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  Tu as observé et expérimenté des réactions entre différents ingrédients (p. 2-7).

  Tu as mis en évidence des propriétés physico-chimiques de l’œuf (p. 4-5).

  Tu as DÉCOUVERT LES PROPRIÉTÉS DE LA CASÉINE, UNE PROTÉINE DU LAIT (p. 6-7).

BRAVO !BRAVO !

explications

Tu aS faIt lEs eXpÉrIencEs
De cE caRnet ? eNvoiE-noUs 

Des PhotOs À l’AdreSse
CuriOnauTes@MilaN.fr 

1

Normalement, l’eau que contient 

le vinaigre ne se mélange pas à l’huile. 

Quand tu les fouettes ensemble, 

des gouttes d’huile se mélangent 

au vinaigre, mais très 

vite, l’huile remonte 

à la surface (exp. 1). 

C’est une émulsion 

instable. 

2
La moutarde (exp. 1) et le jaune 

d’œuf (exp. 2) contiennent 
des molécules qui permettent 

aux gouttelettes d’huile de rester 
mélangées au vinaigre. La mayonnaise et la vinaigrette avec de la moutarde sont donc desémulsions stables.

3
   Quand tu fouettes le blanc d’œuf, 

tu y fais entrer de petites bulles d’air 

(exp. 3). Les blancs prennent du volume, 

car ils contiennent une protéine 

qui entoure les bulles d'air 
et les retient ! Elles font 
“monter” les blancs, 

qui forment une mousse 
blanche comme la neige. 

4

Le lait est co
mposé d’eau, de gras 

   et d’autres éléments, dont une protéine :

  la caséine. C’est elle qui permet au gras  

   et à l’eau du lait de bien se mélanger !

Si tu ajoutes du citro
n au 

lait, il e
mpêche la caséine 

de jouer son rôle (exp. 4).

Le gras se sépare donc de 

l’eau et forme le caillé.

Découpe les 2 pages le long des pointillés. Plie chaque page en 2. Place-les dans l’ordre en t’aidant des numéros de page.
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1

2

Dans un bol, verse :

Dans l’autre bol, TOUT EN FOUETTANT VITE, MÉLANGE : 

Expérience 1

Qu’observes-tu ? 

Quelles différences observes-tu avec le premier mélange ? 

cuillère à soupe
de vinaigre

cuillère à soupe
de vinaigre

cuillère à soupe
de moutarde

cuillères à soupe 
d’huile

cuillères à soupe d’huile

fouettE
le mélange.

Il te faut :

de l’huile

du vinaigre

de la moutarde 

sans grains

une fourchette

deux bols

deux verres 

transparents

2 7

3

4

5

mets un torchon propre au fond du saladier 
ET Verse le lait sur le tissu.

REferme le torchon et égoutte BIEN 
le mélange pour séparer le caillé 
(les petits morceaux blancs) 
du petit-lait (le liquide jaune).

PLACE le caillé dans un bol et ajoute 
SELON TON ENVIE, du poivre, des noix,
des herbes ou Des épices. Mélange 
à la fourchette et forme une boule.

  BRAVO,  

cette opération est  

la première étape 

de la fabrication 

du fromage !

 

Il se

conserve 

2 ou 3 jours

au frigo. 

petit-lait

6 Couvre ton bol et mets-le 
UNE NUIT au frigo. Le lendemain, 
ton fromage frais sera prêt. 
MIAM !

caillé

ASTUCE 

Et le petit-lait ? Tu peux 

le jeter, ou l’utiliser pour 

cuisiner autre chose, 

comme une brioche 

ou un smoothie !
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3 Verse les vinaigrettes dans deux verres différents. Laisse-les 
reposer, et reviens les observer QUINZE minutes plus tard.

Décris et dessine le résultat DE L'EXPÉRIENCE.

ASTUCE 

Ajoute du sel, du poivre, 

des herbes, des épices 

ou un peu de miel 

à ta vinaigrette, pour 

qu’elle soit à ton goût !

Verse les vinaigrettes dans deux verres différents. Laisse-les Verse les vinaigrettes dans deux verres différents. Laisse-les 

36

Il te faut :

1/2 litre de lait 

entier de vache 

ou de chèvre

un citron

du gros sel

une casserole

un torchon 

propre

un saladier

un bol

1

2

Demande à un adulte 
de faire chauffer le lait 
dans une casserole 
JUSQU'À ce que de petites 
bulles apparaissent.

Verse dans le lait encore chaud : 

Expérience 2Expérience 4

Qu’observes-tu AU BOUT DE QUELQUES MINUTES ?

à ton avis, qu'est-ce qui a provoqué cette transformation ?

cuillères à SOUPE
de JUS DE CITRON 
(SANS PULPE NI PÉPINS)

PETITE cuillère BOMBÉE 
DE GROS SEL

Mélange, et 
laisse refroidir.
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Il te faut :

de l’huile

du vinaigre

de la moutarde 

sans grains

1 œuf

un fouet

un petit

saladier

1

2

CASSE UN œuf EN SÉPARANT LE JAUNE DU BLANC.
Dans un petit saladier, FOUETTE LE JAUNE AVEC :Expérience 2

4

Quand le mélange 
est épais et bien 
lisse, C'EST PRÊT : 
Tu Viens de faire 
de la mayonnaise !

COMMENT EXPLIQUES-TU CETTE RÉACTION ?

ASTUCE 

Si ta mayonnaise 

n’a pas la bonne texture, 

pas de panique... Ajoute 

un peu de vinaigre et 

recommence à fouetter !

cuillère à CAFÉ
de MOUTARDE

cuillère à soupe 
dE VINAIGRE

Verse l’huile LENTEment, 
tout en fouettant VITE 
ET énergiquement.

Elle se 

conserve 

2 jours 

au frigo.

5

Il te faut :

un batteur 

électrique

un grand 

saladier

2 œufs 

1

2

Expérience 3
CASSE DEUX œufs en SéparANT bien 
le blanc DU jaune. Mets les blancs 
dans un grand saladier. 

Avec un batteur électrique, 
bats les blancs jusqu’à 
ce qu’ils deviennent fermes. 

5

COMMENT EXPLIQUES-TU CETTE transformation ?

ASTUCE 

Tu peux faire des meringues 

avec tes blancs en neige ! 

Il suffit d’ajouter 125 g 

de sucre en poudre et 

de les passer au four.

LES BLANCS D'œufs ont changé d'aspect ! DESSINE LE SALADIER AVEC
LES BLANCS AVANT ET APRÈS LES AVOIR FOUETTÉS, ET DÉCRIS LEur texture.

un grand 

saladier

Tu peux faire des meringues 

87
99

08
86

4.
in

dd
   

34
17

/1
0/

20
19

   
15

:2
9

B
A

Y
A

R
D

 1
5:

31
:4

3 
O

ct
ob

re
 1

7,
 2

01
9 

_0
Y

56
E

_C
U

R
N

00
14

P
03

4.
pd

f



Il te faut :

de l’huile

du vinaigre

de la moutarde 

sans grains

1 œuf

un fouet

un petit

saladier

1

2

CASSE UN œuf EN SÉPARANT LE JAUNE DU BLANC.
Dans un petit saladier, FOUETTE LE JAUNE AVEC :Expérience 2

4

Quand le mélange 
est épais et bien 
lisse, C'EST PRÊT : 
Tu Viens de faire 
de la mayonnaise !

COMMENT EXPLIQUES-TU CETTE RÉACTION ?

ASTUCE 

Si ta mayonnaise 

n’a pas la bonne texture, 

pas de panique... Ajoute 

un peu de vinaigre et 

recommence à fouetter !

cuillère à CAFÉ
de MOUTARDE

cuillère à soupe 
dE VINAIGRE

Verse l’huile LENTEment, 
tout en fouettant VITE 
ET énergiquement.

Elle se 

conserve 

2 jours 

au frigo.

5

Il te faut :

un batteur 

électrique

un grand 

saladier

2 œufs 

1

2

Expérience 3
CASSE DEUX œufs en SéparANT bien 
le blanc DU jaune. Mets les blancs 
dans un grand saladier. 

Avec un batteur électrique, 
bats les blancs jusqu’à 
ce qu’ils deviennent fermes. 

5

COMMENT EXPLIQUES-TU CETTE transformation ?

ASTUCE 

Tu peux faire des meringues 

avec tes blancs en neige ! 

Il suffit d’ajouter 125 g 

de sucre en poudre et 

de les passer au four.

LES BLANCS D'œufs ont changé d'aspect ! DESSINE LE SALADIER AVEC
LES BLANCS AVANT ET APRÈS LES AVOIR FOUETTÉS, ET DÉCRIS LEur texture.

un grand 

saladier

Tu peux faire des meringues 

87
99

08
86

4.
in

dd
   

34
17

/1
0/

20
19

   
15

:2
9

B
A

Y
A

R
D

 1
5:

31
:4

3 
O

ct
ob

re
 1

7,
 2

01
9 

_0
Y

56
E

_C
U

R
N

00
14

P
03

4.
pd

f



3 Verse les vinaigrettes dans deux verres différents. Laisse-les 
reposer, et reviens les observer QUINZE minutes plus tard.

Décris et dessine le résultat DE L'EXPÉRIENCE.

ASTUCE 

Ajoute du sel, du poivre, 

des herbes, des épices 

ou un peu de miel 

à ta vinaigrette, pour 

qu’elle soit à ton goût !

Verse les vinaigrettes dans deux verres différents. Laisse-les Verse les vinaigrettes dans deux verres différents. Laisse-les 

36

Il te faut :

1/2 litre de lait 

entier de vache 

ou de chèvre

un citron

du gros sel

une casserole

un torchon 

propre

un saladier

un bol

1

2

Demande à un adulte 
de faire chauffer le lait 
dans une casserole 
JUSQU'À ce que de petites 
bulles apparaissent.

Verse dans le lait encore chaud : 

Expérience 2Expérience 4

Qu’observes-tu AU BOUT DE QUELQUES MINUTES ?

à ton avis, qu'est-ce qui a provoqué cette transformation ?

cuillères à SOUPE
de JUS DE CITRON 
(SANS PULPE NI PÉPINS)

PETITE cuillère BOMBÉE 
DE GROS SEL

Mélange, et 
laisse refroidir.

911720676.indd   33
17/10/2019   15:29

B
A

Y
A

R
D

 15:31:50 O
ctobre 17, 2019 _0Y

56M
_C

U
R

N
0014P

033.pdf



2

1

2

Dans un bol, verse :

Dans l’autre bol, TOUT EN FOUETTANT VITE, MÉLANGE : 

Expérience 1

Qu’observes-tu ? 

Quelles différences observes-tu avec le premier mélange ? 

cuillère à soupe
de vinaigre

cuillère à soupe
de vinaigre

cuillère à soupe
de moutarde

cuillères à soupe 
d’huile

cuillères à soupe d’huile

fouettE
le mélange.

Il te faut :

de l’huile

du vinaigre

de la moutarde 

sans grains

une fourchette

deux bols

deux verres 

transparents

2 7

3

4

5

mets un torchon propre au fond du saladier 
ET Verse le lait sur le tissu.

REferme le torchon et égoutte BIEN 
le mélange pour séparer le caillé 
(les petits morceaux blancs) 
du petit-lait (le liquide jaune).

PLACE le caillé dans un bol et ajoute 
SELON TON ENVIE, du poivre, des noix,
des herbes ou Des épices. Mélange 
à la fourchette et forme une boule.

  BRAVO,  

cette opération est  

la première étape 

de la fabrication 

du fromage !

 

Il se

conserve 

2 ou 3 jours

au frigo. 

petit-lait

6 Couvre ton bol et mets-le 
UNE NUIT au frigo. Le lendemain, 
ton fromage frais sera prêt. 
MIAM !

caillé

ASTUCE 

Et le petit-lait ? Tu peux 

le jeter, ou l’utiliser pour 

cuisiner autre chose, 

comme une brioche 

ou un smoothie !

66
35

06
76

8.
in

dd
   

32
17

/1
0/

20
19

   
15

:2
9

B
A

Y
A

R
D

 1
5:

32
:0

2 
O

ct
ob

re
 1

7,
 2

01
9 

_0
Y

56
Z

_C
U

R
N

00
14

P
03

2.
pd

f



LA CUI
SINE,

C'ES
T DE 

LA CHIMIE !

Ce carnet appartient à :

8

BRAVO !
Te

xt
es

 : 
Ju

lie
 G

ué
rin

ea
u.

 G
ra

ph
is

m
e 

: N
at

ha
lie

 F
av

ar
el

. P
er

so
nn

ag
e 

de
 C

ur
io

 : 
Sé

ba
st

ie
n 

Sp
ag

no
lo

. 

  Tu as observé et expérimenté des réactions entre différents ingrédients (p. 2-7).

  Tu as mis en évidence des propriétés physico-chimiques de l’œuf (p. 4-5).

  Tu as DÉCOUVERT LES PROPRIÉTÉS DE LA CASÉINE, UNE PROTÉINE DU LAIT (p. 6-7).

BRAVO !BRAVO !

explications

Tu aS faIt lEs eXpÉrIencEs
De cE caRnet ? eNvoiE-noUs 

Des PhotOs À l’AdreSse
CuriOnauTes@MilaN.fr 

1

Normalement, l’eau que contient 

le vinaigre ne se mélange pas à l’huile. 

Quand tu les fouettes ensemble, 

des gouttes d’huile se mélangent 

au vinaigre, mais très 

vite, l’huile remonte 

à la surface (exp. 1). 

C’est une émulsion 

instable. 

2
La moutarde (exp. 1) et le jaune 

d’œuf (exp. 2) contiennent 
des molécules qui permettent 

aux gouttelettes d’huile de rester 
mélangées au vinaigre. La mayonnaise et la vinaigrette avec de la moutarde sont donc desémulsions stables.

3
   Quand tu fouettes le blanc d’œuf, 

tu y fais entrer de petites bulles d’air 

(exp. 3). Les blancs prennent du volume, 

car ils contiennent une protéine 

qui entoure les bulles d'air 
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