










Peindre comme un Léonard

Peindre, même si on fait attention, est vite salissant.
Habille-toi avec des vieux vêtements. Recouvre la
table de pages de journaux dont tes parents n’ont
plus besoin. Ne te mets pas à proximité d’objets
fragiles ou craignant l’humidité, au cas où tu
renverserais ton verre d’eau, par exemple.

Pour peindre, tu as besoin de pinceaux de différentes
tailles, d’un petit récipient avec de l’eau et de papier
essuie-tout. Nettoie bien tes pinceaux à chaque
changement de couleur et, si besoin est, change
l’eau de ton récipient.

Pas de panique ! Les couleurs ont des propriétés
amusantes.
En les mélangeant, on en crée de nouvelles. Aide-toi
de l’illustration ci-contre pour obtenir les couleurs
dont tu as besoin. Par exemple en mélangeant du jaune
et du bleu tu obtiendras du vert.

Ne te précipite pas. Souvent le 
travail est gâché par manque de 
patience. Avant de passer une 
deuxième couche, par exemple, 
il faut attendre que la première
soit complètement sèche.

Préparer ton plan de travail

Le matériel

Comment peindre ? Être patient

Si tu n’as pas les bonnes couleurs

Tu peux préparer ta feuille en dessinant dessus,
au crayon à papier, les contours de ce que
tu veux peindre.
Peins délicatement. Nettoie et essuie régulière-
ment ton pinceau. Peins toujours dans le même 
sens, pour ne pas laisser de traces.
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Devenir cuisinier-chef

Les ingrédients que nous utilisons aujourd’hui quotidiennement n’étaient pas tous 
connus par les civilisations que nous te présentons dans ce document. Tu peux saler tes 
plats, car le sel marin est utilisé depuis la préhistoire, même si son usage restait rare.
Le poivre est une épice originaire d’Inde connue des Grecs à partir du IVe siècle
av. J.-C., mais son usage, là aussi, est resté rare et réservé aux riches durant
l’Antiquité. L’olivier a été domestiqué vers 4000 av. J.-C. n Phénicie et l’huile
d’olive a été très utilisée en Méditerranée durant l’Antiquité.

Une cuisine est pleine d’obstacles ! En te déplaçant, fais attention à ne pas 
donner un coup de coude dans une casserole d’eau bouillante, qui pourrait
te tomber dessus et te brûler, ou dans une pile de verres auxquels

tes parents tiennent beaucoup.

Si une recette ne te plaît pas, tu 
n’es pas obligé de la réaliser. 
C’est amusant de découvrir de 
nouveaux parfums, mais si tu 
sais que tu n’aimes pas le céleri, 
inutile de faire une recette dont 
l’ingrédient principal est… le 
céleri !
Cependant, cuisiner c’est aussi 
faire plaisir à ses invités.
Demande à tes parents et à tes 
amis ce qu’ils voudraient goûter
et fais-leur la surprise.

Au début, mieux vaut respecter scrupuleusement 
les doses prescrites dans les recettes. Mais, peu 
à peu, tu vas acquérir de l’expérience. Tu sau-
ras alors si tu préfères ajouter du miel ou mettre 
moins de sel dans la marmite. N’hésite pas à in-
nover et à apporter ta petite touche personnelle.
Tu n’as pas tous les ingrédients indiqués ? Pas 
de panique. La plupart du temps, nous te don-
nons des composants de remplacement qui ont 
à peu près le même goût. Il n’est pas toujours 
facile de trouver les ingrédients qu’utilisaient les 
hommes il y a 5 000 ans. Il ne faut donc pas hé-
siter à se débrouiller avec les moyens du bord.

Un peu d’histoire

Attention, cuisiner est dangereux !

Plaisir de cuisiner Seul maître à bord
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Afin d’éviter un accident malheureux, voici quelques
précautions à prendre :

Sois très prudent en maniant des objets 
pointus ou tranchants. Procède sans
précipitation et ne coupe pas en ramenant 

la lame vers toi, mais au contraire en la
repoussant vers l’extérieur.

N’utilise jamais seul des 
appareils électroménagers, 
surtout ceux qui fonction-

nent au gaz.

Ne cuis pas les
aliments toi-même. 
Demande à un adulte 

de le faire pour toi.



Réussir un repas

Rédige le menu. Sur une belle feuille,
écris le nom des plats et ajoute
entre parenthèses les principaux
ingrédients.
Décore ton menu avec des motifs 
et des inscriptions qui rappellent le 
pays d’origine du plat.
Et pourquoi ne pas écrire sur du 
papyrus ou sur une galette d’argile ? 
Tu peux être sûr qu’ainsi tes invités 
se souviendront longtemps
de ton invitation.

Dresse une belle table. Tu peux te costumer
et costumer des amis pour faire le service.
Enfin, chez les disquaires, tu peux trouver
des musiques d’ambiance venant des pays
dont les plats sont originaires.

La division d’un repas en entrée/plat principal/
fromage/dessert n’existe pas depuis très
longtemps. C’est pourquoi, il est peut-être
plus simple de placer tous les plats sur la
table et de laisser les invités se servir.

La carte

Se mettre dans l’ambiance

Servir le repas

Tu as fini tes recettes comme un chef en suivant nos
conseils (voir page précédente). Si tu as invité tes amis ou ta famille,

ne t’arrête pas là ! Tu peux faire beaucoup mieux pour mettre
une bonne ambiance durant ton repas.


