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@ette citation de Brillat Savarin illustre le théeme que nous
avons abordé pendant deux années dans le cadre de I'atelier
d’arts plastiques ‘Ma couleur dans I’assiette’, qui a eu lieu
a I’Ecole Fondamentale Communale de Houdeng-Goegnies..

Une école c’est le point de départ de I'é€ducation, c’est la qu’on
rencontre I'autre, que 'on se confronte, que I'on expérimente
et que I'on apprend a vivre ensemble.

Dans cette classe bigarrée, Ezat croise Iliar qui est ami avec
Marsela, Maxime et Sally, qui adresse la parole a Salvatore
et joue, ou pas, avec Samuela. C’est aussi un peu d’Afrique,
d’Albanie, d’Italie, de Jamaique et de Belgique qui essaient
de vivre ensemble mais se connaissent peu. Chaque couleur
de peau est une invitation au voyage et se reflete dans les
assiettes.

Dans cet atelier, nous avons tenté de mieux connaitre les ha-
bitudes culinaires de notre voisin, de découvrir d’autres ma-
nieres de manger mais aussi de colorer le monde.

Des recettes, nous sommes passés a la peinture puis au débat
et nous nous sommes mis a table pour exposer notre point de
vue ou nos questions.

Voici le petit recueil alléchant de notre tolérance et de nos
découvertes culinaires.
Mangeons nos couleurs et dessinons un monde meilleur.

Linda Vaccarello, animatrice
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Question posée en classe :

QU’eSt Ce qUel m(.de ?

« L0 vie |
Je ne §048 pas |
Peut-8Lre |e temps quy passe,
£t mon entouldge qui Ne dojt paS exre
pol\ué  J'0y wne jdée |
Et Si ¢’ éx0it towkeS |e§ personnes
Swl Terre,
daNS wne grande ma. Son propre et joyeuSe.
L’ endlojt ow je vi§ |
EnfFin je vewx dire mon hal k0tjon €5t propre,
M35 ce N’ eSt pas e oS de tow§
La planéte ce n’ eSt pas que \a notwre
o towt 4 |04l beow
¢’ eSt towk, tout, toute | entiéreké
des villes, des poys et des 9ens.
¢d et |7 ex;kence,
et ¢’ eSt beow -

L}
Réflexion Cadrave exquise de maxime I, maxime S, salvatore, sa-
rah, océane, iliar, sally, alicia, charlotte, célia S, célia U, marsela,
rachel, aurelia, serena, camille, sandro, emmeline, ezat, samuela,
audeline, virginie, maelis, ismérie, jason, kimberley P, kimberley
W, joachim, wendy, ryan.
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: En s’inspirant de Magritte, montrons que nous sommes ce que nous mangeons.

Téte de ...
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@Ingre’dients pour 4 personnes :

Pate filo,

hwile d’oljve,

I 0\9noN,

100 9 fromage type fexd ow [jCotka,
1 RS,

el et poyvle,

@Préparez la farce en mélangeant la féta, I’ceuf battu, 'oignon
préalablement revenu a la poéle (les oignons doivent étre en-
core blonds translucides), le sel et le poivre. #*On peut ajouter un
peu de menthe hachée, de coriandre ou de persil si on est fan
d’herbes fraiches, c’est délicieux aussi avec un peu d’épinards
assaisonnes !

< Dans un plat huilé superposez deux feuilles de pate filo que
vous aurez badigeonné légerement d’huile d’olive chacune. Dé-
posez un peu de farce étalée et recommencez 4 fois I’'opération
en terminant par de la pate filo...

<% Enfournez et sortez lorsque les feuilles sont bien dorées...
#Servez comme des parts de tarte qui partiront comme des...
petits pains.

Téte de chicon : En s’inspirant de Magritte, montrons que nous sommes ce que nous mangeons.
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Ingrédients pour 6 personnes :
Votle mey)lewle Sowce Lologngse avec wn Supplément de
15091 de pekiks poj§ Swrgelds,
(tout \& Mmonde G wne recerte fomy)ialed.

Poul 1€§ LouwletkeS de Iz,

1K9 de Tz d IjSokko type MiSo 9all\o,

100 9r de parmesan,

1 jOunes d'ceufS + &k cRufS LaktwS,

1L CwheS de fMondge fy\anke ow mozzare|\a,
| Lottt de chapelule,

Sel et poyvle.

<% Faites cuire le riz préalablement rincé dans une casserole
d’eau bouillante salée pendant 15 a 20 minutes, puis égouttez
le.#Ajoutez ensuite le parmesan et les deux jaunes d’ceufs et re-
muez vigoureusement.«Laissez refroidir pendant 20 minutes et
pendant ce temps, a l'aide d’'une écumoire, extrayez la viande
hachée et les petits pois de votre bolognése et réservez cette
farce dans un bol.«Une fois le riz suffisamment froid pour étre
manipulé, formez une demi boule de riz dans la paume de votre
main mouillée pour que le riz ne colle pas trop.#Ajoutez un mor-
ceau de fromage en cube au centre de votre demi boule ainsi
qu’une cuillerée de farce bolognése puis refermez de riz pour

Téte de moule : En s’inspirant de Magritte, montrons que nous sommes ce que Nous mangeons.

souder une boule entiére qui aura la taille d’'une balle de tennis.
«#Passez dans I’ceuf battu et la chapelure et recommencez I’opé-
ration une douzaine de fois.«Réservez au frigo au moins deux
heures pour que les arancini soient bien compactes et ne se ré-
pandent pas.

<%’ Pour la cuisson passez vos arancini a la friteuse pour les do-
rer mais attention trois ou quatre a la fois au maximum. Faites
fondre le coeur de vos convives avec le coeur fondant de vos aran-

cinis !
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Ingrédients pour 6 personnes :
N powlet débité en morceowx,
1 oj9nons,
wne tomate,
Sauwce Modnge (en ConServed,
Lewlle de Cocohweke,
Priv Pily ow pymnent,
6 bananes plantns,

<% Rissoler cuisses et blancs de poulet dans de I'huile d’arachide
avec des oignons hachés grossierement et une tomate coupee
en morceaux et assaisonner. #Ajouter un fond d’eau et laissez
mijoter a feux doux ...jusqu’a cuisson complete.

§9Ajouter ensuite de la sauce Moambe (huile & chair des noix
de palme) une grosse noix de beurre de cacahuéte... et une
touche de pili-pili. Laisser les aliments s’imprégner mutuelle-
ment. «Cuire du riz séparément (blanc ou sauvage... selon).

<% Rissoler les bananes plantins dans une poéle avec un peu
d’huile d’arachide. «Dégustez bien chaud et épice !

Abstrait : Partons des formes et des couleurs de ce que nous mangeons pour golter a I’art abstrait.
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Abstrait : Partons des formes et des couleurs de ce que nous mangeons pour golter a I'art abstrait.
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Ingrédients pour 6 personnes :
b tareines,
150 0| de |0k,
b RWfS,
Lewrre,
Swcle ou CaSSonade Selon \e§ golks.

<% Versez le lait dans une assiette profonde. #Battre ensuite les
ceufs dans une assiette profonde.

§9Préparez une poéle sur le feu avec un peu de margarine ou
beurre et trempez les tartines une par une successivement dans
le lait puis les ceufs que vous déposerez dans la poéle.

Laissez cuire quelques minutes en retournant.

<%’ Pour une version sucrée saupoudrez de cassonade ou pour-
quoi pas d’un soup¢on de cannelle et de pommes carameélisées
pour les aventuriers.
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@Ingre’dients pour +-15 unités :

Pake,

500 grammes de £arine,

3 Cuy)\8res & Sowpe de \oewlre,

L Cuy)\eres a Sowpe d'huyle d'olyve,
14| d’eow téde,

| pincée de Sel f£in,

Farce,

400 9P de beeuf hacht ow mélange veaw pofc,
I oj9noN finement haché,

L gow§SeS d’ay) finement hachées,

L oCwpllereS o Sowpe d’hwile 4’o|yve,

b Cwil|éres G Soupe de pwlpe de tomake,
| 4l de vin blong,

3 jouwnes d’cewfs,

| fewille de \owlier,

wn pekit pew 4e perSy| plok,

L Cwilléres a Sowpe de maizeno.

<% Tamisez la farine en tas sur le plan de travail et ouvrez un
puit au milieu, versez I'huile d’olive, le beurre fondu et le sel.
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«Travaillez du bout des doigts en ajoutant I’eau tiede jusqu’a ob-
tention d’une pate malléable. Bien pétrir et formez une boule de
pate que vous laissez reposer 30 minutes.

<%'Dans une casserole faites dorer I’ail, I'oignon, la viande dans
I'huile d’olive en remuant. #Ajoutez la feuille de laurier et la
pulpe de tomate puis laissez cuire doucement. «Arrosez du vin
blanc puis laissez réduire, salez poivrez.

“%’Dans un bol battez les jaunes d’ceufs avec la maizena puis
ajoutez-les a la préparation dans la casserole mais hors du feu.
Meélangez vigoureusement pour que ce soit eépais et bien lie sur
le feu puis coupez la source de chaleur. «Saupoudrez de persil
haché et réservez.

<% Etalez finement votre pate sur votre plan de travail fariné et
découpez des petits ronds a ’emporte piece (ou verre retourné)
que vous farcirez de votre préparation au milieu. «Pliez vos ronds
de pate en deux en mouillant les bords du cercle et en soudant
bien.

<% Faites dorer des deux cotés dans une poéle antiadhésive avec
un peu d’huile. #*Essorez sur du papier absorbant et servez chaud
ou tiede en écoutant un bon fado !




Le Sowfflé Chévle et COolokke
de £Q pote (Challotke
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Ingrédients pour 4 personnes :
iy COlottes,
wne Lranche de thyn et wn petit bouquek de Cofyandle
frafche,
I 9ro§ oy9non,
100 9 de fromage de Chevle 105 ow Lichetke,
huyle d’o)jve,
tloy§ otufs,
100 M| de créme.

Epluchez les carottes et coupez les en rondelles, coupez I’oi-
gnon grossierement puis faites les revenir dans une petite cas-
serole avec un filet d’huile d’olive.#Quand I'oignon est translu-
cide ajoutez la branche de thym du sel et du poivre et couvrez
d’'un grand verre d’eau. Laissez mijotez jusqu’a évaporation du
liquide.xLorsque les carottes sont cuites, enlevez la branche de
thym.«Laissez refroidir quelques minutes puis ajoutez la co-
riandre, le chévre, les ceufs battus, la créeme et mixez le tout pour
obtenir une creme veloutée que vous assaisonnerez de sel et de
poivre si besoin.

Remplissez 4 ramequins au trois quarts et enfournez pendant
12 a 15minutes a 180 degres...«Vos soufflés sont dorés, gonflés
et préts a étre dévorés par vos potes affames !

..oules2!

Bouches-Rient : Patchwork de bouches stylisées qui mangent ou prennent la parole.
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Graphaliments : Dessin a I’encre Betterave ou café sur le graphisme des aliments.
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Ce projet a été mené par PASBL Transat compagnie et MUS-E Belgium dans
une collaboration avec différents partenaires.

MUS-E Belgium est une organisation artistique bilingue créée en 2000.
Elle assure une fonction de plateforme pour des artistes professionnels, de
toutes disciplines, qui traduisent leurs pratiques artistiques dans des projets
destinés au secteur de I'enseignement, a I'extrascolaire ou secteur de I’édu-
cation permanente.

Transat Compagnie est une association qui rassemble des artistes, anima-
teurs professionnels dont I'objectif est de réaliser des projets ou s’entremé-
lent : théatre, musique, cirque, arts plastiques, vidéo dans un souci constant
d’agir sur des questions d’ordre social, politique et culturel.

Pour MUS-E Belgium et Transat Compagnie, il est essentiel que les inter-
venants professionnels des ateliers recoivent carte blanche pour mener les
projets. Inspirés par leurs propres pratiques d’animations et artistiques, ils
plongent les participants dans une atmosphére singuliere ou on expéri-
mente, et ot on crée. lls partent et parlent du monde des participants pour
¢laborer un processus créatif orienté sur I’expérience. Dans un processus
collectif de réalisation, on apprend a apprécier nos différences et on dé-
couvre aussi ce qui nous rapproche. L’inter-culturalité trouve 1a une oppor-
tunité pour se vivre autrement.

MUS-E Belgium
Chaussée de La Hulpe, 61
1180 Bruxelles

02/660 25 80
Info@mus-e.be
www.mus-e.be

.. nos différences qui dansent.

Transat Compagnie

Rue de gouy, 5

7160 Chapelle-lez-herlaimont
06/445 93 13
trans-@skynet.be

. Gros, grands, petits,.

5¢me année - Ecole Communale Fondamen-
tale de Houdeng-Goegnies - 2010/2011.
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Projet ou les aliments et les
plats deviennent une ren-

contre avec l'autre... &
" cera

Travaux realisés avec des e'r‘?fants de sinvestr dans
5¢me année durant la saison’ scolaire R
2010 et 2011 a I'EcolefCommunale
Fondamentale de Houden@=Goegnies:
I ,
Mo/

transZlicompagnie
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Loterie Nationale

REGION WALLONNE




