux utiles a Chomme.»

« Ce sant des praduits naticnawx (est-a-dive gui viennent du pays dans lequel tu vis ) qui
sent vendus a un pays étvangen.»

« Cest la persanne qui cultive la tewie. Synonyme : agriculteur, paysan.»

« Ce sant des praduits issus de pays étrangens qui sent introduits sux le tevitoite national
(Cest-a-dire sur le pays dans lequel tu vis ).»




- Elle s’est évanauie. ==> Elle est tambiée dans les ......

- Pai puis une décharge d’électuicité en bricelant. ==> Jai puis une ......

- Jl chante viwaiment twes mal. ==> JC chante comme une ......

- ¢a ne compte pas . ==> ¢a cempte pour des ......
- JC faut toujours qu'il denne son avis! ==> Jt ramene teujourss sa ......
- Occupe -toi de ce qui te regarde. ==> Occupe-toi de tes ......

- JC veut toujours trouver des compromis. ==> J essaie de ménager la chevre etle ......

- Je me suis fait avein. ==> Cest pour ma ......




Le jeu des fruits et bégumes de saison

Bien siin, tu connais les quatre saisens qui wythment Cannée.
Je te les wappelle au cas eir tu aurais un trou de mémaive :
Fiver, printemps, été, automne.

Sais-tu que chaque fruit et chague légume pousse & une saison particulione ?
Clest i cette saisan précise gu’il trouve les nessounces (saleil, ain, lumiere, tempénature am-

(A chacun de ces légumes et de ces fuits, covespend une saison de récolte en Belgique.

A toi de les wetwouner! Découpe chague image et calle-la dans la case de la saisen qui lui cor-
wespend. (ttention, la wécolte de cedtains légumes s’étend sur plusieuns saisons.

Four Caider, wéfléchis au moment de Cannée ot tu manges chague fuuit eu légume :
Est-ce que cest dans une salade eu dans une seupe ?

Est-ce quil te wéchauffe quand tu as freid eu est-ce qu’il te désaltene quand tu as chaud ?

awidejauu!










PRINTEMPS




ETE

AUTOMNE




Cactie la bonne wéponse.
Uttention, il peut y avoir plusieurs bonnes wépenses pour une méme question !

1. Camdbien de temps met la fraise peur passer de la fleur au fruit ?

O Jwois semaines
¢ Un mois
0 Jnais jours

2. La cueillette des fraises est un travail :

0 Ugréable et reposant
0 Rapide et facile

O udu et minutieux

0 Uvec un autil spécialisé appelé le fraisier
4. La fraise sexa meillewre si on la cueille :

O Guand elle est bien miie
O Guand elle est encare toute blanchie

O Juste quelques jours avant qu’elle seit mive
5. En Belgique, on récalte des fraises entre :

0 Maxs et septembine
0 Décembine et janvier
0 Mai et acirt

6. Jl existe un endrait en Belgique air la fraise est la spécialité Lacale,

an y trouve méme un musée de la fraise :

( Journai
0 Wépion
O PBuwaelles




7. On r’utilise aucun pesticide sux les fraises en Belgique :
0 Vwai
0 Faux
§. Le prabileme de Cimpotation des fraises d’Espagne est que:
0 Ca nécessite beauceup d’énengie et de carbiurant pour les camions et les bateaux
O Les fraises perdent leurs valeurs nutritives pendant le voyage
O Les fraises souffrent de la chaleur pendant le voyage

9. La fraise est banne pour ba santé parce qu’elle contient de la vitamine C :

0 Viai

¢ Faux

10. Un fengicide est un produit gui s’ attaque :

O Uuax microbies

0 Aux champignens
0 Aux maladies de la fraise







Est ce que tu sais ce que les fuuits et les Légumes appaortent & tan conps?

Ju vas veir, Cest tres étonnant!

Ce jeu va te montrer o quel point la nature est bien faite.

En absenvant bien les fuuits et les Légumes qui suivent, tu te rendias campte qu’ils ent une
foume proche des panties du conps sur lesquelles ils agissent.

Relie chaque partie du conps au fruuit eu au bégume qui lui nessembile et puis décowvre ce
qwils Cappeutent... Qllez un peu d’imagination !




Vésicule
biliaire

Pancréas

Le panciéas

Les neins [ |




La ceupe d’une carotte wessembile & la pupille de Ceil humain :
inis et lignes des nayons nessemblent exactement & Uil Aiumain.
Al La science démantre maintenant que les carottes wehaussent la
N civculation du sang et amélienent ba vision.

Une temate est wouge et possede quatie chamboes,

le caeur est wauge et passede quatre chambres aussi.

Jautes les necherches démantient que les tamates sont des sup
pléments impotants peur le ban fonctionnement du ceur et peur le
sang.

Une noix nessemble a un petit ceweau, avec un fémisphere
gauche et un fiémisphere duait, un faut cenvelet et un bas cewelet.
Nauws savens maintenant que les neix aident & développer plus de
twois deuzaines de newrotransmettewss pour la fonction du cex-

veau.

Les haricets wouges aident a la cicatrisation et au maintien du
bon fonctionnement du wein. Jls wessembilent exactement aux weins
fuumains.

Rbubiarbie, celeni et autres nessembilent aux as. Ces aliments cibilent

spécifiquement le renforcement des as. Les as sant canstitués de 237,
de sadium, tout comme ces aliments. Si vous n’avez pas assez de

sadium dans vetre 1égime, le carps va le prendre dans les os, donc va
les affaibiliv. Ces aliments wemplissent les bescins squelettiques du
canps.

Les patates dauces nessembilent au panciéas et balancent actuellement
Cindex de glycémie des dialiétiques

Les pamplemausses, aranges, et les autres fruits citronnés vessembilent
aux glandes mammaires de la femme et assistent actuellement la santé

des seins.




Kuelgues petites chases que

Wepi et Chris eant apprises...

Le mat fraise vient de la langue latine : ‘fragra’.
Clest un fuuit wouge riche en vitamine C.
Les grains durs et jaunes qui se trouvent sur la surface s’appellent des afenes.

La fraise cnait sur une période d’un mais.

Clest-a-dire que le plant de fraise met un mois pour passer de la fleur au fruit.

La fleur se fécande pendant trais semaines.

Durant cette périade, le fuuit grossit et sa couleur prend une teinte blanchatue.

La qualité de la fraise se détexmine sux les sept dewniens jours de sa craissance : sa couleur
change et wougit, san taux de sucre augmente, san acidité diminue, ses arimes se développent.
La fraise cannait sa maturité grace au temps qui passe et aw soleil.

Cest paurguoi, au niveau de ba gualité du goiit et des appoxts bénéfiques que proveque le fruit
sur la santé, il est préfénabile de consemmer des fraises en saisen et de proximité.

En effet, dans la majorité des exploitations belges non vouées a Cexpentation, bes fraises sont
cueillies au jour le jour.

Elles sont cueillies tit le matin et se wetrouvent sux les marchés des le lendemain.

Leuwr saveur est au maximum de sen potentiel.

La cueillette des fraises est un travail ardu.

Les cueilleurs commencent la journée tres tit le matin.

Le plus souvent ils cemmencent aux alenteurs de six hewres et pouwrsuivent leur activité sur la
matinée.

Ce travail est difficile notamment en waisen des positions coxperelles que deivent prendre les
travaillewrs pour cueilliv ba fraise et ba déposer dans les cageats.

En achietant des fraises impaxtées hons saison par d’autres pays, nous perdons un grand
nembre des valeurs nutritives™ du fuuit.
&t ce campantement induit encore d’autres conséquences négatives.

Si nows prenons Cexemple de la fraise d’Espagne vouée a Ceaportation, nows remarquons
quw’elle est produite de fagon ties peu natwielle.

Elle est produite hons saisen afin d’en augmenter le wendement.

Les exploitants deivent donc simuler les conditions météeralogiques nécessaives a la culture de
la fraise.

Les plants sont mis dans des wéfrigénateurs pour simuler Chiver et sont ensuite exploités a
Cabi sous des baches en plastique.




Ufin de présewwer le fruit des maladies éventuelles et pour peunettre une expleitation massive,
les fuuits et les sals qui accueillent ces fruits sent traités avec des proaduits twes covwosifs™ : des
insecticides, des fongicides, des peisens...

Ces praduits sent tes néfastes pour ba santé ainsi que pour la flove et la faune habitant sux
En Espagne, la tewvte est aride et nécessite une grande quantité d’eauw peur pexmettre la culture
de la fraise. Les cultivateurs déteurnent denc une quantité d’eau astronemique en dessalant
Ceaw de mex et en faisant dévier les cours d’eaun naturels.

Ces pratiques wépétées provoquent Cassechiement de la nappe phriéatigue™.

Un autre probileme que provogue la consommation de ces fuuits chez nous est leur transpoxt.
Ces fuuits sont enveyés par camions, bateauwx ou aviens et leur transport a un coit envivonne-
mental assez impotant : il nécessite beaucoup d’énengie et les carburants sont polluants.

JC faut surtout garder a Cesprit que les fraises sont ramassées avant d’éte mives.

Encore jaunes, les fraises sont parquées dans des camions aiv elles finivent leur croissance a
Cabii de la lumiere naturelle. Leur saveur west denc pas aussi eptimale que le godt sucié de
la fraise achetée pres de chez sai.

*Nutwitif : qui nowwnit

*Covrosif : qui nange

*Nappe phréatique : nappe d’eau soutenwaine, formée par Cinfiltration des eaux de pluie
et alimentant les sowrces.




Le jeu des mats nouveaux :

agﬂiweﬂwe:e’wtﬁacu&mduoaﬁdd’memmiéwgém&,ﬁ’mm&&dwbmmw
tvans formant le miliew naturel peur ba production des végétaux utiles & Chomme.

Cultivateur : Cest la pewsenne qui cultive la tevie. Synonyme : agriculteur, paysan.

Festicides : Ce sont des produits chimiques destinés & la protection des cultunes et des wécol-
tes cantre les parasites, les champignons, les mauvaises fewbies, les insectes. De plus en plus de
spécialistes disent que les pesticides sant scuvent dangereux pour € Homme.
écaeagie:c’e/otﬁ’étudedw milieux o vivent les étres vivants, ainsi que les nappoxts de ces
étnes avec le milieu.

Impaotations : Ce sent des preduits issus de pays étvangens qui sont introduits sux le tewi-
toire naticnal (C’est-a-dive sur le pays dans lequel tu vis ).

Eaxpeontations : Ces sent des produits naticnaua (c'est-a-dire qui viennent du pays dans
lequel tu vis ) qui sant vendus & un pays étranger




Elle 5’est évanouie. ==> %wttamﬂéedam@e/opa”’lm%
J ai pris une décharge d’électricité en bricolant. ==> ]’aip'u'oune(:ﬁdtaigzne
JL chante vaiment tres mal. ==> ﬂcﬁantecammeunepata«te

T est en pleine foume. ==> 3t a ta Pchie

Quiite de dire des mensenges. ==> Quiéte de racenter des s laudles
e’ ai pas dargent . ==> Je wai pas un LS

O est dans une mavaise situation. ==> On est dans tes CAOULAC

Ce film est tres mawvais. ==> Cest un RAVLE

It se moque de neus. ==> Jt se fout de natre ) 041

ga ne campte pas . ==> ¢a compte pour des PUULES

T faut towjouns qu'il donne son avis! ==> JC vamine toujouns sa. {HOUDE
Cecupe-tei de ce qui te regarde. ==> Cecupe-toi de tes OLGHOILS

TE veut toujours trewver des compromis. ==> JC essaie de ménager ba chtwre ot te CAOLL
Je me suis fait avoin. ==> Cest pour ma P OINE




Veici les mais et saisons ot Can wécolte les praduits suivants en Belgigue.
(ttention, ba wécalte de centains fruits et légumes s’étend sun plusieurs

saisons, veire suxr toute Cannée !

Oignons : printemps, été, automne, hiver (janvier, févuier, mas, awnil, mai, juin, juillet, acit,
septembine, actobne, navembre, décembive )

Raisin : autemne (septemboe, ectebre, novemboe)

(s perge : printemps (mai, juin )

Chicen : hiver, automne (janvier, féurier, octobre, novembue, décembre)

Cauwrgette : été, automne (juillet, acit, septembie)

Fraise : printemps, été (mai, juin, juillet, acdit)

.eaitlw:p’dntempo, été, autemne (mai, juin, juillet, acit, septembe, octabine)

Nawvet : hiver, printemps, automne (janvier, féurien, mars, awil, mai, juin, ectobive, novembre)
Chaou f1isé: fiver, automne (janvier, féuien, mans, octolbive novembue, décembue)
Paire : hiver, autemne (januvier, féviier, mans, septemboe, ectebre, novembre, décemboe)
Cerise : été (juillet, acit)

Champignon : hiver, printempos, été, automne (janvier, féwier, mans, awil, mai, juin, juilfet,
aciit, septembie, octobine, novembre, décembre )

Faivnon : printemps, été, autemne (mai, juin, juillet, acit, septembue, ectobre)

Patinon : hiver, autemne (janvier, féviier, aciit, septembue, octobre, novembue, décembre)
Concombire : été (juillet, acit, septemboe)

Framboise : éé, autemne (juin, juillet, acit, septemboe, ectebre)

FHavricot vert : printemps, été (juin, juillet, acit, septembre)




10.

Combien de temps met la fraise pour passer de la fleur au fuuit ?
Un mais

La cueillette des fraises est un travail :
(du et minutieux

On cueille les fraises :

U la main

La fraise sexa meilleure si en la cueille :
Quand elle est bien miie

En Belgique, an wécolte des fraises entre :

Mai et acit

Il existe un endroit en Belgique eir ba fraise est la spécialité Lacale,
on y trouve méme un musée de ba fraise :

Wepien

On wutilise aucun pesticide sur les fraises en Belgique :
Faux

Le prableme de Cimpostation des fraises d’Espagne est que:
Ca nécessite beaucoup d’énergie et de carbiurant peur les camions
et les bateaux

Les fraises perdent lewrs valewrs nutritives pendant le voyage

La fraise est bonne pour la santé parce qu’elle contient de la vitamine C :
Vrai

Un fongicide est un produit qui s’attaque :

















































