MATRICE INTERDISCIPLINAIRE- CHOCOLAT
LIREDD, 2018

Géographie
Histolre
th05 enwneté

Economiie

Sclences naturelles (et technologie)

Corps et mouvement (éducation nutritionnelle)

1. Ruelles sont Les vertus attribuées au chocolat
(aphrodisiague, antidépresseur, ...) ?
ERUILIBRE ALIMENTAIRE

1. Ruelles sont Les valewrs assoctées aw chocolat?
2. Le chocolat sulsse est-LL vratment Le meetllewr ? 1. Le chocolat est-il wn aphrodisiacgue ?

ACTEURS, REPRESENTATION MYTHE ET REALITE

1. Bn quol le chocolat est-il bon pour ma santé ?
ERUILIBRE ALIMENTAIRE

2. A quels besoins personnels Le chocolat peut-il ré-
La consommation du chocolat ?

VIVANT, EQUILIBRE

pondre ?
BESOINS PHYSIOLOGIRUES

1.Produtt tndustriel / artisanal / de Luxe

MARCHE

2.pemain, Lla consommation du chocolat sera, & nouveau, une consommation oe Luxe ?
3. Comment choisir un chocolat en consommatewr averti (guels critéres) ?
CONSOMMATION RESPONSABLE

1. Le chocolat devrait-il gtre Labellisé (écologique, com-

merce Equitable, etc.)?

2. Les ingrédients du chocolat devratent-ils Etre men-

tlonnés explicitement sur les étiquetages (selow Lles
normes)?

LOIS, REGLEMENTATIONS

1. Ruels sont Les effets bénéfigques et néfastes Liés a

1. Ruelles sont Les origines du chocolat (population
mésoaméricaine : olmegues, ma yas, azteques, ete.),
dans quels contextes (gquotidien, religieux, médical,
économicgue, achat d’esclaves, etc.) a-t-Ll été découvert
et a quelles fins (nutrition, plaisiv, cérémonies vi-
tuelles, thérapeuticues, paiement des Lmpdts, ete.)?
PERMANENCE ET CHANGEMENT

2. A quelles fins (nutrition, plaisir, cérémonies ri-
tuelles, thérapeutiques, patement des impdts, ete.) Le
chocolat est-LL consommé ?

PERMANENCE ET CHANGEMENT

1. Quel est e prix du chocolat?
Comment se compose Le prix du chocolat ?

VALEUR

2. Comment sont présentés et emballés Les allments com-

portant du chocolat ? (packaging)
MARKETING

3.Comment Les caractéristiques du chocolat sont-elles

présentées dans les publicités ? (magazines, TV, inter-

net)
MARKETING

1. Ruels sont Les tngrédients de base qui entrent dans La

fabrication du chocolat ?

MATIERE

de la cabosse du cacaoyer ?
MATIERE

2. Comment caractériser par les sens Le chocolat ou ses

tngrédients qui entrent dans sa fabrication ?
ORGANES DES SENS

1. Comment caractériser L'origine et L'état du chocolat ?
ORIGINE (ANIMALE OU VEGETALE) ET ETAT (BRUT OU TRANSFORME)

2. cuelle est la valewr nutritionnelle du chocolat mentionnée explicitement sur son étiquetage ?

VALEUR NUTRITIONNELLE

1. Pour qui fabrigue-t-on du chocolat ?

2. Rul consomme ce chocolat ?

2. Ruelles sont les classes soctales ayant aceés au cho-
colat (populations générale en Amérigue vs aristocratie,
bourgeoisie en Europe [au début de sa diffusion en Bu-
ropel / produit de consommation courante aujourdhui /
chocolat tndustriel / arttsanal de Luxe)?

4. Comment sont répartis Les bénéfices de la vente du
chocolat ?

ACTEURS, LOCALISATION (POLARISATION)

5. Le chocolat sutsse est-Ll vratment Le metllewr ?
ACTEURS, REPRESENTATION

6. A quelles occasions mange-t-on du chocolat ?

F. Pourguol offre-t-on du chocolat ?

g. Comment Le chocolat est-Ll consommé ?

ACTEURS, REPRESENTATIONS

1. Observation et description des critéres semsitifs qui
influencent Le choix d'allments

2. Fonctions de L'alimentation dans L'organisme :
protection, croissance, énergie, véparation, élimination
ENERGIE

3. Interaction entre ses activités et La digestion (mo-
ments propices pour fournir un effort physique, ...)
ENERGIE

4. Classification des aliments et des boissons selon Leurs
fonctions dans Lorganisme

ENERGIE

5. Découverte et analyse des équivalences alimentaires
(applicue les équivalences alimentaires), PY ramtoe all-
mentatre

ENERGIE, ERUILIBRE

&. Bn quot le chocolat peut-il Etre utilisé dans un régime
alimentaire équillbré ?

ERUILIBRE

2. Ruels sont Lles prooluu',ts que L'on peut obtentr & partir

1. Les ingrédients associés a la fabrication du chocolat 1. Ruelles sont Les étapes nécessaires pour fabriguer du

ont-ils changé aw cours du temps ? chocolat ?
2. Les usages du chocolat se sont-ils modifiés a travers PRODUCTION
le temps ? 2.Quels sont les facteurs de production et les consom-
=. Les couleurs et formes du chocolat ont-elles toujours mations tntermédiaires nécessaires a La production ou
chocolat ?

CHAINE DE PRODUCTION

¢té les mémes ?

PERMANENCE ET CHANGEMENT

1. Ruelles similitudes et différences dans la fabrication =. Quelle est La chatne de valewr ajoutée globale du choco-
lat ?

VALEUR

du chocolat en fonction du contexte culturel et des Liewux ?
LOCAUISATION
4. cuelles sont Les externalités positives et négatives de
la production du chocolat ?
ETHHRUE/COUT
5. Pevons-nous produire gue du chocolat bio?
Que signifie “chocolat bio” ?

1. Quel est le mode de culture utilisé pour obtenir La féve
de cacao ?
ACTEURS, ESPACE PRODWUIT

. . o i L . 2. Qui fabrigue du chocolat ?
1. La production des ingrédients nécessaires a la fabrica- . o o
, , o . 3. Ruels sont Les métiers Liés a sa fabrication ?
tiowm du chocolat a-t-elle toujours été la méme ? ) ) )
. , . 4. Comment les gens vivent-ils de la production du ca-
2. La fabrication du chocolat a-t-elle évolué ?
, , , cao ?
3. Les outils et machines pour fabriguer Le chocolat ont- )
o ) ACTEURS, REPRESENTATIONS
tls évolué ? N i , o ) )
, o i 5. Ou prodult-on les tngrédients nécessatres au chocolat
4. Le travail du chocolat a-t-il évolué ?

PERMANENCE ET CHANGEMENT

(cacao, Latt, amandes, etc.) ?

) ., 6. ou fabrigque-t-on du chocolat, seulement en Suisse ?
5. Le chocolat de Luxe est-LL fabriqué artisanalement ?

, , ACTEURS, LOCALISATION, ECHELLE, DIFFUSION
MYTHES ET REALITE

Comment amene-t-on ces ingrédients chez nous ?
ESPACE PRODUIT, LOCALISATION

F. Quels sont Les impacts du chocolat sur L'environmne-
ment ?

ACTEURS, ECHELLE, LOCALISATION

8. Ruels impacts du changement climatigue sur La pro-
duction de cacao (Afrigue)?

1. Ruels critéres prendre en constdération pour chotstr
ACTEURS, ESPACE PRODUIIT

sown chocolat ? cuel chocolat chotsir pour qu'il sott équi- . ) )
9. Aura-t-own assez de cacao a L'avenir pour produdire de

table pour Le productewr ow “bon” pour la planete ? )
plus en plus de chocolat (augmentation de la demande)

POSITIONNEMENT EN FONCTION DE CONNAIS-

SANCES ET DPE VALEURS

SHsS 24

? ACTEURS, ESPACE PRODUIT

2. Ruelle connaissance peut avoir Le consommatewr de
Limpact des praticues de production (économigques, so-
clales, préservation des ressources naturelles)?

FG 27, ROLE DU CITOYEN, CHOIX, APTITUDES
D’ACTION

2. Le chocolat suisse est-il vraiment le meillewr ?
2. Ruels sont wmes chocolats préférés ?
3. Tout Lle monde a-t-il Le droit de manger du chocolat ?

1. Ruels sont Les technologies (machines, procédés, prin-
cipes, ete.) utilisées dans La fabrication du chocolat ?
ENERGIE (MECANIRUE ET ELECTRIKRIAE)

2. Ruels sont Lles exigences écologigues favorables i la
croissance des cacaoyers ?

ERUILIBRE

3. Quel est Le cyele de vie (naissance, reproduction, ete.)
du cacaoyer ? Quel est Le cycle de vie de la vache pour La
production du lait ?

cycLe

4. cuelles sont les principales variétés de cacaoyers dont
leurs féves sont sélectionmnées par Lleurs qualités gusta-
tives ?

VIVANT (UNITE ET DIVERSITE)

5. cuels sont les bmpacts du chocolat sur L'environne-
ment ?

VIVANT, ECOSYSTEMES

1.Faut-il réglementer La culture et La production du cacao
(protection des travaillewrs, impact écologique) ?

2. Faut-il imposer un taux minimum pour tel type de
chocolat (noir par ex.)? tmposer un maximum de cacao
dans Le chocolat pour permettre a tous d’en manger ?
ROLE DE L'ETAT

=.Faut-il des Labels pour garantir Les conditions de pro-
duction ?

4.Quelles sont les conséguences du choix de différentes
filigres de production ? (Labels éthigques, écologicues, ou
non) FG 37

5.Quels sont les impacts du chocolat sur Les organisa-
tlons humaiwes/pags concernés (gouvernement, popula-
tiown, ...) ?

PROITS SOCIAUX

6. Ruelles sont les conditions de travail de ceux qui pro-
duisent ou transforment Le chocolat et ses tngrédients
(sucere, Lait.) ?

DPROITS HUMAINS

1. Ruels sont Les modes de préparations culinaires adé-
quats qui permettent de préserver Les nutriments du
chocolat ?

MATIERE

1. Comment Le chocolat passe—t—LL de Ualtment aux nutriments dans Le corps huwmain ?

SYSTEMES DIGESTIF ET CIRCULATOIRE SANGUIN, VIVANT, CYCLE, ENERGIE, MATIERE



