Langue Française I - matin

Synthèse du cours du 27 mai 2010

Faite par : Catarine
Synthèse de la classe  

Jeudi, 27 mai

Date très importante : 

· 31 mai – Contrôle 2

Correction – La grammaire des premiers temps
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· Dans un bureau de tabac, on peut acheter :

du tabac.

des cigarettes.

un timbre ou des timbres.

un journal ou des journaux.

· Dans un bureau de poste, on peut acheter :

une carte ou des cartes de téléphone.

un timbre ou des timbres.

· Dans une charcuterie, on peut acheter :

du porc.

un plat ou des plats cuisinés.

· Dans une épicerie, on peut acheter :

du café et du thé.

de la bière et de l’eau minérale.

du riz et de l’huile.
un fruit ou des fruits.

· Dans une banque, on peut demander :

de l’argent.

de la monnaie.

un ou des carnets de chèques.

· Dans une agence de voyage, on peut acheter :

un ou des billets de train ou d’avion.

un ou des voyages organisés.

de l’aventure.

· Chez un fleuriste, on peut acheter :

une rose ou des roses.

une plante ou des plantes.

de la terre pour les plantes.
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Malchance


Elle n’a pas de travail.


Elle n’a pas de logement.


Elle n’a pas de famille.


Elle n’a pas d’amis.


Elle a beaucoup de problèmes.


Petite ville


Il n’y a pas beaucoup de circulation.


Il n’y a pas beaucoup de pollution.


Il n’y a pas beaucoup de cinémas.


Il n’y a pas beaucoup d’animation.


Vancances calmes


Il n’y a pas beaucoup de touristes.


Il n’y a pas d’endroits calmes.


Il n’y a pas beaucoup d’hôtels. 

Remarque :


Il y a de la circulation.


de l’animation.



du bruit


des endroits calmes.


Il n’y a pas de circulation/ d’animation.


Il y a beaucoup de/ d’



          + singulier ou pluriel


Il y a peu de/ d’

La même chose pour indiquer quantité ou forme précisée :

· Un verre de

· Un kilo de

· Un litre de

· Une boîte de

Activité du “Cours 12 : exprimer ses goûts et préférences alimentaires, décrire des aliments”
I. Echauffement 
· Légumes : une carotte, un chou, une aubergine, un radis, un poivron, un oignon, une courgette, une pomme de terre. 
· Fruits : une fraise, une banane, un avocat, une pastèque, un ananas, un fruit de la passion, un cassis, un melon, un citron, une mangue, une cerise, une pomme, une poire.
· Produits laitiers : les fromages, le yaourt, le beurre, le lait, la crème fraîche.

· Viande : du canard, du jambon, du porc, du boeuf, de la dinde, du lapin, du mouton, du poulet.
· Céréales : le riz,  les lentilles, les haricots, le blé.

· Boissons : du vin, du soda, de l’eau, du jus, une canette (cannette) de bière ou de la bière pression, du champagne, du thé.

· Desserts : de la glace, du gâteau, de la mousse, de la tarte, de la tarte Tatin, des fruits.
· Plats : de la ratatouille – mélange de tomates, d’aubergines, de courgettes et d’oignon, cuites dans l’huile d’olive, c’est un plat typique de la Provence.
II. Décrire des aliments, parler de cuisine. 

Nous avons vu une vidéo pour répondre aux questions suivantes :
1. Les pictogrammes qui défilent sont : une casserole – un ananas – un verre à vin – des pâtes – une assiette et des couverts – un poisson – un oignon – des pommes de terre – une tranche de pastèque, une bouteille d’huile, un moulin à café, une rose, du pain – un citron – un homard – une tasse.

2. a) Où le reportage est-il fait ?

Il est fait à Rio de Janeiro, au Brésil.

b) Qu’apprenons-nous sur cette ville ?


Cette ville est la plus connue et la plus visitée.

c) Remplissez la fiche.


Fiche d’identité du restaurant


Type et nom de l’établissement : un restaurant gastronomique et son nom est Champs Elysées.

Classement de l’établissement : quatre étoiles.


Lieu : un quartier de Copacabana.


Date de création : 1983.


Propriétaires : Dominic Raymonds et Alan.


Type de clients : exécutifs.
3. a) A midi, le restaurant est plein.

b) Les produits locaux sont moins chers.

c) Les fruits viennent d’Amazonie sont parfumés.
IV. Décrire des aliments, parler de cuisine.

1. Décrivez ce que vous avez dans votre frigo et ce que vous n’avez pas.

Exemple : Il y a du lait, de la salade, des tomates, du yaourt, de la crème fraîche. Mais il n’y a pas de pommes de terre, de carotte, de fraises, de viande, d’ oranges, de concombres.
2. Faites une liste de ce que vous devez acheter. Précisez, si possible, les quantités.

Exemple : Je n’ai pas de fraises, de carottes et de concombres, je dois acheter un paquet de fraises, trois carottes et deux concombres. 
Je n’ai pas d’oranges, de viande, de pommes de terre, il faut acheter deux kilos d’orange, cinq tranches de viande, un kilo de pomme de terre.
3. Le menu par le dîner :

Comme entrée : la salade de roquette, des tomates, et de mozzarella de buffle. Comme boisson : du vin, du l’eau minérale et du jus d’ananas.

Comme plat principal : la ratatouille et une tourte aux légumes light – avec des tomates, des oignons, des carottes, des pommes de terre et des petits pois. 

Comme desserts : la salade de fruits – avec des bananes, des pommes, des papayes, des fraises  et la mousse de citron.  Comme boisson : du café.
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	Ratatouille méridionale 
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	Préparation : 25 min 
Cuisson : 30 min 

Ingrédients (pour 4 personnes) : 
- 2 aubergines
- 2 courgettes
- 2 poivrons (1 rouge, 1 vert)
- 3-4 tomates
- 1 bel oignon ou 4 petits oignons frais
- 10 olives noires dénoyautées
- 3 gousses d'ail
- thym
- sel, poivre
- 6 cuillères à soupe d'huile d'olive

Préparation : 

Laver les légumes, couper les aubergines et les courgettes en tranches un peu épaisses (1 cm) dans le sens de la longueur et sans les éplucher.

Détailler ensuite ces tranches en bâtonnet de la même épaisseur (1 cm)
Couper ensuite ces bâtonnets de façon à vous retrouver avec des petits cubes de légumes.

Vider les poivrons de leurs graines.
Les tailler en lamelles puis en morceaux (1 cm) pour vous retrouver avec des morceaux de forme à peu près identiques à ceux des courgettes et aubergines.
Procéder de la même manière pour les tomates.

Au final, vous vous retrouvez avec pleine de petits cubes de légumes.

Trancher finement l'ail et les olives noires.
Détailler en petits morceaux l'oignon (ou les oignons frais avec le vert), puis mettre l'huile d'olive dans une sauteuse et faire revenir tous les légumes à feu moyen.

Saler, poivrer, ajouter le thym et faire mijoter à feu doux, couvert, 20 min en surveillant que cela n'accroche pas.

Servir chaud (accompagné tout simplement d'œufs au plat).
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	Comme j'aime bien varier sur les éventuels restes, on peut également se servir de cette ratatouille pour une tarte d'entrée. Dans ce cas, on la déposera ( une fois cuite) sur une pâte feuilletée. On pourra aussi y parsemer des rondelles fines de fromage de chèvre; cuire au four 30 minutes environ. 
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	Un bandol rosé bien frais ou un patrimonio rosé 


	Recette proposée par francoise_673. 


	


http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_ratatouille_r_4.aspx
