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DubSt, la gourmandise,ou Le plaisir des yeux, le gout des arômes. 

[ΩƻŘŜǳǊ ŘŜǎ ǾƛŜƴƴƻƛǎŜǊƛŜǎΣ ƭŀ ŦǊŀƛŎƘŜǳǊ ŘŜ ƭŀ ƎƭŀŎŜΣΧ [Ωƛƴǎǘŀƴǘ ŘΩǳƴ ƳƻƳŜƴǘ ƻǴ ǘƻǳǎ ƭŜǎ 
ǎŜƴǎ ǎΩŞǾŜƛƭƭŜƴǘΦ ! ŎƘŀŎǳƴ ǎƻƴ ƛƴǘŜǊǇǊŞǘŀǘƛƻƴΗ
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Les programmes
Cycle 1

Jouer avec sa voix et acquérir 
un répertoire de comptines et de chansons 

Par les usages qu'ils font de leur voix, les enfants 
construisent les bases de leur future voix d'adulte, parlée 
et chantée. L'école maternelle propose des situations qui 
leur permettent progressivement d'en découvrir la 
richesse.
[Ŝǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀǇǇǊŜƴƴŜƴǘ Ł ŎƘŀƴǘŜǊ Ŝƴ ŎƘǆǳǊ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ǇŀƛǊǎΣ 
Les enfants acquièrent un répertoire de comptines et de 
chansons adapté à leur âge, qui s'enrichit au cours de leur 
scolarité
L'enseignant privilégie les comptines et les chants 
composés de phrases musicales courtes, à structure 
simple, adaptées aux possibilités vocales des enfants



Les programmes
Cycle 2

Éducation Musicale

[ΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴmusicale développe deux grands champs de
compétences structurant ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜdu parcours de
formation deƭΩŞƭŝǾŜƧǳǎǉǳΩŁla fin du cycle4 : la perception
et la production.

Lavoix tient un rôle centraldanslespratiquesmusicalesde
la classe. Vecteurle plusimmédiatpour faire de la musique,
elle est particulièrement appropriée aux travaux de
production et ŘΩƛƴǘŜǊǇǊŞǘŀǘƛƻƴdans un cadre collectif en
milieu scolaire. De même, la mobilisationdu corpsdansle
geste musical contribue à ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜphysique et
psychologique.

Au terme du cycle 2, les élèvesdisposentŘΩǳƴensemble
ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎΣde savoir-faire et de repères culturels qui
seront à la base de la formation musicale et artistique
poursuivieen cycle3.



Les programmes
Cycle 3

Éducation Musicale 

Les attendus 

-Identifier, choisir et mobiliser les techniques vocales et 
ŎƻǊǇƻǊŜƭƭŜǎ ŀǳ ǎŜǊǾƛŎŜ Řǳ ǎŜƴǎ Ŝǘ ŘŜ ƭΩŜȄǇǊŜǎǎƛƻƴ
-aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ƭƛŜƴ ŘŜǎ ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎǘƛǉǳŜǎ ƳǳǎƛŎŀƭŜǎ ŘΩǆǳǾǊŜǎ 
différentes, les nommer et les présenter en lien avec 
ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǎŀǾƻƛǊǎ ŎƻƴǎǘǊǳƛǘǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘǎ όƘƛǎǘƻƛǊŜΣ 
géographie, français, sciences, etc.)
-9ȄǇƭƻǊŜǊ ƭŜǎ ǎƻƴǎ ŘŜ ƭŀ ǾƻƛȄΣ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ƛƳƳŞŘƛŀǘ 
et de la nature, imaginer des utilisations musicales, créer 
ŘŜǎ ƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴǎ Řŀƴǎ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŘΩǳƴ ŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ǎƻƴǎ 
sélectionnés
-5ŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ǎŀ ǎŜƴǎƛōƛƭƛǘŞΣ ǎƻƴ ŜǎǇǊƛǘ ŎǊƛǘƛǉǳŜ Ŝǘ ǎΩŜƴǊƛŎƘƛǊ ŘŜ 
la diversité des goûts personnels et des esthétiques.



Petite histoire de 
des gâteaux dans 
ƭΩŀǊǘ ŘŜ ƭŀ gastronomie
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GrâceauxprogrèsconcernantƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜΣleshommesont pu peu
à peu subveniren grandepartie à leurs besoinsvitaux,diversifier
lesapportset surtoutǎΩƻǊƛŜƴǘŜǊversdesmetsplussubtiles.

Ainsi,seracrééeunegalettefaite de farine,ŘΩƘǳƛƭŜet demiel.

LesÉgyptienssont parmi les premiers à créer une alimentation
ŘΩǳƴŜqualité supérieure. IlsǎΩŜƴservaientcomme offrandeslors
desrituelsauxdivinités.

Le gâteau et la Renaissance 

Ladécouvertede l'Amériqueen 1492vaapporterun nouveausouffle
à la pâtisserienotammentavecl'utilisationdenouveauxingrédients.

[ΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴdu sucre de canne marque un revirement dans la
fabricationdesgâteauxet varemplacerle miel.

Laconfiserievadevenirun moyend'exprimerla puissancedesrois et
touss'empressentde recruterlesmeilleursconfiseurs.

Cette période est également marquée par la nouveauté avec
l'utilisation de nouveau fruits comme l'abricot. Les techniquesde
fabrication évoluent et les inventions de la pâte à choux, de la
meringuepermettent la confectiondenouveauxgâteauxet biscuits.

Lapâtisserie,plusqu'unart du goûtdevientun art de la vue.
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au XVIIIè siècle

Au XVIII° siècle la plupart des pâtissierssont installés chez des
aristocrates. Cesdernierssont friandsde demandesfarfelues; des
nouveautés apparaissentcomme par exemple le gâteau « La
Jalousie ».

Pendant la révolution, la pâtisserie prend une tournure
ornementale : des dessinsdans les pâtes feuilletées, des fleurs
coloréesΧToutest fait pourattirerƭϥǆƛƭ.

Aucuneréceptionne peut être faite sansun gâteaufait mainpar le
meilleur artisan du village. Les petits biscuits secs sont même
devenusindispensableslorsdespique-niques.
Legâteauestun alimentde la viequotidiennepour lesplusaisés..

Le XIX ° siècle et les débuts
de la pâtisserie pour tous

La fin du XIX° siècleest marquéepar une pâtisserieplus accessible
grâceà la baissedesprix desmatièrespremièrescommele sucre.

Cette période marque aussi la fin de la domination des biscuits
anglais pour laisser place à une pâtisserie plus personnelle. Des
gâteausecsaux formes extravagantesnaissenten forme de lettres,
d'animaux...

La pâtisserie française est sans doute celle qui s'est le mieux
développéeet elleexcelleà l'étranger.
Le métier de pâtissierreste très difficile. Il faut monter les blanc en
neigeà la main,s'adapterauconditionclimatiqueΧ



Le succès français

Après la secondeguerre mondiale, le monde de la pâtisseriese
développe énormément. En effet, les progrès en matière de
conservation,de réalisationetƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴdu niveaude vie ont
permisà la pâtisseriedes'étendre.

Sedéveloppentainsi des salonsde thé et la consommationdes
petits gâteauxtel quele Moka.

C'està partir de 1950que toutes les pâtisseriesse sont équipées
de chambresfroides et de vitrines réfrigérées. Les laboratoires
ǎΩŞǉǳƛǇŜƴǘde fours électriques, bacs en plastiques,
matériaux...facilitant le travail.

La pâtisserie est aussi devenue un art en compétition par
ƭΩŀǇǇŀǊƛǘƛƻƴde nombreux concours et ƭΩŞƳŜǊƎŜƴŎŜde jeunes
talents.

Une prolifération grandiose 
grpnr¨^ru ^kkÛbp 085/

Lesannéesfolles et une prisede conscienceconcernantle sucrefait
quela pâtisserievas'adapterà saclientèle.

De nouveauxentremets plus légers et à base de fruits font leurs
apparitions.

Lesnormesen matière d'hygiènese développentavecpar exemple
ƭΩƻōƭƛƎŀǘƛƻƴdeprotégerlesgâteauxpardespapiers.

La pâtisseriefrançaisedomine la pâtisserieinternationale avec ses
décorssubtils, safinesse... Etsesinnovationscontinuelles!



Focus sur
les repas dans 

ƭΩŀǊǘ



La Préhistoire

La préoccupationpremière de ƭΩƘƻƳƳŜa toujours été de se
nourrir.

Leshommespréhistoriquesvivaientde la cueillette,de la pêcheet
de la chasse.

Quand le feu a été découvert, la cuissondevint un acte social
autourdu feu et la cuisineestnée.

ils fabriquent aussi des outils adaptés pour la cuisine.

 ¨^kqfnrfqÛ

LesGrecset lesRomainssespécialisentdansla poterie fine.

Les repas sont plus sophistiqués, avec un certain luxe et un
raffinementcertain.

Ilsproduisentaussidesobjetsenverre.

Levin serainventépar lesRomains. Lamusiquecomplètelesarts de
la table.

Notons les rituels des banquets grecs : les convivessont à demi
allongéspour prendreleur repasencompagniede musique.



Le Moyen - Âge

Lorsdesbanquets,la positionestmaintenantassise.

De nombreuxplatset vaissellesenverreornent lestables.
Selonsonrang,lescouvertspeuventêtre enor, ou enbois
Lesconvivesessuientlesdoigtsdanslesnappes!

Lesépiceset le sel sont un signede granderichesse. La cuisine
devient plus sophistiquéeet les cuisiniersréputés. Lespremiers
livresdecuisinevoient le jour.

Les bonnes manièresà table apparaissentchez les nobles. Les
repasdeviennentƭΩƻŎŎŀǎƛƻƴdesemontrer enspectacle.

De la Renaissance aux 
Lumières

Lesbancssont remplacéspar deschaisesindividuelles. Lesconvives
neǎΩŜǎǎǳƛŜƴǘplusdansla nappemaisdansdesserviettes.
Lareprésentationdesrepassecaractériseavecquatrethèmes:

La Cène pour représenter un repas dans sa plus grande
simplicité

lesNocesde Canaqui montrent la débauchedesrepas
lesscènesde genre
la renaissancede la nature morte car les ustensileset les

metssontdevenusbeaucoupplussophistiqués.

Sous Louis XIV, les coutumes deviennent très raffinéesƧǳǎǉǳΩŁla
disposition des couverts et des mets sur la table suivant une
géométriesavante,avecpar exemplelescouvertsperpendiculairesau
bordsde la table!



Focus
du pain dans 

ƭΩŀǊǘ



Au fil des siècles, le pain devient une dimension symbolique
importante. il symbolise:

-le sacré,
-la justice,
-la stabilité,
-le travail.

Le boulanger a alors une dimension sociale essentielle et
importantedansla vie.

Lepaina été un objetŘΩŞǘǳŘŜfavoridespeintrescar il est,dansles
civilisationschrétiennes, le symboledu corpsdu Christ.

En Egypte, Osirisse déclarait être le pain de vie des enfants de
ƭΩ9ƎȅǇǘŜ. Il apprit auxhommesà cultiver le blé, à faire la farine et
préparerle pain. Il fut toujoursconsidérécommedivinet sacré.

Chezromains, «le pain et les jeux»servaientdéjàà représenterla
bonnehumeurdu peuple.

Un symbolisme 
important

Le pain sera ensuite mis en scène par sa frugalité, ses couleurs
chaudes,sesreprésentations.

Les artistes contemporains vont le mettre en scène dans sa
matérialité, son instrumentalisationet son détournement. Il appelle
souventun critèresévèrede la sociétéopulente.

Erik DietmanPain, 1967 ; ƭΩŀǊǘƛǎǘŜjoue sur le mot « pain »
dont la significationet compréhensionsontdifférentesentre
ƭΩŀƴƎƭŀƛǎet le français.

JanKopp, avec La courbe de la ritournelle constituée de
baguettesde pain, disposele pain de manièreévolutive. Il
critiqueainsila fragilitéde la société.



Iain Baxter est un artiste canadien. Il a pour habitude de
questionnerle systèmedeconsommationà partir de la baguette.

IsabelleTournoudinterroge aussila sociétéde consommationdans
ses réalisationsdont « Faut pas jouer avec la nourriture », pain
invendu,est à ce jourƭΩǳƴŜde sesréalisationslesplusimportanteset
reconnues.

Le pain est donc détourné et devient à lui seul ǆǳǾǊŜ.



Focus sur
le  Food Art



LeEatArt, ou FoodArt, est un courant artistique apparudansles
années1960sousƭΩƛƳǇǳƭǎƛƻƴdeƭΩŀǊǘƛǎǘŜDanielSpoerri.

Cecouranta pour fonctionƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴdeƭΩŀƭƛƳŜƴǘdansla création
artistique, il met le repas et la nourriture à ƭΩƘƻƴƴŜǳǊavec
ƭΩƛƴǘŜƴǘƛƻƴde désacraliserle processusartistique qui rendƭΩƻōƧŜǘ
immuable.

Le Food Art ƴΩŀpas pour vocation la production ŘΩƻōƧŜǘǎmais
existeprincipalementà traversunerééditionde saréalisation. Il se
veutéphémère.

Impulsion de Spoerri
Peu à peu, le food art prend matérialité comme des ǆǳǾǊŜǎ
présentéesdansƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜet nonplusdanslesmusée.

CesontdesǆǳǾǊŜǎpoursaliver.

À partir de la fin desannées1950, DanielSpoerricolledesassiettes
sur des tableaux développantce ǉǳΩƛƭdénommerades tableaux-
pièges.
Le tableau-piège fixe la fin d'un repas pour que le banal et le
quotidienpuissentaccéderà la pérennitéde l'art.

Vivi Mac est une artiste françaisequi pratique leάǎǇŜŜŘǇŀƛƴǘƛƴƎέ,
ŎΩŜǎǘ-à-direƭΩŀǊǘde peindre en direct. Ellea étendu cette pratique à
ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴbasedesportraits. Chaquematériauutilisé est un jeu
de mots avecle nom du « people» représenté: du lait pour Bruce
Lee,du CandyUppourGandhi.

CristiamRamosutilise lesbonbonscescréations. Saphilosophieest
de rendrelesgensheureuxparsesréalisations.



Dansla catégoriejunk food, JasonBaalmana une prédilectionpour
lesportraits de célébritésen matériauxalternatifset principalement
lespetits gâteauxsalés.

Brittany Powell associéeavecTaeKitakata, et tous deuxont décidé
de fairede la créationsurtartine.
Ils reproduisentdes tableauxŘΩŀǊǘmoderneconnusavecquelques
tranchesde fromageou dessaucesde touteslescouleurs.

Dan Cretuest un photographe roumain, qui reproduit tous les objets 
du quotidien en production comestibles.

Carl Warner est un photographe anglais spécialiste des 
άfoodscapesέΣ ŎΩŜǎǘ-à-dire des paysages entiers avec des aliments.Il 
compile les fruits, légumes, viandes et poissons pour en faire des 
décors.



Les aliments 
dansƭΩŀǊǘ



Nature morte aux pommes
de Vincent Van Gogh, 1888

Nature morte au jambon, au homard et 
aux fruits 

de Jan Davidsz, 1653

Vertumnus 
de Giuseppe Arcimboldo, 1590

Nature morte aux cerises, fraises et groseilles à 
maquereau de Louise Moillon, 1630

Pommes et oranges 
de Paul Cézanne, 1899



Les mangeurs de pommes de terre 
de Vincent Van Gogh, 1885

Monticule de beurre 
d'Antoine Vollon, 1875-1885 

Figure avec de la viande 
de Francis Bacon, 1954

Nature morte au fromage 
de Floris Claesz, 1613

Boîtes de soupe /ŀƳǇōŜƭƭΩǎ
de Andy Warhol, 1962



Nature morte avec cruche
de Paul Signac, 1920

FloorBurger
de Claes OLDENBURG, 1962 

Ceci est un morceau de fromage
de René Magritte, 1936

Tableau piège
de Daniel Spoerri, 1972

Scène de vie
de Kristian Mensa, 2018



Pistes et idées
pour le cycle 1



Arts plastiques



Education musicale

One potato !

Les épinards
comptine traditionnelle

Tous les légumes
comptine traditionnelle

Miam miam
comptine traditionnelle

Dame Tartine
comptine traditionnelle

Mange ta soupe et va au lit !
Les ½ΩLƳōŜǊǘǎet Moreau

https://ladigitale.dev/digiplay/#/v/63283c2281a14
http://maternelle58.ec.ac-dijon.fr/wp-content/uploads/sites/140/01_one_potato.mp3
http://maternelle58.ec.ac-dijon.fr/wp-content/uploads/sites/140/02_les_epinards.mp3
https://ladigitale.dev/digiplay/#/v/63283eedc60ee
https://ladigitale.dev/digiplay/#/v/63285f3098300
https://ladigitale.dev/digiplay/#/v/632861469a6ee


Albums



Pistes et idées
pour le cycle 2



Arts plastiques



Education musicale

[Ŝǎ tΩǘƛǘǎ légumes
Alain Schneider

Le petit potager de pépé
NatalieTual

Vegetablesong
Comptine traditionnelle

Le potager
Comptine traditionnelle

La tarte aux pommes
JulienJoubert

ChocolateY café
Comptine traditionnelle

https://ladigitale.dev/digiplay/#/v/632ec8d7b9ca9
https://ladigitale.dev/digiplay/#/v/632ec9d6d1072
https://ladigitale.dev/digiplay/#/v/632ecbda647dc
http://ekladata.com/So6YgqHyPDVZGWrQVTKOsGRizIc.mp3





