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Apres une présentation historique et économique de la ferme sous forme de diaporama, différents thémes peu-
vent étre abordés en fonction des souhaits des enseignants, avec a chaque fois une réflexion sur les pratiques
conciliant productions et Développement Durable, et sur la biodiversité. Une salle pédagogique chauffée et
un parcours gravé permet de vous accueillir en toutes saisons. Plusieurs ateliers peuvent étre associés.

La ferme de Souastre est a la fois une ferme auberge, un

musée de la vie rurale et une exploitation agricole.

Vous y découvrirez les productions destinées a la_ ferme

auberge: volailles, lapins, cochons et légumes du potager.

La ferme écomusée comprend tous les objets ruraux
utilisés depuis le XIXeme siecle, et le matériel agricole d’an-
tan trainé par nos chevaux de traits. Des anes et quelques

chévres s’offrent également aux caresses des visiteurs.

L’exploitation agricole est
composée , outre la production
pour la ferme auberge, de

76 ha de cultures: ble, colza,

betteraves , pois, lin, ...

Quel est I'intérét d’une visite pour les éléves de

collége ou de lycée ?
-Découverte environnementale et économique.
-L’observation a la ferme permet de répondre a
certaines questions posées en classe, et suscite des
interrogations pour de nouvelles recherches.
-Developper I’éducation a la santé, manger sain
-Travailler I’éducation au Développement
Durable.
-Découvrir  certains meétiers qui  gravitent
autour de I’agriculture afin de travailler I’orientation.
-Favoriser certaines attitudes: curiosité,

respect, regles, communication, responsabilites,
esprit critique. ..

-Les différents themes abordés a la ferme de
Souastre intéressent de nombreuses matiéres, des

sciences a 1’Histoire des Arts .

L’alimentation Durable: Cette visite commence
par un parcours guidé sur les pratiques durables de
la ferme, et se finalise autour d’un outils permettant
de constituer un menu durable.

L’alimentation durable est appréhendée de manicre
globale par un travail en atelier sur 3 grands sujets:

. Le sol (expériences sur le terrain, le monde
souterrain, préserver le sol...).

o L’évolution historique de 1’agriculture depuis
I’avant guerre.

o Le décryptage des emballages alimentaires.

Cette visite peut étre exploitée dans
le programme de SVT, physique-
chimie et Histoire-Géographie des
classes de Seconde, Premiére et
Terminale et constitue un véritable
support pour les enseignements
d’exploration.

Etude de la culture du blé:

Suivi des stades de culture, évolution des  tech-
niques, comment les nouvelles technologie peuvent
participer au Développement Durable. Produire
« bio » ou utiliser engrais, produits phytosanitaires ?
Préserver le sol, I’eau. Les débouchés: nourrir 1’hu-
manité ou développer le non alimentaire ?

Fabrication de pain par les éléves, cuisson
dans un four a bois, premicre énergie renouve-
lable ! Action des levures ( respiration puis
fermentation) et des enzymes, pourquoi le pain
léve-t-i1 ? Les composants de la farine. Role des
protéines (gluten) et du pétrissage.

Visite de I’ écomusée avec démonstrations:
L’évolution du monde rurale depuis 1800 avec 2
dates clés: la premiére guerre mondiale qui a pro-
fondément meurtris la campagne de 1’Artois ( ex-
position « la guerre au quotidien en Artois sud »),
et le plan Marshall suivi de la Politique Agricole
Commune avec la modernisation de 1’agriculture.
La vie quotidienne au début du XXeéme siecle.

| Elaboration du cidre:

- Les ¢leves ramassent les
¥| pommes pour les presser et
. extraire le jus. Etude des dif-
férentes étapes pour arriver au
cidre. Quelles sont les réac-
tions chimiques qui permet-
# tent la défécation? Qu’est ce
que la fermentation alcoo-
lique? Role des levures. Pour-
quoi le cidre pétille-t-11? Pour-
o SRR quoi le jus de pomme  des
magasins ne se transforme-t-il pas en cidre ? Les
produits dérivés: vinaigre, pommeau, comment
extraire 1’alcool?

L’apiculture et la biodiversité. Anatomie et
principales fonctions de 1’abeille, découverte de
la vie de I’abeille, ouverture d’une ruche, observa-
tion au travers d’une ruchette vitrée. La récolte.
Comment I’abeille participe a la biodiversité. Le
role de I’agriculture moderne sur la disparition des
abeilles. La biodiversité a la ferme.
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Apres une présentation historique et économique de la ferme sous forme de diaporama, différents themes peu-
vent étre abordés en fonction des souhaits des enseignants, avec a chaque fois une réflexion sur les pratiques
conciliant productions et Développement Durable, et sur la biodiversité. Une salle pédagogique chauffée et
un parcours gravé permet de vous accueillir en toutes saisons. Plusieurs ateliers peuvent étre associés.

La ferme de Souastre est a la fois une ferme auberge, un

musée de la vie rurale et une exploitation agricole.

Vous y découvrirez les productions destinées a la ferme

auberge: volailles, lapins, cochons et légumes du potager.

La ferme écomusée comprend tous les objets ruraux
utilisés depuis le XIXéme siécle, et le matériel agricole d’an-
tan trainé par nos chevaux de traits. Des dnes et quelques

chévres soffrent également aux caresses des visiteurs.

L’exploitation agricole est
composée , outre la production
pour la ferme auberge, de

76 ha de cultures: ble, colza,

betteraves , pois, lin, ...

Quel est I'intérét d’une visite pour les éléves de

collége ou de lycée ?

-Découverte environnementale et économique.

-L’observation a la ferme permet de repondre a
certaines questions posces en classe, et suscite des
interrogations pour de nouvelles recherches.

-Développer I’éeducation a la sante, manger sain

-Travailler I’¢ducation au Deéveloppement
Durable.

-Découvrir  certains metiers qui  gravitent
autour de I’agriculture afin de travailler I’ orientation.

-Favoriser certaines attitudes: curiosite,
respect, regles, communication, responsabilites,
esprit critique. ..

-Les différents thémes abordés a la ferme de
Souastre intéressent de nombreuses matieres, des
sciences a 1’Histoire des Arts .

Les agrosystémes durables:

Cette visite commence par un parcours guidé sur les
pratiques durables de la ferme, en particulier la pré-
servation des sols, et est appréhendée de maniére
globale par un travail en atelier :

o Le sol (expériences sur le terrain, le monde
souterrain, préserver le sol...).
o L’évolution historique de 1’agriculture depuis

I’avant guerre.
Cette visite qui met en avant les enjeux des I’agriculture
du XXI eme siecle ( nourrir la population mondiale, pré-
server les ressources environnementales, interpeller sur
I’importance du choix des consom-
mateurs) peut étre exploitée dans le
programme de SVT, physique-
chimie et Histoire-Géographie des
classes de Seconde, Premiére et
Terminale et constitue un véritable
support pour les enseignements

Etude de la culture du blé:

Suivi des stades de culture, évolution des  tech-
niques, comment les nouvelles technologie peuvent
participer au Développement Durable. Produire
« bio » ou utiliser engrais, produits phytosanitaires ?
Préserver le sol, I’eau. Les débouchés: nourrir 1’hu-
manité ou développer le non alimentaire ?

Fabrication de pain par les éléves, cuisson
dans un four a bois, premicre énergie renouve-
lable ! Action des levures ( respiration puis
fermentation) et des enzymes, pourquoi le pain
léve-t-il ? Les composants de la farine. Role des
protéines (gluten) et du pétrissage.

Visite de I’ écomusée avec démonstrations:
L’évolution du monde rurale depuis 1800 avec 2
dates clés: la premiére guerre mondiale qui a pro-
fondément meurtris la campagne de 1’Artois ( ex-
position « la guerre au quotidien en Artois sud »),
et le plan Marshall suivi de la Politique Agricole
Commune avec la modernisation de 1’agriculture.
La vie quotidienne au début du XXeme siecle.

La fermentation, le cidre:
Les ¢léves ramassent les
j| pommes pour les presser et
= extraire le jus. Etude des dif-
| férentes étapes pour arriver au
cidre. Quelles sont les réac-
4 tions chimiques qui permet-
B tent la défécation? Qu’est ce
que la fermentation alcoo-
lique? Role des levures. Pour-
quoi le cidre pétille-t-i1? Pour-
quoi le jus de pomme des magasins ne se trans-
forme-t-il pas en cidre ?

, Les produits dérivés: vinaigre, pommeau, com-
ment extraire 1’alcool?

L’apiculture et la biodiversité. Anatomie et
principales fonctions de 1’abeille, découverte de
la vie de I’abeille, ouverture d’une ruche, observa-
tion au travers d’une ruchette vitrée. La récolte.
Comment ’abeille participe a la biodiversité. Le
role de I’agriculture moderne dans la disparition
des abeilles. La biodiversité a la ferme.




