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POURQUOI les classes du goiit

Comment donner a nos enfants I’envie de découvrir notre patrimoine alimentaire et culinaire si nous ne leur donnons pas les bonnes
clefs de compréhension ? Les enfants doivent, en effet, apprendre a déguster, a golter les aliments dés leur plus jeune age.

Les classes du godt constituent une des actions-phares du Programme National

pour I'Alimentation et font partie intégrante du plan Santé a I'école. Il estimportant de donner
du sens a notre alimentation. On ne mange pas seulement pour se nourrir, pour ingérer

des calories et des nutriments mais aussi pour se réunir et se faire plaisir.

Sur le territoire de la Communauté de Communes Grand Pic Saint Loup,
l'association Pic assiette, en étroite collaboration avec I'enseignant, mene ces séances
pour faire naitre le plaisir gustatif, favoriser la curiosité et I'ouverture a l'autre.

Le « livret du godteur », quant a lui, est un outil pédagogique, ludique, d’'usage facile, nominatif et

complété au fur et a mesure des interventions pour retracer le lien entre alimentation, agriculture,
le « bien-manger » et le territoire.

Ce projet s'inscrit dans les axes du Projet Alimentaire Territorial de la communauté de communes du
Grand Pic Saint Loup (GPSL). Il est financé par la DRAAF (Direction Régionale de I'Alimentation,
Agriculture et de la Forét) et la Communauté de communes GPSL.
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Le vocabulaire
des sens

- Apre

- Astringent
- Collant

- CoTonneux

« Coulant

- Crémeux

- Croustillant
- Croauont

« Croauont

« Dur

- Glwont

- Ge\atineux
. é\astio\uz

- Epice

- Fode

- En morceaux
- En poudre
- Ferme

- Flandreux
- Flasaue

- Friove

- Juteux

- Lisse

- Liguide

- Moe\\eux
- Mou

- Releve

- Plquont

- Rugueux
- Pateux

- Pelucheux
- Ropeux

- Sovleux

- Solide

. Soqwx

- Suave

- Souple

- Onctueux
- Ve\outeux
- Visaueux
- Tendre

Utiliser les 5 sens dans la dégustation

Faire la ronde des saveurs

Déguster avec les yeux

Godter mon territoire
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1 Les 5 sens dans la dégustation atocujour:

Entoure ou ajoute \e nom des fruits et \egumes présentés +
Printemps Le légume : il s'agit d'une plante PwX W écrire \e nom des
............. potagére dont tout ou partie se mange : differentes fomilles : )
" Pois gourmand artichaut féve  choux-fleur ]
""""""" : . . |a carotte (racine), Légumes
asperga rads faise rhubarb  pomme  w - |la pomme de terre (tubercule), (salade, chou, épinards...)
« la tomate (fruit), )
- Légumes ...
. « la rhubarbe (tige) A
Automne / Hiver - | salade (feuille), (brocoli, artichaut, chou-fleur...)
______ ‘ « 'oi bulbe ;
- Coing ' patidou (cucurbitacée) potimarron  panais Poignon ( ) l-tegUTeS --------------------------------- 4}
eease ) omates, courge,
patisson  butternut  betterave  topinambour sont des légumes. Nous les classons concombre...)
en fonction de la partie consommee. @
[

Avant la dégustation
Choisis un fruit ou un \égume. Décounre-\e d Vaide des Y de nos S sens. Maintenant, Tente de \e décrire avec \e plus de mots possibles (Voir page 3).

SCTH BTN ST

Deil \boir/reqpder/ovserver Lo couleur, \'aspect, \a forme

Manger fait vivre, manger procure du plaisir et manger crée de la convivialité, du partage.

Déguster, c’est prendre son temps, cela permet de capter l'histoire des aliments a travers la vue, le toucher, l'ouie, l'odorat et le goit.
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3 étapes

Note \e nom des 3 oliments aue Tu s déguster : \’ 1
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Le toucher
Avant la
dégustation
o O (N N
Le toucher
Pendant la
dégustation Lolfaction
en bouche &
Apres la
dégustation
Les sons jouent un réle dans la dégustation. \

Ils perturbent le consommateur ou éveillent son

appétit. Certains recherchent le croquant de la

pomme tandis que d'autres préferent le feutré du

kiwi. Les sons font partie intégrante du goiit. (X
Limiter les bruits extérieurs pendant les repas (™)
permet d'étre attentif a ce que l'on mange.

uoneisnbap e) suep suas g s3] 13shIN




Datedujour: ...

Les tomates mires contiennent de
nombreuses substances provoquant la saveur
umami, la cinquieme saveur.

Ecris \e nom des Y savewrs —>

v - * - N
_ . ‘ 4 principoes :

.
. L 7 ﬂ \
Ty Coche \es cases selonles (b
< “' P & SOVeUrs que tu os ressenties
- y POUr ChoAUL Produit aue tu

0s GOUtE. l

Note \eur nom : )

Umami (9 % ), signifiant « golit savoureux », est l'une des cinq saveurs
de base avec le sucré, 'acide, 'amer et le salé. Utilisé au Japon de fagon
générale lorsqu’un aliment particulier est délicieux.



Olfaction : parfum et aromes

Observe, sens puis goute pour décounrir \e nom de \o boisson Aui Test proposée :

D\faction ¢t rétro-olfaction pour
micux diausTer ses aments

Zone de perception ooctive

Le godit, c’est le sens qui nous permet d’identifier les composants chimiques de nos
aliments.

Quand un aliment est maché dans la bouche, des éléments odorants se dégagent et
circulent dans l'arriere-gorge.

Ils parviennent dans les fosses nasales et stimulent 'odorat. L'odorat joue un réle
prépondérant dans la sensation du godt.

Dailleurs, si tu manges un aliment en te bouchant le nez, tu remarqueras qu'il n'a pas le
méme gout!



La vue : source de plaisir

Dessine \es Z fruits présentés et note \eur nom :

Fruit 1 Fruit 2

Raconte
on plat préfére
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Un produit peut en cacher un autre

d d Porte une cuillre oprés \'autre o \a ouche.
Est-ce aue tes hypotheses se vérifient 7
Utilise \e lieou. Emet une hypothese visuelle,
puis olfoctive : \

Hypothése gustative : Finalement,
ma bouche goiite et me dit c'est:

Hypotheése visuelle: Hypothese olfactive :

Mon ceil voit et me dit Mon nez sent et me dit

xnaKk sa) oaAe 123snbag

' Les expressions liges 010 vue

La vue est le premier sens qui s’éveille avec l'aliment. Elle nous fait anticiper les golits. Mais attention,

il faut apprendre a s’en méfier. Seule la dégustation permet de connaitre le goiit d'un aliment. « Avoir les yeux plus gros que le ventre
La publicité utilise la vue pour nous séduire. Nous devenons un consommateur averti quand nous - Juger a vue d'ceil
utilisons notre capacité a déguster pour nous faire notre propre opinion.  Les golts et les couleurs ne se discutent pas




Golter mon territoire oate dour

Note \e nom de ton territire :

Ferriéres:—
les-

Un \vrod\x\t de Tervolr

C'est une production agricole, lice
aux caractéristiques géographique et
climatique d'un territoire. Ce produit
de terroir est aussi lié au savoir-faire
et usages des paysans pour le
cultiver ou I'élever.
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— Place \¢ numéro du paysage ogricole sur \a carte. Ensuite, éeris

\¢ nom de VolimenT produit por ces paysons pour nos ossiettes I L¢ Terrimire Grond Pic St-Loup

Une mosaique de paysages, une diversité d'activités agricoles : viticulture,
glevage, oléiculture, maraichage, apiculture, cueillette, activités de
transformation. Pour une alimentation variée et locale.

Relie \o phot d sa leaende

°
°
‘ ’ ‘ Culture de la truffe Apiculture
Maraichage Cueillette
[ ] [ ]
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Le patrimoine alimentaire:

Qualité et origine

eps _ae Forme couleur et
Ident':':::'i:: 2l aspect de la croiite, Texture/ Aréme
P de la pate consistance

. it i it 4o Pate
Pé\ardon Croute &—me: de Pc‘n’t. Gout
couleur creme de noisette ssez compocte
I Sur \¢ Tervitire de \a Communoute de
NoTe \e 1om du Produit AUe T 0 POETEYE . communes GPSL U ADP sont presentes :
CUAXPUAUL €L AU T O WA £ - 2 pour les vins AOP Languedoc et Pic St Loup

- 1 pour le fromage AOP Pélardon
« 1 pour 'huile AOP Huile de Nimes

Le pélardon:
un fromage d’Appellation d’Origine Protégée
Les signes officiels

Le pélardon peut se déguster aussi bien sur le plateau qu’en salade.
Les chévres qui produisent le lait nécessaire a sa fabrication doivent Voici ceux que tu peux trouver sur des produits pour mettre en valeur leurs qualités :
paturer sur un territoire géographique précis et vivre a l'extérieur une
partie de I'année. Il ne peut étre vendu qu’a partir de 11 jours
d'affinage.
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Association de produits des garrigues

« Appose une fine couche de confit de romarin sur une tranche de pain au
levain et dépose-y délicatement un morceau de pélardon : un délice !

« Nappe un yaourt de brebis avec un filet de sirop de romarin ou thym :
un régal !

o o o o o
Calament Sarriette Thym Lavande Romarin )
3
5
ol
5
[}
La cuecillette Au début du XX&me sjecle, l'installation des vignes pour produire du vin 2z
La garrigue a accueilli une trés longue ren:xplace p'rogressivement cette activfté de C}leillette. - 3
tradition de cueillette sur son territoire. Au;ogrd’hm, que.lques personnes pratiquent a nouveauola cuel-llette de g
Les cueilleurs d’autrefois cueillaient une maniére professionnelle. Elles les transforment en confits et sirops de plantes 3

quinzaine de plantes aromatiques et aromatiques.

médicinales tout au long de 'année.
La cueillette était en réalité un complément
de revenu pour les paysans.
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Le patrimoine alimentaire:

Les produits des Garrigues

Découvre le miel

° £
d'arbousier o
L' arbousier est un arbuste a fruits rouges, caractéristique w i I . .
du midi. Enveloppé d'une peau rugueuse, charnue et 1E F&\ma\\.&e on Sirvp '\

sucrée, |'arbouse donne un miel rare. Il se récolte
tardivement, a 'automne et se caractérise par son
amertume et son goit prononcé.

« Verse 1 litre d'eau bouillante sur le thym et laisse infuser 12 a 24h
- Filtre le mélange, ajoute le sucre (la moitié de la quantité de liquide)
- Fais bouillir puis laisse cuire doucement 20 minutes
« Verse dans une bouteille en verre

Se conserve au réfrigérateur une semaine.

Les apgues
environ 10 000 ans, les paysages méditerranéen_s étaient recouvgrts
d'une forét de chénes verts et de chénes blancs parfois hautsA de 20 fnetrfes.
’homme d'alors est chasseur-cueilleur, son impact sur la IoreAt gst tr?s faible.
Quatre mille ans plus tard, au néolithique, des peuplades “maitrisant )
I'agriculture viennent g'installer dans cette forét. Elles apporten,t deT, grtand:
changements en défrichant pour créer des espaces ouv‘erts. C'est at_: e .
naissance de nouveaux paysages qui deviendront peu a peu les garrigues qu

nous connaissons.

llya



Fiche dégustation produits des garrigues

Date du jour:

Ecris \e nom de chogue produit que Tu vos déguster. Entoure \o ou \es réponses, \a (1es) plus adopteels) pour chaaue produit.

Parfum/Nez

Bouche/Aréme

Saveur

En fin de gorge

Texture

........................................................................................................ 4
Q\air Fonce Q\air Fonce Qair Fonce Qair Fonce
Faivle Forte Faivle Forte Faivle Forte Faivle Forte
Foral Foral Foral Foral
Hervoce Hervoce Hervoce Hervoce
Fruite Fruite Fruite Fruite
Citvonné (0grume) Citronné (0grume) Citronné (0grume) Citronng (grume)
Epice Epict Epice Epice
Autre Autre Autre Autre
Persistonce 0 /N Persistance 0 /N Persistance 0 /N Persistance 0 /N
Fine Grossiere Fine Grossiere Fine Grossiere Fine Grossiere
Onctueuse Gronwleuse  Onctuecuse Granuleuse  Onctueuse Granuleuse  Onctueuse Granuleuse
Colante Sav\euse Col\onte Sov\euse Col\onte Sov\euse Colante Sov\euse
Sirupeuse Sirupeuse Sirupeuse Sirupeuse
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Libeiré + P

BEMUIICUE FRANGAISE

PREFET
DE LA REGICN
OCCITANIE

Claret - Bureau MSPA
9, place de la mairie - 343810 Saint Martin de Londres
contact@picassietteorg — 06 60 54 47 90

www.picassiette.org

Crédit photos

John Walsh Ecologistes de 'Euziére
Collectif des Garrigues

Produits dégustés

Pélardon EARL « La Ferme des Garrigues » - Norbert Foulquier Hameau de Masclas-Lagarde 34 380 Notre Dame de Londres

Fromages de chévre « Atelier Regain » Sandra et Michel Carrié Route du Frouzet Saint Martin de Londres
Yaourts de brebis Moreau Sophie Mas Roquette Saint Bauzille de Putois

Confits de Thym : « Flore en Thym » Guillaume Bouget ZAE Les Hautes Garrigues, Route de Frouzet, 34380 Saint-Martin-de-Londres

https://www.youtube.com/watch?v=00XrKkJexUQ
Sirops plantes aromatiques : « Les Aromatiques du Pic Saint Loup » ZAC de la Liquiere Saint Martin de Londres
Miel arbousier : « Aux Délices de Maya » Bernard Fraisse Hameau Les Embruscales Claret
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