
Pour les vacances ou tes moments de 
loisirs, découvre tout un album de jeux 
divers et d’images d’archives à colorier. 
Idéal pour apprendre tout en s’amusant. 

A toi de jouer !
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Le moulin à huile… d’olive !  
Chez toi, tes parents cuisinent certainement 

des plats à base d’huile d’olive. …. C’est 

l’occasion de revenir ensemble sur la 

fabrication au XVIIIe siècle dans l’ancienne 

province du Languedoc de cette huile si 

particulière.

À la page 7 du cahier, tu découvriras un 

plan que l’on peut dater du XVIIIe siècle, 

représentant un moulin à huile au rez-

de-chaussée d’une grande maison, celle 

de Pierre Théron, 381 rue Sainte-Ursule à 

Montpellier. 

Ce plan montre le pressoir     et la meule 

à moudre les olives, appelée en occitan 

menat      . La   première   presse  à  froid 

donne l’huile d’olive vierge, utilisée 

Depuis l’ Antiquité, 
l’huile d’olive s’est 

révélée essentielle dans 
l’alimentation, la pharmacie, 

la cosmétique, 
l’éclai rage. 

pour la table. Les pressions suivantes 

constituent une huile moins pure, stockée 

dans les bassins des enfers      et vendue 

pour l’éclairage et la savonnerie.     

Le broyage sans dénoyautage (on ne retire 

pas le noyau de l’olive) dans des broyeurs 

à meule     constitue la première étape : 

la pierre, actionnée par un animal (bœuf 

ou mulet), écrase les fruits. Puis vient 

le temps du malaxage, qui rend la pâte 

onctueuse et velouté. Et enfin, le moment 

du pressurage, qui consiste à extraire 

l’huile de la pâte obtenue et introduite dans 

des disques en matière tressée, sortes de 

paniers circulaires en fibre végétale (les 

scourtins), empilés très soigneusement 

sur les plateaux des presses     . On verse 

de l’eau chaude     plusieurs fois sur les 

scourtins jusqu’à ce qu’il ne reste plus que 

le marc d’olive. Les scourtins jouent le rôle 

de drains laissant passer l’huile qui tombe 

sur le plateau inférieur des presses      en 

retenant les parties solides du fruit (pulpe 

et noyaux broyés). On recueille l’huile qui 

surnage (au-dessus) de l’eau avec des 

cuillers de fer, pour être mise dans des 

jarres de terre, que l’on conserve dans les 

caves. 

MEULE SCOURTINS
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SCOURTINS
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QUIZ
Quelle est la forme du broyeur à meule ? 

Corrigé à la fin du cahier.

Combien y-a-t-il de greniers à olives dans le moulin ?
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Mots cachés - Littoral et garrigue

Corrigé à la fin du cahier. 

Retrouve le mot correspondant à la définition donnée, puis reporte-le dans la 
grille pour trouver à l’aide des lettres des cases jaunes un dernier mot en rapport 
avec l’élevage ovin.

Mot caché :
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Mots fléchés 

Corrigé à la fin du cahier. 
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Mots mélés - Fêtes, jeux, animaux totémiques ... 
Tous les mots ci-dessous figurent dans la grille en tous sens : horizontalement, 
verticalement, en diagonale, de haut en bas et vice versa. Une même lettre peut 
servir à plusieurs mots. Celles non rayées constituent le mot de la fin défini 
comme suit : amateur fervent, souvent membre d’un club taurin (équivalent du 
« supporter » d’une équipe de foot).

Corrigé à la fin du cahier. 

Mot de la fin :
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Aide ton ami l’archiviste à retrouver dans ces documents originaux un aliment 
d’automne plein de vitamines. 

Corrigé à la fin du cahier. 

Bonne chance !
Signé l’archiviste.

Document n°1  
ADH, 2 Fi CP 6488 201 
Béziers poétique et 

pittoresque. 
(La Vie Enthousiaste)

[1890-1925]

Document n°2  
ADH, 12 Fi 175 

Journée du poilu : 
25 et 26 

décembre 1915

Qui suis-je ?

L ’enquête : bien se nourrir en automne

Un indice : il a une couleur explosive et aime bien l’Andalousie.

N’oublie pas que l’observation est ton alliée la plus fidèle !

Document n°3  
ADH, PAR 805/10 
La République 

du Midi N° 285 19 
octobre 1876 

Sur la version 

numérique du 

cahier, tu peux cliquer 

sur les images 

pour les agrandir. 

https://archives-pierresvives.herault.fr/ark:/37279/vta54e8a6732ca8d0bc/daogrp/0#id:1337555997?gallery=true&center=575.000,-386.000&zoom=6&rotation=0.000&brightness=100.00&contrast=100.00
https://archives-pierresvives.herault.fr/ark:/37279/vta6eb136541d18f9e3/dao/0/idsearch:RECH_2bf9678c6ff22a12f0410a9a1e99847e#id:1223198782?gallery=true&brightness=100.00&contrast=100.00&center=4804.000,-7083.000&zoom=6&rotation=0.000
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Où  est  Archi ?
Voici notre ami Archi. Ce farceur d’Archi 
adore faire des parties de cache-cache dans 
les photographies conservées aux Archives 
départementales de l’Hérault. 

Sauras-tu le retrouver ? 

Joutes à Sète : la foule et le vainqueur 
Ch. Assagnon des joutes de L’Aurore
RIBIERE, Jean (photographe). [1947]

ADH, 23 Fi 31/13

https://archives-pierresvives.herault.fr/ark:/37279/vta558a2b401e18b/dao/0/idsearch:RECH_85a697f4e7ee2f9f51e59faad11ac2b1#id:324798051?gallery=true&brightness=100.00&contrast=100.00&center=1539.000,-1000.000&zoom=8&rotation=0.000
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Le gratin de blettes
Avec l’aide de Gourmandin, le petit bonhomme

Blet tes ou 
bet tes ?

Oui les deux noms sont utilisés pour ce 
même légume. La  blette  serait  la  forme  
cultivée  de  la « betterave maritime » qui 
pousse à l’état sauvage sur les rivages 
européens. 

Cette culture remonte à l’Antiquité, où les Grecs et les Romains en 
consommaient en grande quantité. En France, elle devient populaire au 
Moyen-Âge comme l’écrit Birlouez , page 47, dans son livre « Que mangeaient 
nos ancêtres », conservé dans la bibliothèque des Archives de l’Hérault, sous 
la côte ADH BIB 9776 (et oui, c’est le terme employé pour la référence !).

Elle offre d’importants atouts pour la santé : des minéraux, des vitamines.
Aujourd’hui, elle est un peu oubliée des tables héraultaises. Voilà ton défi : 
faire redécouvrir autour de toi ce légume avec « ton » gratin de blettes.  

Pour réaliser la recette, tu auras 
besoin de matériel : 

Ingrédients
une planche à découper
un couteau
un four
un autocuiseur (cocotte-minute)
une passoire
un plat allant au four
une casserolle
une cuillère en bois

Des blettes
Du thym
Une gousse d’ail

Pour la sauce béchamel : 

50g de farine de blé (ou de lentilles)
50g de beurre (ou d’huile d’olive)
50 cl de lait de vache (ou de riz)
Sel, poivre, muscade
Parmesan
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2

3

C’est par ti ! 

4

Préparer les blettes après les avoir bien 
lavées à l’eau froide. Tu vas séparer la partie 
blanche (la côte ou carde) de la partie verte 
(la feuille).

Demande à un adulte de le faire ou avec son 
accord, fais le sous sa surveillance, car il faut 
utiliser un couteau.

1

Avec le couteau, on enlève le 
bout de la côte, ce qui permet 
de l’éplucher et de retirer les 
fils. Certains préfèrent garder la 
côte intacte.

Ensuite, il faut couper les côtes 
(cardes) en petits morceaux 
d’environ 2 centimètres. 

À l’aide d’un adulte, préchauffe le four à 180°C.

La cuisson des cardes peut se faire de différentes façons, sur 
les conseils de Gourmandin, nous  te proposons la cuisson en 
autocuiseur ou cocotte-minute. Ton adulte relai t’aidera à préparer 
cela sans danger, en particulier pour l’ouverture de la cocotte-
minute.

Pour plus de saveur, ajoutons des feuilles de thym et une gousse 
d’aïl dans l’eau de cuisson. 10mn à partir du moment où la soupape 
de la cocotte commence à tourner … c’est cuit !

Place les côtes dans une 
passoire et laisse les égoutter 
longtemps… puis dispose les 
dans un plat allant au four. 
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Il est temps de préparer la sauce qui va 
accompagner les blettes.

Fais fondre le beurre dans une casserole 
et, lorsqu’il est « mousseux », verse la 
farine et mélange bien jusqu’à ce que 
le beurre soit bien absorbé.

Ajoute le lait chaud peu à peu en 
remuant (fais-toi aider d’un adulte si 
besoin).

5

Ajoute à la sauce un peu de sel, du poivre et, si tu aimes, une 
pincée de noix de muscade ainsi que des copeaux de parmesan.

Voilà ! Tu viens de réaliser une sauce béchamel, inventée par 
François Pierre de la Varenne. Ce dernier en fait la description en 
1651 (ADH BIB 9689), dans « Petites histoires de la cuisine » par 
Jean C. Baudet. Ceci est la référence ou la cote d’un livre conservé 
dans la bibliothèque des Archives de l’Hérault.

6 Parsème de copeaux de parmesan 
et, avec l’aide d’un adulte, enfourne  
pendant environ 15mn. 

Variante : tu peux ajouter les feuilles de 
blettes que tu as préalablement cuites 
à la vapeur et aussi des petits lardons.

Miam, bon appétit ! 

La dernière photo ?  
C’est celle de ton plat terminé !

 Demande à tes parents de la partager 
sur Facebook en n’oubliant pas 

de taguer la page des @Archives 
départementales de l’Hérault. 
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Ressources et jeux en ligne
Tu souhaites en apprendre plus sur la cuisine locale 

et les spécialités héraultaises ? 

Pour la semaine du goût 2020, nous mettons à disposition 
des ressources qui t’aideront à en savoir plus sur ce sujet ! 

EN SAVOIR +

Découvre une série de petits podcasts
Les récréations gourmandes

dans lesquels Mathilde te livre ses souvenirs 
d’enfance autour de la cuisine et des recettes 

qui te donneront l’eau à la bouche ...

Écouter

Voir
Cinq vidéos de recettes locales issues 

des fonds des Archives à regarder sans attendre !

Jouer
Cinq jeux inédits autour des fruits et légumes.

et bien d’autres anecdotes historiques à découvrir !

https://pierresvives.herault.fr/995-semaine-du-gout.htm
https://radiobarbouillots.com/
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Le savais-tu ?
L’invention de la glace à l’eau date de 1905 
et résulte d’un hasard total !
Plantées sur un bâtonnet, les glaces à l’eau 
sont parmi les plus populaires du monde : 
il s’en écoule environ 3 milliards par an. 

On la doit à Frank Epperson, un Californien, 
alors âgé d’une dizaine d’années. Durant 
l’hiver, le garçon avait oublié à l’extérieur 
de sa maison, avant la tombée de la nuit, un 
verre contenant du jus de fruit en poudre 
mélangé à de l’eau. Dans le récipient, se 
trouvait aussi un morceau de bois utilisé 
pour mélanger sa boisson. 

Le lendemain matin, le contenu s’était 
transformé en un glaçon aromatisé, dont 
dépassait le bâtonnet. 

Satisfait de ce résultat inattendu, ce 
même Frank Epperson a ensuite testé ce 
dessert glacé auprès de ses camarades de 
classe, avant de déposer le brevet de son 
invention plusieurs années après, en 1924. 

Il a lancé une marque aujourd’hui leader 
aux États-Unis.
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Corrigés
Connaître les ar chives : qui z
Réponse 1 : Circulaire

Réponse 2 : 10

Jeux : 
Mots cachés (p.13)
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Mots mélés (p.15)

Mots fléchés (p.14)



Bravo, tu as trouvé ! C’est la grenade, un fruit de la 

forme d’une pomme, qui murit du vert au rouge sur 

le grenadier, entre septembre et décembre. Observe 

bien lors de tes promenades durant les vacances, tu 

en trouveras certainement : bonne cueillette et bonne 

dégustation !

L ‘enquête (p.16)

Où est Ar chi ? (p.17)

1er document : « De nacre et de grenade » : il s’agit ici de la couleur grenade (rouge 

légèrement rosé).

2ème document : Le poilu, soldat français durant la Première Guerre mondiale, va lancer 

une grenade. Ici, grenade qualifie un engin explosif.  

3ème document : « l’archevêque [rang dans l’église catholique, proche de l’évêque] de 

Grenade ». Ici, Grenade désigne la ville  d’Espagne dans la région de l’Andalousie. 

https://archives-pierresvives.herault.fr/ark:/37279/vta54e8a6732ca8d0bc/daogrp/0#id:1337555997?gallery=true&center=575.000,-386.000&zoom=6&rotation=0.000&brightness=100.00&contrast=100.00
https://archives-pierresvives.herault.fr/ark:/37279/vta6eb136541d18f9e3/dao/0/idsearch:RECH_2bf9678c6ff22a12f0410a9a1e99847e#id:1223198782?gallery=true&brightness=100.00&contrast=100.00&center=4804.000,-7083.000&zoom=6&rotation=0.000
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