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Comment classer les aliments (MS-GS).
Constituer des petits groupes de 3-4 élèves. Distribuer à chaque groupe un jeu du memory (sans 
sel/poivre/épices). Leur demander de les trier en fonction de leur origine (« D’où ils viennent »).
Proposer de classer les cartes du jeu de memory selon l’origine animale ou végétale des 
aliments.

Aliments d’origine végétale Aliments d’origine animale

Igname

Lait de coco Patate curry

Banane poingo Taro Chou kanak

Oignon vert

PoissonPoulet
Tomate Citrouille

École de Fayaoué - classe multiniveaux de Madeleine
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Il existe plusieurs manières de classer les aliments, selon leur prove-
nance (mer, terre, air), selon leur couleur, selon leur goût (sucré, 
salé, amer), selon ses propres goûts (j’aime, je n’aime pas), selon le 
toucher (lisse, râpeux, doux, poilu, etc.). Ces différentes classifications 
peuvent donner lieu à des ateliers ou des activités de classe selon les 
objectifs de l’enseignant/e. On peut aussi ranger les aliments de la 
comptine (nombre, taille). On peut utiliser une affiche ou des photos 
d’aliments découpées dans des prospectus et jouer à changer les 
critères de classification. L’enseignant/e peut adapter la démarche 
pédagogique suivante à sa classe.

CONSEIL

Au préalable, imprimer l’activité (page 50) en plusieurs exemplaires et découper les aliments 
(1 activité découpée par groupe de 4/5 élèves).
Projeter ou afficher l’activité et laisser du temps aux élèves pour l’observer.
Demander successivement à un élève de montrer un des aliments en le désignant par son 
nom en français et en langue locale. Pour chaque aliment, demander qui en a déjà vu « en 
vrai  » et qui en a déjà goûté. S’il reste des aliments non reconnus, aider les élèves en les 
nommant.
Dire : « Aujourd’hui, nous allons essayer de trouver un moyen de classer ces aliments. Pour cela, 
vous allez vous mettre en petits groupes de 4. Vous aurez les images découpées des aliments. 
Vous allez essayer de trouver comment on pourrait faire des ensembles/groupes d’aliments 
qui se ressemblent entre eux d’une manière ou d’une autre ; qui ont un point commun.  ». 
Demander à un élève de répéter la consigne.
Laisser les élèves émettre des propositions de classements des différents produits.
De nombreuses possibilités existent : ça vit dans la mer, il y a des fruits et des légumes, il y a 
des aliments rouges, des aliments frais ou conditionnés (surgelés, conserves, séchés, salés, 
fermentés), crus ou cuits, les aliments sucrés et les aliments salés, ceux qu’on mange souvent, 
rarement, tous les jours, les jours de fête, l’été, etc. Toutes les réponses sont recevables.
Dans chaque groupe, sur une affiche vierge, laisser les élèves coller les aliments en fonction 
des différents ensembles qu’ils auront choisis. Ecrire pour eux les critères de classement.
Afficher le travail des différents groupes et demander à un élève d’expliquer comment son 
groupe a regroupé les aliments.
Cette activité peut être prolongée par l’étude et/ou la comparaison de différentes affiches 
de classification des aliments avec le travail des élèves (cliquer sur les affiches pour les 
télécharger).

L’enseignant/e qui veut en savoir plus peut consulter le site de l’ASS-NC.

https://manuitifaaora.com/attachments/article/539/Affiche2.jpg
https://www.culture-nutrition.com/wp-content/uploads/2014/02/GP.png
https://www.culture-nutrition.com/wp-content/uploads/2014/02/av.png
https://www.santepourtous.nc/les-thematiques/mange-mieux-bouge-plus/manger-equilibre/introduction
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Il existe différentes manières de classer les aliments : selon leur 
origine (végétale, animale), leur provenance (mer, terre, pays), la 
saison de leur récolte, leurs qualités pour la santé (aliments énergé-
tiques, constructeurs, protecteurs, à limiter). Pour être en bonne 
santé, il est recommandé d’avoir une alimentation variée (1 aliment 
de chaque catégorie à chaque repas) et de limiter les aliments 
gras, sucrés et salés. 

GARDEZ UNE TRACE DE L’ACTIVITÉ 
(affichage, cahier d’activité...)

3- Reconnaître l’écriture chiffrée de 1 à 10

Entoure le bon numéro.

4
5
3

1
2
3

6
9
8

2
3
4

8
9
10

1
2
3

3
4
5

5
6
7

6
7
8

8
9
10
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3.10	 SÉANCE 10 : partager un patrimoine commun

Domaines

Mobiliser le langage dans toutes ses dimensions.
Agir, s’exprimer, comprendre à travers l’activité physique.
Agir, s’exprimer, comprendre à travers les activités artistiques.
Construire les premiers outils pour structurer sa pensée.
Explorer le monde : découvrir le monde vivant.

Compétences en santé
Rapport à soi : connaissance de soi, autonomie, habitudes de vie, choix.
Rapport aux autres : communication, appartenance, ressources, esprit critique.
Rapport à l’environnement : enracinement.

Objectif compréhension
Être capable d’identifier de quoi parle la comptine.
Être capable de citer des aliments du bougna.

Objectifs santé

Recentration.
Être capable de bâtir des relations respectueuses et de prendre place dans un 
groupe.
Être capable de classer les aliments.
Être capable de partager un patrimoine commun en impliquant les parents, la 
communauté scolaire.

1- Recentration
Proposer aux élèves de s’asseoir en tailleur en cercle, le buste droit, les épaules détendues, le 
regard convergent vers l’enseignant, les mains posées à plat sur les genoux. Lorsque l’on est 
bien installé, fermer les yeux et écouter la comptine « Mon bougna » en se représentant les 
aliments qui sont énumérés.  
Montrer la dernière page illustrée.

Expliquer : « Vous connaissez bien maintenant les mots de la chanson, les noms des aliments 
nécessaires à la préparation d’un bougna. Le bougna est un plat traditionnel de Nouvelle-Ca-
lédonie. Mais Cagou Coquin sais-tu comment on le prépare ? »

Cagou coquin  : « Eh bien, Je pense qu’il faut préparer tous les ingrédients, les laver, les 
couper en morceaux, les mettre dans une grande marmite. C’est ça les enfants ?  »

Demander aux élèves qui savent comment préparer le bougna de lever la main.

2- Préparer un bougna
Demander à un élève de rappeler comment on prépare le bougna et d’expliquer la recette. 
Demander à un autre élève de compléter. Rappeler qu’il peut y avoir des ingrédients diffé-
rents d’une recette à l’autre. C’est plus la préparation qui donne le nom au plat que les 
ingrédients utilisés.
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Expliquer : « Le bougna est enveloppé dans des feuilles de bananier et ficelé à l’aide de 
feuilles de cocotier par exemple. Il est cuit au four kanak, sur des pierres chaudes. On peut 
également le cuire dans une marmite, on l’appelle alors le bougna marmite. Les ingrédients 
peuvent varier d’une recette à l’autre. »
Impliquer les parents, la communauté scolaire pour préparer un moment convivial et 
d’échanges, pour présenter le travail des élèves, et éventuellement cuisiner un bougna.

3- Rincer les fruits et légumes avant de les consommer
Cette activité a pour objectif de discuter avec les élèves de la nécessité de laver les fruits et 
légumes avant de les consommer afin de dégager quelques règles de propreté.

Entrée dans l’activité santé
Se laver les mains avant de commencer. Se placer en cercle et s’asseoir en tailleur le dos bien 
droit. L’enseignant donne les explications tout en faisant les gestes en démonstration : joindre 
les mains l’une contre l’autre et se frotter les paumes des mains comme pour se réchauf-
fer, d’abord doucement puis un peu plus vite. Ensuite, se masser les mains comme si on se 
les savonnait. Insister successivement sur les différentes parties de la main droite en massant 
avec le pouce de la main gauche (paume, doigts les uns après les autres, dessus de la main, 
poignets, etc.) Même chose sur la main gauche. Poser les mains sur les genoux.

L’activité découverte
Pendant cette activité, l’enseignant interroge un élève puis fait éventuellement compléter ou 
corriger sa réponse par un autre. On veillera à mettre en place une écoute respectueuse des 
autres au sein de la classe.
Projeter ou afficher les photographies de la page 59. Laisser du temps aux élèves pour les 
observer attentivement.
Interroger un élève : « "Prénom", que vois-tu sur ces photographies ? ». Réponse attendue : des 
légumes dans l’eau, quelqu’un qui lave des fruits et légumes.
Interroger un autre élève : « "Prénom", à ton avis, pourquoi est-ce qu’on lave les fruits et les 
légumes ? » Réponses attendues : pour qu’ils soient propres avant de les manger ou de les 
cuisiner.
Interroger les élèves sur les différentes manières de nettoyer les fruits et légumes qu’ils 
connaissent (rinçage sous l’eau courante, trempage, brossage, essuyage, éventuellement 
ajout de vinaigre ou de bicarbonate dans l’eau de trempage…).
Conclure en disant : « Il est nécessaire de bien nettoyer les fruits et les légumes avant de les 
consommer. »
L’enseignant qui veut en savoir plus peut consulter la vidéo Conseils pour laver les fruits et 
légumes.

https://www.youtube.com/watch?v=oyqcW6Ou3MI&feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?v=oyqcW6Ou3MI&feature=youtu.be
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Rincer les fruits et légumes avant de les consommer.

Les aliments mal lavés peuvent transmettre certaines maladies. 
Des gestes simples permettent de limiter la transmission de ces 
maladies. Il est nécessaire de bien nettoyer les fruits et les légumes 
avant de les consommer pour rester en bonne santé.

GARDEZ UNE TRACE DE L’ACTIVITÉ 
(affichage, cahier d’activité...)
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Coloriages.

Coloriage Soupe de légumes https://hugolescargot.journaldesfemmes.fr/coloriages/passions/2799-...

1 sur 1 25/04/2023, 13:11
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4- Partager un patrimoine commun
Impliquer les familles, la communauté scolaire pour partager un moment convivial et 
d’échanges, pour présenter le travail des élèves...
Réaliser avec des parents un bougna avec et pour la classe et le déguster ensemble.

« La valorisation a été la confection du bougna. Les parents se sont fortement impliqués pour la 
préparation du bougna. »

Sandrine, PS, école les hibiscus, Nouméa

TÉMOIGNAGE

« Nous avons fait un bougna avec du poisson offert par les parents d’élèves. Pour la préparation 
du bougna, nous avons eu l’aide des parents, d’une grand-mère. Les parents ont demandé de le 

faire de manière traditionnelle à la fin de l’année. Magique !!! »
Madeleine, PS/MS/SG, école de Fayaoué

TÉMOIGNAGE
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Je coupe les choux kanak.
HÖLAK

L’expérience de l’école de Fayaoué en 2021

PARTAGER UN PATRIMOINE COMMUN
Impliquer les familles, la communauté scolaire pour partager un moment 
convivial et d’échanges, pour présenter le travail des élèves, en réalisant un 
bougna et le déguster ensemble.

Étape 1 : préparation des aliments nécessaires à la confection du bougna.

Je tire les graines de la citrouille.
KAYA

BOUGNA
BOUGNÂ

Je coupe les oignons verts.
BA ÔNYEN
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Je presse le coco rapé pour récolter le lait.
DÂN WANU

J’épluche les ignames (WALEI) et les patates 
douces.

Je coupe les tomates.
WATU

Le bec de canne d’IAAI.
HMELEULEU
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Je dispose la feuille de bananier dans la marmite.
LÖÖ

Tout d’abord, je dispose les choux kanak sur toute la 
surface de la marmite.

Je joins ensuite les oignons verts.

Puis, j’ajoute les tomates.

Après, je mets les citrouilles par dessus.

Étape 2 : disposition des aliments dans la marmite.
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Je dispose ensuite les ignames.

Le temps de cuisson est de 1h30.

Avant d’arroser le tout avec le lait de coco, 
je mets le poisson.

Enfin, pour donner du goût, je n’oublie pas d’assaisonner 
le tout avec du sel et du poivre.

Je ferme le bougna avec la feuille de bananier.
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Je dresse la table  pour la dégustation du bougna.

J’ouvre le bougna et je vérifie si les aliments 
sont bien cuits.
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Nous passons à la dégustation. Je sers la directrice, les 
autres maîtresses et leurs élèves du primaire.

Je n’oublie pas de nettoyer à la fin.
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4.	Des propositions pour organiser la classe
Prévoir un verre nominatif pour chaque élève pour qu’il puisse boire régulièrement l’eau du 
robinet.

4.1	Espace jeux

•	Dans les espaces dînette ou marchand de légumes, mettre à disposition les imitations 
des légumes, viande, poisson, fruits, feuilles, noix de coco... utilisés pour la préparation 
d’un bougna (si besoin mettre à contribution des parents pour les réaliser en tissus, bois, 
etc.). Prévoir dans les représentations des boissons : bouteilles d’eau, de lait, jus de fruits 
non sucrés… Un livre de cuisine locale avec des photos. Une passoire et une cuvette pour 
mimer le rinçage des fruits et légumes.

•	Un domino du bougna peut être réalisé.

•	Memory des aliments en accès libre, téléchargeable sur le site de la province Nord. 

Aliments constructeurs Aliments énergétiques et constructeurs

Aliments énergétiques et protecteurs

Aliments à proscrire

Aliments protecteurs Aliments énergétiques

Cartes Mémory
91 cartes et 4 jeux différents

Cartes Mémory
91 cartes et 4 jeux différents

PROVINCE
NORDDEFIJ - DASS-PS

4.2	Espace coloriage

En autonomie :
•	Proposer des coloriages de fruits et légumes locaux.
•	Apprendre à dessiner les fruits et les légumes.
•	Découpage-collage autour des aliments.
•	Jeu de points /nombres à relier.
•	Des activités similaires à celles proposées dans le parcours avec quelques nouveautés : 

l’enseignant/e peut modifier la saison / la couleur / la consigne (entoure, colore si activité 
en noir et blanc, …) / remplacer le panier par un chariot / proposer une liste d’aliments 
pour faire un menu/ etc.

4.3	Espace manipulation

•	Atelier goût.
•	Atelier tactile.
•	Activités avec des feuilles de bananier : pliages.

4.4	Espace sciences

•	Activité de classification.

4.5	Espace lecture

•	Proposer des albums et documentaires en lien avec l’alimentation.

https://rebee.chaireunesco-es.org/wp-content/uploads/2019/12/jeu-de-domino-alimentation.pdf
https://www.province-nord.nc/parutions/jeu-memory-aliments
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5.	Albums en réseau
•	Grosse légume, Jean Gourounas, Rouergue (à partir de 2 ans).
•	La chenille qui fait des trous, Eric Carle, Mijade, 1999 (à partir de 2 ans).
•	Camille fait des crêpes, Jacques Duquennoy, Albin Michel Jeunesse (à partir de 3 ans).
•	Beurk, les tomates, Lauren Child, Albin Michel Jeunesse (à partir de 5 ans).
•	D'où vient mon déjeuner ?, Pascale de Bourgoing, Calligram (à partir de 5 ans).
•	Mange ta soupe lapin gourmand, Virginie Desmoulins, Lito (à partir de 5 ans).
•	Miam, les épinards !, Catharina Valckx, École des Loisirs (à partir de 5 ans).
•	Qu'est-ce qu'on mange ?, Joëlle Gagliardin, La Cabane sur le chien (à partir de 5 ans).
•	Le goût et la cuisine, Pascal Desjours, Albin Michel Jeunesse, (à partir de 6 ans).
•	Le sucre des gourmands, Catherine de Sairigné, Gallimard Jeunesse (à partir de 6 ans).
•	Beurk ! Encore des légumes, Sylvie de Mathuisieulx, Milan (à partir de 6 ans).
•	Jeux d'enfants, Etienne Delessert, Gallimard Jeunesse (4 à 7 ans).
•	Bon appétit ! Monsieur Lapin, Claude Boujon, École des Loisirs.
•	Le goût, Sophie Kniffke, Gallimard (à partir de 3 ans).
•	Manger ça sert à quoi ?, Sylvie de Malthuisieulx, Belin.
•	Manger ça sert à quoi ?, Sophie Bellier, Fleurus (3 à 5 ans).
•	J'aime les pommes, Marie Wabbes, École des Loisirs (3 à 5 ans).
•	La soupe ça fait grandir, Marie Wabbes, École des loisirs (3 à 5 ans).
•	Trop bon !, Sylvie Girardet, Hatier (à partir de 5 ans).
•	Non, je n'ai jamais mangé ça !, Dalrymple, Jennifer, Lutin poche, 2000 (4 à 6 ans).
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