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ENFANTS En cette période inhabituelle, Terre&Nature a choisi de dédier une page à ses jeunes lecteurs.
Parce qu’il n’y a pas d’âge pour découvrir les secrets de la vie agricole et de la nature.

JEU DES FAMILLES

Qui est le cousin de qui?
Parmi ces fruits et légumes, lesquels proviennent de la même famille?  
Essaie de les reconnaître et classe-les ci-dessous!

Alliacées

Cucurbitacées

Solanacées 

Fabacées

LA BD: UN SUPERHÉROS AU JARDIN

Céline Duruz, Clément Grandjean n

Le  

savais-tu?
Nos ancêtres avaient déjà la 

main verte! Des écrits 
montrent que les Romains 

prenaient grand soin de leur 
jardin. Ils y cultivaient des 

légumes, des fruits, mais aussi 
des plantes servant de 

médicaments ou de teinture 
pour les éto­es. Au Moyen 
Âge, les plus beaux jardins 

étaient ceux des monastères. 
Celui de l’abbaye de Saint-Gall, 

datant de 816, comprenait  
un potager, un jardin 

médicinal et un verger servant 
à nourrir les moines.

LE QUIZ

À chaque fruit sa fleur
Tu connais sans doute très bien leurs fruits, qui arrivent à maturité entre l’été et l’automne, 
mais sauras-tu identifier ces neuf plantes à leurs fleurs?

RECETTE

Tarte  
à la rhubarbe
Ingrédients
• 200 g de farine
• 1 cc de sel
• 100 g de beurre
• 0,5 dl d’eau

• 600 g de rhubarbe
• 1 œuf
• 2 dl de lait
• 4 cs de sucre 

Réponses: 1. Pommier 2. Prunier 3. Fraisier 4. Vigne 5. Marronnier 6. Noisetier 7. Cerisier  
8. Framboisier 9. Sureau

Réponses: Alliacées: ciboulette, oignon, poireau – Solanacées: tomate, patate, poivron –  
Cucurbitacées: courge, melon, concombre – Fabacées: haricots, pois, lentilles. 
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Parmi ces fruits et légumes, lesquels proviennent de la même famille? 
Essaie de les reconnaître et classe-les ci-dessous!

Nos ancêtres avaient déjà la 
main verte! Des écrits 

Malaxe la farine, le sel, le 
beurre et l’eau pour 
préparer la pâte brisée

Coupe la rhubarbe en petits 
morceaux et dépose-les sur 
la pâte

Fouette l’œuf, le lait et le 
sucre dans une mesure, 
verse la liaison sur la 
rhubarbe et enfourne le tout 
pour 40 minutes à 220°C
Bon appétit!

Abaisse la pâte et place-la 
sur une plaque préparée

à la rhubarbe
• 600 g de rhubarbe


