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Préeface

Dans les années 1970, Jacques Puisais faisait un constat simple mais évident : 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 go(ter les ali-
ments dés leur plus jeune age.

Pour reprendre les propos de Jacques Puisais, « avaler sans go(ter n’est que ruine du palais ».

Quarante ans apres, ce constat est toujours d’actualité.

C’est pourquoi le Ministére en charge de I’Agriculture et le Ministére de ’Education Nationale, de I’Ensei-
gnement Supérieur et de la Recherche ont fait le souhait de relancer les « Classes du got » dans les
écoles élémentaires.

Les « Classes du go(t » constituent une des actions-phares du Programme National pour I’Alimentation
(PNA) et font partie intégrante de la politique éducative de santé a I’école. Elles permettent de dévelop-
per les compétences psychosociales des éléves, d’encourager la verbalisation des perceptions senso-
rielles et de proposer un support aux apprentissages fondamentaux.

Il est en effet important 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.

Au-dela de la satiété intellectuelle, nous espérons que vous trouverez dans ce guide une satiété émotion-
nelle afin de porter un message positif sur I’alimentation aupres des éléves.
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Preambule

L’objectif général de ce programme est la santé globale des enfants, au sens de I’Organisation Mondiale
de la Santé, c’est-a-dire, le bien-étre physique, moral et social.

Manger constitue :

e un acte vital qui permet de se nourrir;

* un acte de plaisir qui permet de se réjouir;

 un acte social et convivial qui permet de se réunir.

« Manger a donc trois fonctions et comme un tabouret a trois pieds, chacune de ces fonctions doit étre
présente, ni plus grande, ni plus petite que les autres ».
IM Lecerf, chef du service nutrition a I'Institut Pasteur dans « La nutrition », 1996.

Durant les repas, nous cherchons la satiété physique mais aussi la satiété émotionnelle. Quitter la table
sans avoir ressenti le moindre plaisir, c’est quitter la table avec la faim, faim du plaisir que I’on n’a pas eu.

La dégustation et I'attention portée a soi, a I’aliment, mais aussi a I'autre, le rappel fait a la mémoire au
moment de la consommation sont autant de choses qui vont faire naitre ce plaisir.

En plus du plaisir, la dégustation permet de :

e favoriser I’écoute de soi et la confiance en soi ;

* favoriser I’écoute de 'autre, la cohésion du groupe pour lutter contre I’exclusion;
» favoriser la curiosité et ’ouverture au monde.

Le paralléle entre la santé et ’acte de manger s’impose de lui-méme.




Présentation générale

Ce guide a été élaboré a partir du « Programme de formation des enseignants sur les classes du godt » édi-
té en mars 2012 par le Ministére en charge de I’Agriculture et du dossier « L’éveil sensoriel au goit, guide
méthodologique » rédigé par Dominique MONTOUX de I’association SAPERE (Tours - Indre et Loire).
Une attention toute particuliére a été apportée a la reconfiguration de cette mallette pédagogique afin
de prendre en compte les spécificités de la Martinique, des Antilles et de la Guyane. Cette tache a été
réalisée par la Direction de ’Alimentation, de I’Agriculture et de la Forét de la Martinique (DAAF) et le
Carbet des Sciences (Centre de Culture Scientifique, Technique et Industrielle de la Martinique).

Production
e Christophe SIMONIN, Directeur du Carbet des Sciences ;
* Emilie LAFONT, Chargée de projets Nutrition Santé du Carbet des Sciences, infographie ;
* Ludivine LABRIDY (Ludi-design), lllustratrice.

Comité de pilotage et de relecture
* Thierry AVRILA, Responsable du Péle de Iédition transmédia et pédagogie,
Arts et Culture du Réseau Canopé;
* Barbara BONONI, Enseignante de cycle 3 et Animatrice Sciences et Mathématiques
de la circonscription de Saint-Joseph ;
e Dominique BRIEU, Infirmiére conseillére technique auprés de la Rectrice;
* Murielle FEDRONIC, Infirmiére de I’Education Nationale ;
e Liliane LAGUERRE, Inspectrice de I’Education Nationale de la circonscription du Lamentin,
en charge de la mission « Bien-étre et parentalité » ;
¢ Isabelle LENGHAT, Diététicienne;
e Annelyse LOUISET, Infirmiére de I’Education Nationale ;
* Philippe TERRIEUX, Chargé de mission aupres du chef de service de I’Alimentation,
Direction de I’Alimentation, de I’Agriculture et de la Forét Martinique (DAAF).

* un guide pédagogique ;
e sept éprouvettes tactiles;
* de la vaisselle réutilisable (assiettes, verres de 25 cl, verres de 10 cl) ;
¢ un odorama contenant six senteurs de Martinique ;
¢ deux cents touches olfactives ;
¢ trois affiches (« Les saveurs » ; « Les odeurs et les ardmes » ; « Le nerf trijumeau »).

Le guide pédagogique présente un programme d’animation constitué de huit séances.
L’enseignant y trouvera les objectifs détaillés du programme, des recommandations sur la posture a
adopter durant les séances vis-a-vis des dégustateurs en herbe ainsi que des recommandations générales
sur le déroulement des séances.

La description d’une séance permet a I’enseignant d’avoir une vue d’ensemble. Y sont rassemblés les ob-
jectifs spécifiques de la séance, la liste du matériel, le déroulement de I’atelier, le vocabulaire vu pendant
la séance, les prolongements possibles en classe ou a la maison, la fiche pédagogique a photocopier et a
distribuer aux éleves et, lorsque c’est nécessaire, une affiche récapitulant les informations scientifiques
aintégrer.

En annexe, différents outils sont proposés comme suggestion de travail et compléments d’informations
sur les théemes de I’hygiéne et de la sécurité sanitaire des aliments et la composition d’'un orgue a odeurs.
Le vocabulaire spécifique a chaque séance y est repris. L’enseignant ou l'intervenant y trouvera égale-
ment une bibliographie, une sitographie et une filmographie afin d’enrichir le sujet ainsi que plusieurs
messages a destination des parents des éléves afin de les informer sur le programme.



Objectifs

Le but de ce programme est de créer la rencontre : avec soi-méme, avec les aliments, avec les autres
éléves, les enseignants, les parents...

Il est concu pour amener I’enfant a s’interroger sur ce que représente I’acte de manger et sur sarelation
a PPalimentation. Il s’agit de lui permettre de s’approprier cet acte banal mais complexe et d’envisager
I’alimentation de facon globale et transversale.

L’alimentation et le fait alimentaire vont au fil des séances, apparaitre clairement comme des éléments
structurants de la personne, de la famille et de la société.

Au-dela de cette réflexion sur I’alimentation, I’enfant va porter attention a lui-méme et a ce qui I’en-
toure. Il va apprendre a se connaitre, a s’écouter, a écouter les autres et a se raconter.

Cette attention se porte dans un premier temps sur les messages sensoriels percus lors de la dégustation
qui lui permettent de s’intérioriser et de mieux se connaitre.

Puis, cette attention se porte sur les autres en découvrant que leurs perceptions peuvent étre différentes
des siennes.

Enfin, elle se porte sur I’aliment amenant I’enfant a enrichir son répertoire alimentaire.

Cette confrontation de ressentis et d’expériences va permettre a chacun de prendre conscience de ses
différences et de son caractére unique.

Ce projet est un excellent support aux apprentissages fondamentaux et permet également de dévelop-
per de grands objectifs généraux, a savoir :

1. Améliorer la relation de I’enfant a lui-méme et aux autres

* Révéler 'enfant a lui-méme et a I’enseignant, mettre en évidence les différences interindividuelles et
le fait que chacun est unique.

* Développer les compétences psychosociales des éleves.

e Favoriser I’estime de soi, la confiance en soi et "autonomie des éléves.

2. Développer la capacité a goliter, a verbaliser les sensations et a choisir les aliments
e Développer la curiosité et I'aptitude a go(lter.

e Encourager la verbalisation des perceptions qui permet de communiquer et donc d’échanger.

* Développer I’esprit d’analyse et I’esprit critique permettant de faire des choix éclairés.

e Comprendre I'origine des aliments en lien avec I’agriculture.

3. Donner toute la dimension a I’acte de manger : vivre, réjouir et réunir
e Réhabiliter le plaisir et la convivialité dans I’acte de manger.
* Proposer une alternative aux approches nutritionnelles de I’alimentation.

4. Adopter une attitude d’éléve chercheur



La mallette « Les classes du go(t Martinique » participe également a la mise en place du parcours éduca-
tif de santé pour tous les éléves (BO n°5 du 4 février 2016, circulaire n® 2016-008 du 28-1-2016).

Pomaines du socle commun de connaitssances,
de compétences et de culture

e Domaine 1: les langages pour penser et communiquer.

e Domaine 2 : des méthodes et outils pour apprendre.

e Domaine 3 : la formation de la personne et du citoyen.

e Domaine 4 : les systemes naturels et techniques.

* Domaine 5 : les représentations du monde et ’activité humaine.

Programwmes de cycle 3

Francais
 Langage oral : participer a des échanges dans des situations de communication diversifiées.
e Ecriture : écrire pour réfléchir et apprendre.

Sciences

e Pratiquer des démarches scientifiques et technologiques.

e S’approprier des méthodes et outils pour apprendre.

e Garder une trace écrite ou numérique des recherches, des observations et des expériences réalisées.
* Pratiquer des langages.

e Rendre compte des observations, expériences, hypothéses, conclusions en utilisant un vocabulaire
précis.

e Adopter un comportement éthique et responsable.

* Relier des connaissances acquises en sciences et technologie a des questions de santé, de sécurité et
d’environnement.

Pistes péoagogioues possibles
Etude de la langue
 Acquérir un lexique spécifique (champ lexical autour des cing sens, des sensations... ).

Sciences
e Caractérisation des fonctions de nutrition.
¢ Nature des interactions entre les étres vivants et leur environnement.

Mathématiques
e Modéliser : utiliser les mathématiques pour résoudre quelques problemes issus de la vie quotidienne
(étiquettes sur les emballages de denrées alimentaires).

Géographie

e Consommer en France : satisfaire les besoins alimentaires.



Positionnement de
'intervenant

Les conseils suivants sont proposés aux enseignants afin de mieux conduire les séances de dégustation
en classe.

* Privilégier la pédagogie active dans le déroulé des séances afin de permettre a I’éléve de construire ses
connaissances a partir des expériences proposées.

* Prendre le temps nécessaire pour la verbalisation et I’échange avec les éleéves. Ce temps est essen-
tiel pour permettre I’appropriation de ces expériences par les éléves, pour leur donner I’occasion de se
raconter, d’entendre I'histoire différente de son camarade. A I’écoute de ces histoires, chacun prend
conscience, peu a peu de sa spécificité et de son caractére unique.

* Proposer des expériences permettant a I’enfant de s’interroger, d’étre a ’écoute de son corps et de
raconter au groupe sa propre histoire.

* Inviter les éléves a respecter la parole des autres éléeves méme si celle-ci est différente de la leur.

* Toujours se positionner dans la compréhension de la réponse et inviter I’éleve a décrire ses percep-
tions, ses émotions, son histoire avec I’aliment. Ne pas oublier que chaque individu est unique et qu’il n’y
a pas de bonne ou de mauvaise réponse.

* Respecter les différences de perceptions : les perceptions varient d’un individu a 'autre. Aussi, ce qui
sera intense pour I’'un pourra étre faible pour 'autre (ex : différences de seuil de perceptions de "'amer-
tume).

* Faire les mémes dégustations que I’éléve et en méme temps, afin de partager ses perceptions et
émotions. L’enseignant peut modifier les dégustations proposées dans le cas ou I’enfant présente une
allergie, ou autre, a un aliment.

Afin de faire passer ces idées en classe, une fiche contenant « Les régles d’or du petit golteur » est pro-
posée en page suivante. Elle pourra étre photocopiée et distribuée ou agrandie et affichée en classe.
L’enseignant peut en rappeler le contenu en introduction de chaque séance.




Les regles d’or
du petit goliteur

1. Je me comporte en scientifique

La démarche scientifique, c’est :
e se poser des questions;
e émettre des hypothéses pour essayer d’y répondre;
e mettre en place des expériences ou tests pour valider ou non les hypothéses;
e tirer des conclusions.
Pour y arriver, j’ai une attitude concentrée et sérieuse.

2. Je porte attention a ce qui se passe
a I'intérieur de moi

Lors des expériences, j’utilise mes cinq sens et
je percois les messages qu’ils m’envoient.
Pour cela, je réalise les expériences
dans le silence et le calme pour moi-méme et pour mes camarades.

3. JJécoute et je m’exprime
Aprés la phase de dégustation, je partage avec mes camarades mes propres ressentis.
Pour cela, j’écoute mes camarades quand ils parlent,
je léve la main et j’attends d’étre interrogé.
Jattends que mes camarades aient fini de parler pour prendre la parole.

4. Je garde les réponses pour moi
ou mon groupe jusqu’a la fin de ’expérience

Lors des expériences, je ne donne pas les réponses a voix haute
afin de ne pas influencer mes camarades et leur permettre d’aller au bout
de I’expérience dans les meilleures conditions.

5. Je respecte mes camarades

Nous sommes tous différents.
Je comprends donc que mes camarades
ne percoivent pas toujours les mémes sensations que moi.



Recommandations

Les recommandations ci-dessous permettent de faire le point sur le matériel nécessaire ainsi que les
regles a mettre en place pour un déroulement réussi des séances.

La durée conseillée pour les séances est en moyenne d’une heure et trente minutes. Celle-ci peut varier
de plus ou moins une demi-heure en fonction des séances.

L'effectif et le niveau
Les séances sont mises en place pour une classe entiére de cycle 3 (CM1, CM2 et 6°). Il est important de
prévoir un encadrement des éleves par une personne supplémentaire.

Le matériel

¢ Une partie du matériel est fourni avec la mallette.

L’éducation au golt s’accompagne ici d’'une éducation a I’environnement. Afin d’éviter 'utilisation impor-
tante de vaisselle jetable et par conséquent la création de nombreux déchets non recyclables, I'utilisation
de vaisselle réutilisable a été privilégiée. Dans ce sens, il est intéressant lors des ateliers de se concentrer
uniqguement sur 'utilisation du matériel nécessaire et d’éviter le superflu.

* ’enseignant peut se procurer relativement facilement une partie du matériel nécessaire a la réalisa-
tion des dégustations :

-nappes;

- planche a découper;

- couteaux et couteau a pain;

- panier a fruits et [égumes ;

-verre;;

- boites en plastique pour conserver les aliments ;

- cuilléres a café (a emprunter a la cantine dans la mesure du possible) ;
- sac poubelle (50 litres) ;

- éponge;

- papier absorbant ;

- planisphéres;

- feuilles de papier A4...

e L’'achat de denrées périssables est a prévoir. Les éléves peuvent amener les fruits et Iégumes si les
parents sont associés au projet (volontariat).

Il faut compter en moyenne dix euros par atelier.

Pensez a anticiper 'approvisionnement des fruits et Iégumes afin de bénéficier de produits mdrs a sou-
hait. Privilégiez dans la mesure du possible les produits frais non traités et non raffinés.
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Préparation et rangement de la classe

* L’enseignant peut choisir de fournir le matériel a chaque éléve afin qu’il prépare lui-méme sa table de
travail. Il aura préalablement préparé un modele pour la disposition des éléments.

e |l peut également demander a deux ou trois éléves de préparer la classe. Le reste de la classe arrive
alors dans la salle préparée comme lors d’un repas chez des amis.

* Autant que possible, il rendra ’espace de dégustation agréable (nappe, ...).

e Inviter les éléves au rangement du matériel et de la salle a I'issue de la classe du goQt.

Etablir un lien avec les familles est un élément essentiel dans la réussite et I’efficacité de ce projet. L’étude
Sensored a montré I'importance dans le cadre de projets d’éducation sensorielle, de faire le lien avec les
familles. Cette collaboration permet de renforcer et de pérenniser les messages transmis dans les classes
du godit et de conforter le réle des parents dans I’alimentation de leurs enfants.

Par ailleurs, dans de nombreuses actions, I’éducation alimentaire se limite a I’éducation nutritionnelle,
mettant de c6té I’aspect sensorialité des aliments. Ainsi, I’éducation sensorielle est trés peu connue des
parents et est souvent confondue avec I’éducation nutritionnelle.

Plusieurs outils sont proposés dans ce sens. Certains sont présentés ci-dessous mais libre a I’enseignant
et a la direction de I’établissement d’en imaginer d’autres.

e Informer les parents du projet lors d’une réunion de classe.

e Créer une affiche présentant la classe du go(t a afficher dans I’école.

e Proposer un travail préparatoire a I’enfant lui permettant d’associer sa famille au projet : recherche
d’informations sur les produits, interview concernant la culture alimentaire familiale, les recettes de cui-
sine...

e Solliciter la présence de deux parents pour accompagner I’enseignant dans la réalisation de sa classe
du godt.

e Réaliser un cahier du golt comme outil de communication :

- coller et illustrer a la fin de chaque séance la fiche de la séance. L’enfant peut rapporter son cahier a
la maison pour présenter le travail réalisé et échanger avec ses parents.

- prévoir par séance, une feuille du cahier dédiée a un travail enfant / famille (ex : pour I’odorat, chaque
membre de la famille note une odeur et son évocation; pour la vue, chacun dessine ou décrit en quelques
mots son plat préféré...).

* Proposer des expériences a réaliser a la maison (voir « Prolongements possibles » dans la description
de chaque séance).




LES CINQ SENS
DANS LA DEGUSTATION

Vue d’ensemble

Cette séance invite les éléves a s’interroger sur le fait alimentaire et leur relation a I'alimentation. Il s’agit
d’amener I’enfant a percevoir toute la dimension de I’acte de manger et de sortir des clichés ou des idées
recues. La séance doit permettre de créer un déclic, de donner envie et de mettre en confiance I’enfant.
La dégustation va, dans un premier temps, amener I’éléve a s’intérioriser afin de porter attention a ses
sensations, a I’aliment. Puis, dans un second temps, il pourra participer a la phase de mise en commun en
prenant la parole et en participant a I’échange au sein de la classe.

Le go(t est un sens indissociable des quatre autres sens. L’aliment envoie des messages qui concernent
nos cing sens. Ces perceptions commencent bien avant que I’aliment n’entre en bouche. De facon plus
imagée, Jacques Puisais dit que I’aliment raconte une histoire et qu’il faut apprendre a I’écouter, a la lire.
Ceci grace a la dégustation, élément central des classes du godit.

’
Les objectifs
e Etre attentif a ses sens lorsque I'on déguste.
* S’initier a la dégustation : découvrir les trois étapes (avant, pendant et aprées la mise en bouche) et les
sens impliqués dans ces différentes étapes.
e Comprendre que la dégustation met en éveil les cinq sens. C’est I’ensemble des informations trans-
mises par les sens qui permet de mieux connaftre les aliments.
e Verbaliser ses perceptions sensorielles, enrichir son vocabulaire pour mieux communiquer.
e Mettre en évidence les différences interindividuelles.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

 Un panier ou une corbeille pour présenter les fruits et [égumes

e Une boite en plastique

* Assiettes réutilisables (une par éléve)

* Fiche pédagogique « Les cing sens dans la dégustation » (une par éléve)
e Affiche « Les régles d’or du petit golteur »

e Légumes et fruits de Martinique de plusieurs variétés

e Trois carottes pelées et coupées en lamelles ou rondelles (deux lamelles par enfant)
Les préparer si possible le jour méme. Préparées la veille, elles auront tendance a s’oxyder.

’ 7z ’ ’
Pistes pédagogigues o exploiter
Les enseignants peuvent realiser un travail préliminaire sur I’acquisition du vocabulaire lié a la dégusta-
tion et aux cing sens. Les éleves seront ainsi plus autonomes lors de cet atelier introductif.

1



Présentation des « classes du goitt Martinique »

L’'intervenant présente aux éléves le concept des classes du go(t, le nombre de séances auxquelles ils
vont participer ainsi que leur fréquence. Les régles d’or du petit golteur sont proposées et éventuelle-
ment affichées dans la classe.

/
ntroduction
En amont de la séance, I'intervenant reproduit au tableau le contenu de la fiche pédagogique n° 1. Celui-i
sera complété avec les éleves au fur et a mesure de la séance.

1¢ question posée par 'intervenant : pouvez-vous citer les cing sens ? Les réponses viennent généralement
assez rapidement. On note les sens cités dans la premiére colonne du tableau.

2¢ question : qu’est ce que la dégustation ? On écoute les réponses des éléves : golter, apprécier, savou-
rer, prendre le temps, ce que I’'aliment ou la boisson provoque en nous...

3¢ question : parmi les sens notés au tableau, lesquels participent a la dégustation ? Les éléves vont sure-
ment mentionner le got mais pas forcément les autres sens. C’est la question a laquelle nous allons
essayer de répondre au cours de |'atelier.

Activite 1 : pourquol est-ce que L'on mange ?

L’intervenant invite les éléves a exprimer leurs ressentis avec quelques questions supplémentaires.

Pourquoi est-ce que I'on mange ? Les éléves répondront souvent « pour vivre » et « pour étre en bonne
santé »... En fonction des réponses, on compléte le propos en introduisant les notions de « plaisir / parce
que c’est bon » et de « réunion / convivialité [ étre ensemble ».

Quel est votre plat préféré ? Décrivez-le quand vous le mangez ? On essaye de comprendre ce qui crée le
plaisir : un plat préparé par une personne que I’on aime, un plat goGté lors d’'un moment agréable, un
[égume que I'on a cultivé, un plat que I’'on a préparé soi-méme.

Pouvez-vous partager le souvenir d’'un moment convivial avec les autres éléves ? (repas pris en famille, anni-
versaire ou féte, moment ou I’on a cuisiné un plat ensemble...). On peut montrer aux éléves des images
illustrant des moments de partage...




Activité 2 : avant La dégustation, description d’un fruit ou d'un

Légume

L’intervenant propose aux éléves de remplir ensemble et a I’oral les 2¢ et 3¢ colonnes qui sont représen-
tées au tableau. Il s’agit de compléter les colonnes avec les organes utilisés par chacun des sens ainsi que
les actions que I'organe nous permet de faire.

On distribue ensuite a chaque enfant la fiche pédagogique n° 1 pré-remplie. Il compléte son tableau avec
des mots supplémentaires.

Dans un second temps, la classe est divisée en groupes (quatre éléves maximum par groupe). Chaque
groupe recoit une variété de fruit ou légume (on peut éventuellement donner la méme variété de fruit
ou légume a deux groupes différents).

L’intervenant aura choisi au préalable des fruits et [égumes qui se prétent bien a I'interprétation des sens
et parfaitement mdrs afin qu’ils dégagent un parfum prononcé. Il est important de présenter au moins
un légume vert dans le panier. Au choix :

- des fruits et Iégumes qui ont une odeur forte : ananas, mangue, céleri, citron, goyave, banane...

- des fruits et Iégumes qui ont une texture marquante : corossol, pomme cannelle, gombo, christophine,
légume pays...

- des fruits et [égumes qui font du bruit : noix de coco avec son eau, avocat dont on entend le noyau bou-
ger a l'intérieur...

En groupe, les enfants travaillent afin de remplir la 4° colonne du tableau, a savoir la description la plus
précise possible du fruit ou légume qu’ils ont devant eux.

L’enseignant précise que cette expérience est réalisée avant la dégustation. Le fruit ou Iégume ne sera
donc pas mis en bouche a cette étape. Les éleves ne remplissent pas la ligne réservée au godt. lls utilisent
tous les autres sens afin de relever les informations visuelles, tactiles, olfactives et auditives de I’aliment.

On effectue une mise en commun du travail. Au tableau, un premier groupe réalise la description précise
de son fruit ou [égume. L’enseignant synthétise ce qui a été dit en complétant au tableau la 4° colonne.

Chaque groupe présente son fruit ou légume.

Ala fin de la séance, le tableau de la classe sera rempli comme suit :

Sens utilisé Organe utilisé L’organe permet de Description du 1¢" fruit
ou l[égume
La vue ceil voir couleur
regarder forme
observer aspect
Le toucher main toucher texture,
peau, doigts palper consistance
bouche, dents presser poids, densité
langue caresser température
L’odorat nez sentir odeurs
humer intensité,
flairer évocation, source
’ouie oreille écouter sons extérieurs,
entendre sons intérieurs
Le golt bouche godter
langue, dents

Sont notées dans les cases jaunes, les étapes remplies pendant I'activité 1 « avant la dégustation ».
En orange, viennent les éléments qui correspondent a I'activité 2 « pendant la dégustation ».

13



14

L’intervenant donne a chaque éleve deux batonnets de carottes crues. Ces derniers sont invités a réaliser
de nouveau la description de la carotte avant la dégustation. Ce travail peut se faire en groupe.

Pour I’étape de la dégustation, I'intervenant précise aux éléves qu’ils vont macher le morceau de carotte
et devoir étre tres attentifs aux sensations qui se passent a I'intérieur de leur bouche en utilisant leur
langue, leur peau et leurs dents... lls complétent la description de la carotte sur leur fiche.

On met en commun. L’enseignant compléte le tableau noir avec une autre couleur afin de mettre en avant
les sensations percues pendant la dégustation. On démontre que dans la bouche, on utilise d’autres sens
que seulement le gofit. Par exemple, on peut toucher avec la peau des joues ou la langue, entendre les
bruits qui se produisent dans la bouche...

L’intervenant demande aux éléves : ont-ils tous percus les mémes sensations > On met alors en évidence
les différences interindividuelles qui existent et qu’il est important de respecter.

Afin de porter I’attention sur les sensations aprés la dégustation, on demande aux éléves de go(ter le 2°
morceau de carotte en étant trés attentifs aux sensations en bouche afin de percevoir si elles sont per-
sistantes ou pas?

conclusion

En fin de séance, I'intervenant récapitule ce qui a été vu. Les éleves répondent a la question posée au
préalable en justifiant leur propos grace aux différentes notes prises lors de ’expérimentation. Parmi les
sens notés au tableau, quels sont ceux qui participent a la dégustation ?

* La dégustation se fait a ’aide des cinq sens et pas seulement du got. Les sens travaillent en équipe.
Chacun amene des informations importantes qui sont centralisées au niveau du cerveau.

* La dégustation se fait en trois étapes : avant, pendant et aprés, ce qui nous permet de capter I’histoire
de I'aliment.

¢ Il est important de prendre du temps lorsque I'on mange afin de porter attention a ses sens et de
déguster les aliments. Si’on est attentif, les sens sont déployés, on percoit des sensations de facon plus
intenses et on peut profiter au mieux de ce plaisir. L’enseignant propose aux éléves de réaliser ce jeu a
la maison.

* On mange pour vivre, se faire plaisir et se réunir.

Vocabulaire v pendant La séance
La convivialité, la dégustation, la vue, I’aspect, I’odorat, humer, flairer, le toucher, palper, texture, consis-
tance, 'ouie, le go(t.

Prolongement posstble en classe ow & La maison

Rapporter de la maison des images (magazines, publicités...) représentatives de I’alimentation, de I'acte
de manger, de la facon de manger, de ’acte de se réunir...

Faire a la maison I’analyse sensorielle d’un aliment et le faire deviner a ses camarades le lendemain sous
forme de devinettes.

Faire deviner les saveurs des aliments aux membres de la famille.

Rechercher des expressions contenant les noms des organes des sens : tenir quelqu’un a I’ceil, montrer
le bout de son nez, avoir I’eau a la bouche...

Elaborer la corolle lexicale du godt, de ’acte de manger.



Fiche pedagogique n°1
LES CINQ SENS DANS LA DEGUSTATION

ere £ etz L’'organe Description du 1 Description
Sens utilisé Organe utilisé . .
permet de ... fruit ou légume de la carotte
L’ ceil Voir
LA VUE Regarder
Observer
La main Toucher
LE TOUCHER |La peau Palper
Les doigts Presser
Caresser
Le nez Sentir
L’ODORAT Humer
Flairer
L’oreille Ecouter
L’OUlE Entendre
La bouche Golter
LE GOUT La langue
Les dents




LA RONDE DES SAVEURS
DANS LE GOUT
vue d’ensenmible

Le go(t posséde plusieurs composantes : les saveurs, les arbmes et les sensations trigéminales. Cette
séance aborde uniquement la perception des saveurs en bouche.

Parmi les nombreuses saveurs qui existent, seules quatre saveurs peuvent étre nommeées : sucrée, salée,
amere et acide. Dans la réalité, ’ensemble des saveurs forme une suite ininterrompue appelée conti-
nuum des saveurs. Cette séance vise a sensibiliser les enfants a la reconnaissance de ces quatre saveurs.
Dans un premier temps, ils définissent ce qu’est « le go(t ». Puis ils décrivent leurs perceptions des
saveurs en donnant différents exemples d’aliments qu’ils considerent comme sucrés, salés, amers et
acides. Les enfants sont ensuite invités a expérimenter des dégustations afin de bien identifier les prin-
cipales saveurs.

Cette séance est aussi I’occasion d’aborder a travers des échanges entre les enfants, les différences de
perception « goQt / gustation » en fonction des individus (différences interindividuelles).

’
Les objectifs
o Etre attentif a ses sens lorsque I'on déguste.
e Apprendre a se concentrer sur les sens du « go(it / gustation » pour reconnaitre les saveurs.
¢ Reconnaitre les saveurs couramment nommeées : sucrée, salée, acide et ameére.
e Apprendre a verbaliser les sensations liées au « goGt / gustation », percues lors de la dégustation d’un
aliment.
* Montrer les différences de perceptions gustatives selon les individus.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

* Assiettes réutilisables (une par éléve)

* Verres réutilisables 25 cl (un par éléve)

* Verres réutilisables 10 cl (quatre par éléve) numérotés de 1 a 4

e Trois cuilléres a café

¢ Un couteau

e Une planche a découper

e Fiche pédagogique « La ronde des saveurs dans le got » (une par éleve)

e Affiche « Les saveurs »

* Une bouteille de solution sucrée n°1: 1 litre d’eau du robinet + 15 g de sucre de betterave

* Une bouteille de solution salée n°2 : 1 litre d’eau du robinet + 3 g de sel

* Une bouteille de solution ameére n° 3 : 1litre d’eau du robinet + 1 g de caféine (CAS NUMBER : 58-08-2)
* Une bouteille de solution acide n° 4 : 1litre d’eau du robinet + 1 g d’acide citrique (CAS NUMBER : 77-92-

9). La caféine et I'acide citrique doivent é&tre commandés en Laboratoire. 200 ml de chaque solution sont suffisants pour une
classe de 28 éléves. L’eau du robinet ou en bouteille doit étre la méme pour toutes les solutions.

e Deux bouteilles d’eau du robinet

e Sucre de canne ou de betterave (une demi-cuillére a café par éleve)
e Gros sel (trois ou quatre grains par éléve)

e Citron (un quartier par enfant, coupé le jour méme)

16 * Cacao en poudre non sucré ou de chocolat noir a 80 ou 86% (une demi-cuillére a café par éléve)



Introduction

L’intervenant demande aux enfants ce qu’ils ont retenu de la séance précédente.

Il invite ensuite les enfants a s’exprimer et échanger sur le theme du jour en leur posant plusieurs ques-
tions.

e Que signifie le mot golit ? Les éléves évoqueront surement la vision hédonique «j’aime / je n’aime pas ».
On démontre qu’il existe des différences de perceptions entre chacun d’entre nous.

* Que pouvons-nous détecter grdce au sens du golt ?

e Qu’est-ce qu’une saveur ? Les enfants risquent d’avoir des difficultés a faire la différence entre go(t et
saveur. Le go(t est le sens utilisé alors que la saveur est la « qualité » de I’aliment que nous percevons par
le sens du godt.

e Pouvons-nous nommer les saveurs ? On note les réponses des enfants au tableau.

Si les mots « brlilant » et « piquant » sont proposés, on les note dans une autre colonne afin de les expli-
quer plus tard. On évoque les quatre saveurs connues : sucrée, salée, acide et amere.

e Citer des aliments qui correspondent a ces saveurs ? |l peut y avoir des désaccords car certains aliments
ont plusieurs saveurs (ex : le chocolat est amer et sucré, les fruits sont sucrés et acides... ). L’intervenant
évoque I’'absence de mots pour nommer les saveurs combinées ce qui n’est pas le cas dans toutes les
langues.

Chaque éléve dispose de quatre petits verres numérotés de 1 a 4, d’un grand verre d’eau et de la fiche
pédagogique n° 2. Dans chaque verre d’eau a été versé une solution sapide. Les solutions doivent étre
servies a température ambiante.

Les éléves goltent le contenu du verre n°1. Ils se concentrent sur leurs perceptions pendant la dégusta-
tion puis notent sur la fiche pédagogique s’ils trouvent que la solution a une saveur plutét sucrée, salée,
acide ou amére.

S’ils percoivent une saveur mais ne la reconnaissent pas, ils cochent la case « je ne sais pas ».

S’ils ne percoivent pas de godt, ils cochent la case « sans saveur ».

Certains éleves peuvent avoir des difficultés a reconnaitre les saveurs. De plus, on note qu’il y a souvent
une confusion entre les saveurs acide et amere qui peut étre liée a un manque de vocabulaire.

lls boivent ensuite une gorgée du verre neutre contenant de I’eau du robinet.

lIs réalisent la méme opération pour chaque verre en pensant a boire une gorgée du verre neutre entre
chaque verre afin de remettre les saveurs « a zéro ».

On met en commun. Les enfants expriment leur ressenti et nomment la saveur qu’ils pensent avoir dé-
tectée. L’enseignant oriente les éléves en les questionnant :

- est-ce que tout le monde a reconnu une saveur ?

- que ressentez-vous en buvant la boisson ?

-apreés 'avoir bu ?

- pourquoi ne ressent-on pas toujours les mémes sensations ?

L’intervenant explique plus en détail le fonctionnement du golit a I'aide de I’affiche « Les saveurs ». La
langue est I'organe qui percoit les saveurs a travers les papilles. Les aliments contiennent des molécules
sapides. D’abord dissoutes dans la salive, elles passent ensuite a travers les papilles, dans les bourgeons
du go(t puis jusqu’aux cellules gustatives. Un message électrique est alors créé et chemine le long des
fibres nerveuses. Arrivé a la mémoire, le message est comparé a d’autres saveurs connues afin que le
godt de I'aliment soit reconnu.
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On alongtemps pensé que la langue était divisée en plusieurs parties et que chacune d’elle percevait une
saveur en particulier (ex : la pointe de la langue percoit le sucré, les bords postérieurs I’acidité...). Contrai-
rement a cette idée, différentes saveurs peuvent étre percues par une méme papille. On s’accorde ce-
pendant a dire que I’amertume est percue plus fortement a la base de la langue.

Afin de conclure I’exercice, on propose aux éléves de goQter a nouveau les quatre solutions et de valider
les hypothéses émises sur les saveurs. Les éléves donnent leur avis sur Iintensité des solutions : trés su-
crée, moyennement sucrée, peu sucrée. L’intervenant souligne les différences qui existent entre chacun
de nous au niveau des perceptions de I'intensité du gofit.

Activite 2 : La ronde des saveurs

Chaque enfant dispose d’une assiette contenant quatre aliments :

-le contenu d’une cuillére a café de sucre en poudre /[ saveur sucrée;

- quelques grains de gros sel [ saveur salée ;

- le contenu d’une cuillére a café de cacao amer [ saveur amere ;

- un quartier de citron / saveur acide.

e Les enfants vont goQter successivement les quatre aliments dans I’ordre proposé ci-dessus.

¢ |Is goGtent le premier aliment et inscrivent son nom sur la fiche pédagogique devant le numéro corres-
pondant. En fonction de la saveur qu’ils ont reconnue, ils colorient la petite case qui se trouve a c6té du
nom de la couleur correspondant a la saveur.

e |Is se rincent la bouche avec une gorgée d’eau du robinet.

e Puis ils goltent le 2¢ aliment et ainsi de suite. On ne force pas un enfant qui ne souhaiterait pas godter
les aliments.

* On met en commun.

L’intervenant élargit le propos en demandant aux enfants : quelles sont les saveurs que vous préférez ?

Il est fort possible que la tendance générale aille vers la saveur sucrée. On rappelle alors que c’est une
attirance innée. Ce comportement oriente I'individu des sa naissance vers ce dont il a besoin, ce qui est
nourrissant (sucré et gras) alors qu’il aura tendance a rejeter ce qui pourrait étre toxique (amer ou acide).




Nous avons abordé les quatre saveurs principales mais en réalité il en existe beaucoup plus (ex : I’'amer-
tume du café n’est pas la méme que celle du pamplemousse...). L’ensemble des saveurs forme une suite
ininterrompue appelée continuum des saveurs. Il existe une autre saveur appelée « Umami » (délicieux
en japonais) produite par le glutamate de sodium que I’on retrouve dans les sardines, la sauce soja, le
parmesan ou la tomate par exemple.

Conclusion

En fin de séance, 'intervenant récapitule ce qui a été vu.

e Lalangue est 'organe qui percoit les saveurs sucrées, salées, acides et ameres, a travers les papilles.
e Certains aliments contiennent plusieurs saveurs.

 Chacun de nous percoit les saveurs de facon différente et avec plus ou moins d’intensité. Il est impor-
tant de respecter les autres dans leurs différences.

e Siles mots « piquant » et « brllant » ont été évoqués, on indique que ce ne sont pas des saveurs mais
des sensations. Ce sujet fera I’objet d’un autre atelier.

vocabulaire vu pendant Lo séance

Le go(t, les saveurs, salé, sucré, acide, amer, papilles, bourgeons gustatifs, langue...

Prolongement possible en classe ou & La maison

En francais : rechercher des expressions liées au godt (étre au go(t du jour, boire les paroles de
quelqu’un...), développer le vocabulaire lié au go(t (savourer, déguster, dévorer, saliver, golteux,
moelleux...), lister les mots de la méme famille que « go(t », en déduire leur sens et leur construction.
En sciences : la mastication, la digestion... On peut montrer un morceau de canne a sucre et une ca-
bosse de cacao aux enfants. La transformation des aliments.

A la maison : refaire des expériences aux parents afin de leur faire deviner les saveurs ; regarder ses
papilles en buvant du lait et visualiser sa langue dans une glace.




Affiche - Séance 2

PapPille CalCiforme
vue en coure

Les Papilles folices

Bourgeon bu golit

Les Parilles fongiformes



Fiche pedagogique n°2
LA RONDE DES SAVEURS

DANS LE GOUT

Activité 1 : test d'identification des saveurs
Tu disposes de quatre verres d’eau numérotés de 1 a 4. Chaque verre contient une saveur
(sucrée, salée, amere ou acide). Golte chaque préparation I"'une apres I’autre en pensant

a terincer la bouche entre chaque verre.

Pour chaque verre, mets une croix dans la case du tableau ci-dessous qui correspond a la
saveur que tu as percue. Si tu ne reconnais pas de quelle saveur il s’agit, mets une croix
dans la case «je ne sais pas ». Si tu ne percois aucune saveur, mets une croix dans la case

« Sans saveur ».

Verre n° Saveur Saveur
acide amere

Je ne sais

pas

Sans
saveur

Activité 2

Tu as quatre aliments dans ton assiette.
Pour chaque aliment :

1. Golite-le.

2. Ecris son nom sur le dessin de I’assiette.
3. Colorie la case de la couleur qui
correspond a la saveur percue:

- en rose ce qui est sucré ;

- en bleu ce qui est salé ;

- en jaune ce qui est acide ;

- en vert ce qui est amer.
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L’OLFACTION ET
LA MEMOIRE DES ODEURS

vue d’ensemble

Cette séance a pour but de faire prendre conscience des odeurs qui nous entourent. Les odeurs sont par-
tout : dans les aliments, les boissons, dans I’air, a I’école... L’olfaction est en lien avec I’évolution de I’es-
pece. En effet, depuis toujours elle nous prévient des empoisonnements (éviter des nourritures avariées
par exemple) et participe ainsi a notre survie. Avec I’évolution (passage a la position debout), ’homme
s’est détaché de I'utilisation de son odorat. Ce sens est souvent oublié, flou, insaisissable. Raison de plus
pour lui accorder 'importance qu’il mérite a travers la description des souvenirs évoqués par des odeurs
proposées aux enfants et si possible leur identification. Ensuite des dégustations de chocolat et de sirops
permettent de comprendre la différence entre une odeur et un aréme.

’
Les objectifs
* Etre attentif a ses sens lorsque I'on déguste.
¢ Décrire et reconnaitre des odeurs familiéres, décrire des odeurs inconnues.
e Enrichir son répertoire olfactif.
e Connaitre les grandes familles d’odeurs (florale, fruitée, épicée...).
e Différencier 'odeur et I’ar6me.
* Prendre conscience de:
- la force d’évocation d’un souvenir par 'odeur ;
- la difficulté a trouver les mots pour décrire ses sensations olfactives ;
- les différences interindividuelles.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

* Assiettes réutilisables (une par éléve)

* Verres réutilisables 25 cl (un par éléve)

* Verres réutilisables 10 cl (deux par éleve) numérotés de 1a 2

* Un coffret d’odeurs (choisir quatre odeurs a faire sentir aux éleves)
* Touches olfactives (quatre touches par éléve)

e Fiche pédagogique « L’olfaction et la mémoire des odeurs » (une par éléve)
e Affiche « Les odeurs et les ar6mes »

* Une plaque de chocolat (un morceau par éléve)

e Trois bouteilles d’eau

e Un sirop de citron (30 cI max)

* Un sirop de pamplemousse (30 cl max)

On peut également choisir un sirop d’hibiscus (groseille pays) et un sirop de fruit rouge (mlre par exemple). Préférez des
recettes de qualité avec des ar6mes naturels.

Il est important que les deux sirops aient exactement la méme couleur afin de ne pas orienter les éléves. Pour cela on peut
jouer sur le dosage de sirop et d’eau ou ajouter une goutte de colorant alimentaire.



Introduction

L’intervenant demande aux enfants ce qu’ils ont retenu de la séance précédente.

Il introduit le sujet avec plusieurs questions.
Que savez-vous des odeurs ?

Quelles odeurs avez-vous rencontré ce matin depuis votre réveil jusqu’a votre départ a I’école ? Les éléves
évoqueront probablement les odeurs de salle de bain, de petit-déjeuner, de dentifrice... (demander
quelle est ’odeur du dentifrice : fraise, menthe, citron...).

L’enseignant explique la différence entre sentir et flairer.

e Sentir : inspirer a un rythme normal et percevoir une odeur.

e Flairer : inspirer fortement. Flairer permet de transporter presque la totalité des molécules odorantes
ala muqueuse olfactive alors que sentir n’y conduit que 10%. Cela est lié a la vitesse de respiration qui per-
met de contourner les cornets, structures présentes dans les fosses nasales qui bloquent le passage des
molécules odorantes. L’intervenant peut illustrer ces éléments sur I’affiche « Les odeurs et les arbmes ».

L’enseignant choisit quatre odeurs parmi les six proposées dans le coffret. Les enfants vont décrire ces
odeurs sur la fiche pédagogique n° 3 et deviner a quoi ces odeurs correspondent.

On propose aux éleves de fermer les yeux pendant qu’ils sentent 'odeur afin de se concentrer sur leurs
sensations. Cet exercice doit se faire en silence afin d’accéder a sa mémoire des odeurs.

Les enfants vont flairer la touche olfactive quelques secondes puis I’éloigner et la rapprocher a nouveau.
lls peuvent sentir leur peau pour remettre le nez a « zéro ».

L’intervenant explique aux enfants que les odeurs sont difficiles a décrire. Il existe plusieurs manieres
de faire. Soit on utilise le nom de la source odorante et on réalise une comparaison avec une odeur que
I'on connait déja (ex: cette odeur me rappelle tel fruit ou tel bonbon, un plat, une plante...). Soit on
utilise une classification plus scientifique pour déterminer la famille d’odeur : florale, fruitée, épicée.
Cette maniere de décrire, plus objective, est utilisée dans les métiers de I’odeur tel que maitre de chai,
cenologue, parfumeur ou aromaticien. Les deux méthodes vont étre utilisées pendant I’expérience par
les éléves.

L’intervenant passe déposer une goutte d’huile de la premiére odeur sur les touches olfactives. Tous les
enfants sentent cette odeur. Ils remplissent leur fiche pédagogique.

- Est ce qu’ils aiment I'odeur ou non ? Cette étape permet de se dégager de laréaction hédonique premiére
pour pouvoir se recentrer sur le reste.

- Quels souvenirs évoquent cette odeur ? (ex : herbe coupée, le parfum d’une personne...)

- A quelle famille d’odeur appartient-elle ? Florale, fruitée, épicée.

- La source odorante : j’ai reconnu une odeur de... (orange, miel...)

Les cases peuvent étre laissées vides si’'odeur n’évoque rien.

On passe ensuite a la 2¢ odeur et ainsi de suite.
On propose ensuite un temps d’échange autour des odeurs senties et des sensations de chacun. L’inter-

venant met en avant les différences interindividuelles au niveau des sensations et des souvenirs des
odeurs.
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L’intervenant explique les processus en jeu a I’aide de 'affiche « Les odeurs et les ar6mes ». Le nez
est I’organe qui permet de percevoir une odeur. L’air est chargé de molécules odorantes. Au fond du
nez, se trouve une muqueuse (membrane, tissu mou) composée de cellules parsemées de cils. Ces cils
contiennent les récepteurs des odeurs. A ce niveau, des impulsions électriques sont créées et constituent
un message qui passe par les nerfs jusqu’au bulbe olfactif. Il s’y crée une image olfactive qui est envoyée
vers la mémoire pour y étre comparée avec d’autres images déja enregistrées. Elle renvoie ensuite un
message au cerveau qui permet de reconnaitre I'odeur.

L’intervenant demande aux éléves : avez-vous déja mangé en étant enrhumé ? Les éléves décrivent ce
gu’ils ressentent dans ces situations.

Comment pourrait-on expérimenter cela ? Certains enfants vont peut-étre proposer de se boucher le nez.
C’est ’expérience que nous allons réaliser.

Chaque enfant dispose d’un petit morceau de chocolat. Les éleves flairent le chocolat et décrivent I’odeur
aloral.

lls sont ensuite invités a déguster le chocolat en portant attention a leurs sensations en bouche. En pre-
mier lieu, ils machent le chocolat six fois. Puis ils se bouchent le nez et machent a nouveau le morceau six
fois. lls lachent le nez et ressentent une derniére fois les sensations liées au chocolat. Enfin, ils peuvent
avaler le morceau.

L’intervenant leur demande : qu’avez-vous percu en vous bouchant le nez ? Que s’est-il passé ? Il invite les
éleves a répondre sur leur feuille a I’écrit. On met ensuite en commun.

On explique alors le chemin emprunté par les odeurs et les aromes dans le corps a I’aide de I'affiche

« Les odeurs et les ardmes ».

En bouche, on percoit les saveurs mais aussi les molécules odorantes des aliments : les arémes. Ces der-
niers passent par voie rétro-nasale, c’est-a-dire derriere le nez, via la bouche pour arriver a la muqueuse
olfactive. lls sont libérés par la mastication, diffusés par I’air qui entre dans la bouche ainsi que par I’humi-
dité et la température (32°C) qui y régne. Ils sont plus puissants que les saveurs.

Lorsque nous sommes enrhumés, la muqueuse s’épaissit. Les molécules odorantes passent en moins
grande quantité dans la muqueuse. Il reste alors essentiellement les saveurs et nous avons I'impression
que I’aliment n’a plus de godt.

Lorsque I’on bouche le nez, il n’y a pas d’appel d’air, les particules volatiles ne peuvent plus atteindre la
mugqueuse olfactive. On ne sent plus les ardbmes mais on percoit toujours les saveurs. On a I'impression
que le chocolat a moins de godt.

On met ainsi en avant la différence entre odeur et aréme ainsi que le phénomene de la rétro-olfaction.

Les enfants boivent un peu d’eau pour ne plus percevoir le golt du chocolat.

Chaque éleve dispose de deux verres numérotés 1 et 2.
-n°1: sirop de citron
-n°2: sirop de pamplemousse

lls décrivent I’apparence des deux verres sur leur fiche pédagogique.

Dans un second temps, les enfants flairent les deux verres I’'un apres 'autre et comparent leurs odeurs.
lls notent leurs remarques sur la fiche et émettent des hypothéses sur le parfum des boissons.

Enfin, ils goltent les deux verres et notent si les sensations percues par le goGt confirment les hypo-
theses de départ ou non.



On met en commun. Les couleurs des boissons sont identiques. L’odorat met en avant des odeurs diffé-
rentes et nous permet d’identifier la boisson, tout comme le godit.

On compléte le propos en ajoutant que la chaleur d’un aliment permet de mieux diffuser les particules
volatiles. Ainsi ’odeur et "aréme sont mieux percus quand I’aliment est chaud (ex : lait chaud et froid).

Conclusion

En fin de séance, I'intervenant récapitule ce qui a été vu.

¢ On associe une odeur avec un souvenir personnel. C’est en comparant les odeurs percues avec les
odeurs connues par la mémoire que I’on peut les identifier. On nomme ainsi les odeurs par leur source
odorante, en faisant des comparaisons et en mettant en avant des ressemblances.

* On peut les classer en grandes familles : florale, fruitée, épicée...

Les odeurs sucrées n’existent pas. Il s’agit d’'une saveur.

* Les aromes sont des odeurs percues en bouche grace a la rétro-olfaction.

Vocabulaire vu pendant La séance

L’odorat, I’olfaction, I’odeur, I’aréme, sentir, flairer, humer...

Prolongement possible en classe ow o la wmaison

En géographie : suivre la route des épices sur une carte du monde.

En frangais : rechercher les synonymes du mot « odeur » : parfum, essence, senteur, fumet, bouquet,
puanteur, pestilence... Lister les métiers qui sont en rapport avec les odeurs.

Constituer un orgue a odeurs avec les enfants (voir annexe « Préparation d’un orgue a odeurs »). Ce der-
nier a pour but d’entrainer les enfants a la mémorisation des odeurs.

Comparer odeurs de synthese et odeurs naturelles (ex : gels douches, lessives... parfumés artificielle-
ment).

Pour illustrer I'importance de la température dans la perception des arbmes, comparer la perception
olfactive d’'un méme aliment chaud et froid (ex : lait ou compote).




Affiche - Séance 3

Voie pirecte

voie rétronasale _—

(1) Langue

(@ cornets

(3) Muqueuse olfactive
() BuBe OWactif

(5) cerveau



Fiche pedagogique n°3

L'OLFACTION ET LA MEMOIRE
DES ODEURS

ActLvite 1 : test de reconnaissance des odeurs

Complete ce tableau.

Ca me fait penser a... Famille d’odeurs
0 J’aime ou (une personne, " J’ai reconnu une
Odeurn . . (fruitée, florale,
non? un lieu, un animal, f . s odeur de...
s épicée...)
un événement...)

1
2
3
4

Activité 2 : dégustation du chocolat

Quelle différence observes-tu lorsque tu maches le morceau de chocolat avec le nez bouché et
avec le nez débouché ? Pourquoi a ton avis ?

Activité 3 : dégustation des verres w1 et w2

Décris "apparence du verre n° 1 et du verre n° 2 avec ta vue ? Que remarques-tu ?

Flaire les deux verres ? Qu’en conclus-tu ?
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Fiche explicative du KIT ODORANT

Séance 3

Composition

Huile parfumée : mélange de matiéres premiéres aromatiques (Dipropyléne Glycol et Fragrance).

Huile parfumée huile essentielle : mélange de matiéres premiéres aromatiques (Dipropyléne Glycol et
Pimenta Racemosa - 0.38 %).

Mises en garde et précautions d’usage

e NE PAS UTILISER SANS LA SURVEILLANCE D’UN ADULTE

La manipulation des flacons est réservée a I’équipe pédagogique et ne doit pas étre effectuée par les
enfants.

¢ NE PAS AVALER, EVITER TOUT CONTACT AVEC LA PEAU OU LES YEUX

Contact avec la peau : laver avec de I’eau claire et du savon. Rincer ensuite a I’eau claire.

Contact avec les yeux : rincer immédiatement et abondamment a I’eau claire. Si les symptémes per-
sistent, consulter un médecin.

En cas d’ingestion : consulter immédiatement un médecin ou le centre antipoison.

Vétements souillés : retirer le vétement et ne le réutiliser qu’apres I’avoir lavé.

e Veiller a refermer soigneusement les flacons aprées usage et a ne pas intervertir les bouchons.

e Les produits ne doivent pas étre inhalés directement au débouché du flacon mais préalablement im-
prégnés sur des touches olfactives.

e Aprés imprégnation, les touches olfactives ne sont remises aux enfants pour olfaction qu’aprés avoir
laissé évaporer I’alcool pendant environ dix secondes.

e Les touches olfactives sont a usage unique : aprés une premiére imprégnation, elles ne doivent pas faire
I’objet d’une nouvelle imprégnation pour éviter toute contamination odorante du contenu des flacons.

Avertissement

Les flacons du présent kit comprennent les substances représentant les fragrances suivantes : jasmin,
ananas, bois d’Inde, citron vert, menthe et vanille. Elles ne constituent pas en elles-mémes les sources
citées dans leur intégralité.

Il convient donc d’éviter tout raccourci avec les enfants. La non reconnaissance par un enfant d’une des
fragrances est a considérer avec prudence et ne doit pas conduire a dévaloriser la réponse mais faire
I’objet d’explications complémentaires.

Les fragrances ont été choisies afin de constituer un panel d’odeurs évoquant la Martinique.

En cas de risque contacter :
le centre antipoison au 05 96 75 15 75 ;
ou éventuellement le fabriquant, Parfums des fles, au 05 96 62 22 90.



Fragrance n’1: jasmin

Il s’agit d’une des plantes les plus cultivée dans le monde. Le jasmin est orné de petites fleurs blanches
trés parfumées et recherchées pour leur huile essentielle par les parfumeurs et fabricants de cosmé-
tiques. On lui attribue souvent des tonalités poudrées. Né dans I’Himalaya, on cultive désormais le jasmin
au Maroc, en Egypte, en France, en Inde, en Amérique centrale et Amérique du sud. Il est répandu dans
de nombreux pays tropicaux et subtropicaux ainsi que dans les jardins antillais.

Fragrance n’ 2 : ananas

Ce fruit, originaire d’Amérique du sud, fut importé en Amérique centrale et dans les Antilles par les Amé-
rindiens. Il est aujourd’hui cultivé dans la plupart des pays tropicaux et distribué partout dans le monde.
Sa chair tres parfumée est a la fois sucrée et acide. Il est utilisé dans la cuisine antillaise dans de nom-
breuses recettes. Il est également trés prisé comme aréme dans I'industrie agroalimentaire.

Fragrance n° 3 : bois d’Inde

Le bois d’Inde est un arbuste doté de feuilles trés odorantes. Il est originaire des Antilles et du Venezuela
et tire son nom des Indes occidentales ou Amériques.

C’est une épice tres utilisée dans la cuisine antillaise pour ses propriétés aromatiques. Le bois d’Inde
dégage des parfums d’anis et de citronnelle mélés au clou de girofle. On fabrique une huile essentielle a
partir de ses feuilles dont I'utilisation sera médicinale ou cosmétique.

Fragrance n° 4 : citron vert

Le citron vert est un agrume, fruit d’un petit arbre, le citronnier. Son origine est a rechercher en Asie. Il
est aujourd’hui répandu dans les régions tropicales et subtropicales ainsi que dans les Antilles.

Sa pulpe comestible a une saveur acide. Il est utilisé dans la cuisine antillaise pour faire mariner les plats.
La fleur, le zeste et le fruit font 'objet d’extraits aromatiques permettant la réalisation d’'une huile essen-
tielle. Il est utilisé dans le domaine cosmétique comme composant de I’eau de Cologne par exemple et
également reconnu pour ses propriétés médicinales.

Beaucoup de composés odorants du citron sont également trés présents dans d’autres agrumes (orange,
pamplemousse, mandarine...) et végétaux divers tels que la verveine, la citronnelle ou le gingembre.
Dans le cadre d’activités pédagogiques, on pourra proposer aux enfants la comparaison de cette odeur
avec celle de I’écorce de citron, du jus du fruit, a celle de la verveine.

Fragrance n° 5 : menthe

La menthe est une herbe aromatique trés parfumée. Elle trouve son origine en Europe. Aujourd’hui, ses
différentes variétés sont répandues dans le monde entier et également dans les jardins Antillais.

Elle est souvent employée pour son usage médicinal ou pour parfumer les plats.

L’huile essentielle qui en est extraite possede de nombreuses vertus dont des propriétés antibacté-
riennes.

Fragrance n° 6 : vanille

La gousse de vanille est le fruit d’'une orchidée originaire d’Amérique centrale. C’est aprés une trans-
formation complexe mettant en jeu des procédés d’échaudage, d’étuvage et de séchage que la gousse
acquiert son aréme caractéristique si apprécié. Elle constitue un aréme trés utilisé dans I'industrie agroa-
limentaire et en parfumerie.

Dans le cadre d’activités pédagogiques, on pourra proposer aux enfants de comparer cette odeur avec
I’olfaction d’une vraie gousse de vanille et d’autres produits alimentaires aromatisés a la vanille.
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LA VUE

vue d’ensemble

La vue est le premier contact sensoriel. Elle permet d’apprécier la forme, I’aspect, la couleur d’un aliment
et d’en déduire I’état. Elle influence notre comportement face a I'aliment (appétence ou rejet) et peut
influencer les autres perceptions gustatives. La vue conditionne notre comportement de consommateur
et par conséquent, elle est tres utilisée en marketing.

’
Les objectifs
o Etre attentif a ses sens lorsque I'on déguste.
e Préciser le vocabulaire afférent aux perceptions visuelles : couleur, forme, aspect, état...
e Montrer I'importance de 'influence de la couleur dans les perceptions gustatives.
e Prendre conscience de I'importance de la vue dans les choix alimentaires.
e Eduquer a la consommation.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

* Assiettes réutilisables (une par éléve)

* Verres réutilisables 10 cl (deux par éléve) numérotés de 1a 2

e Cuilleres a café (deux par éleve)

e Une planche a découper

¢ Un couteau

e Deux cuilleres a soupe

e Deux boites en plastique

e Six feuilles A4, chacune numérotée avec les chiffres 1 et 2 pour faciliter la présentation de deux fruits
* Fiche pédagogique « La vue » (une par éléve)

* Une bouteille d’eau agrémentée de quelques gouttes de colorant ou de sirop

* Six exemplaires d’un fruit connu des enfants (bananes, mangue, goyave, orange...)

* Six exemplaires d’un fruit peu connu des enfants ou a I"aspect original (pitaya, pomme liane, prune
Moubin, ramboutan, prune France, groseille France...)

* Un pot de fromage blanc aromatisé a I’ananas, a I’abricot ou a la vanille sans morceaux

* Un pot de fromage blanc aromatisé a la fraise, a la cerise ou aux fruits rouges sans morceaux

Penser a enlever les morceaux ou a mixer le fromage blanc car leur présence donne des indications aux éléves.

* Un colorant alimentaire rouge et un colorant alimentaire jaune

/
(ntroduction
L’intervenant demande aux enfants ce qu’ils ont retenu de la séance précédente.

Les enfants s’expriment ensuite sur ce qu’ils connaissent de la vue et ’organe qui permet de voir. Est-ce que
ce sens est utile pendant la dégustation ?...



Les enfants ferment les yeux et visualisent leur plat préféré avec le plus de détails possible. lls décrivent
ce plat sur la fiche pédagogique n° 4. Trois ou quatre éleves font deviner leur plat préféré a leurs cama-
rades en le décrivant le plus précisément possible avec la vue. L’étape de la description peut également
étre réalisée comme travail a la maison et faire 'objet d’un rendu en classe.

On note au tableau les mots qualificatifs (crémeux, doré, rond...) donnés par les enfants en les classant
en trois colonnes. On s’apercoit que la vue donne des informations sur la couleur, la forme et I’aspect
d’un aliment. L’intervenant donne les définitions de ces mots et les note comme titres des colonnes.

Cette activité permet a I’enfant d’exprimer une expérience de vie positive, lui demande de rechercher
une image sensorielle dans sa mémoire et illustre la difficulté de trouver les mots pour exprimer un
ressenti. Le médiateur peut compléter le propos en abordant les arts de la table ou le réle social du repas
(échange, convivialité...).

L’intervenant présente une boisson colorée. Il prend le temps de passer entre les rangs mais ne donne
pas la boisson aux éléves. Les éléves décrivent cet élément avec le sens de la vue seulement (liquide,
transparent, de couleur verte...). On compléte le tableau avec les descripteurs utilisés.

Les éleves compléetent la liste déja établie avec le plus de descripteurs possibles.
Ex : liquide, solide, brillant, crémeux, épais, granuleux, transparent, lisse, luisant, mat, moucheté, tache-
té, mousseux, tigré, ovale, plat, rond, bombé, incurvé, rouge, rose, vert, sombre, clair, opaque...

Les éléves sont divisés en groupes de quatre ou cing éléves. Chaque groupe dispose d’une feuille de
papier A4, ainsi que deux fruits différents devant les numéros 1 et 2 préalablement inscrits. A cette étape,
il est important de ne pas nommer les fruits mais de les distinguer par leur numéro.

L’intervenant pose plusieurs questions pour introduire I’expérience :

- quel fruit auriez-vous plaisir a manger ? Pourquoi ?

-y a-t-il un fruit que vous ne souhaiteriez pas gotter ? Pourquoi ?

- quel sens a permis ce choix?

- avez-vous des appréhensions ? Quelle est votre attitude face aux aliments ?

On explique que la vue guide souvent nos choix alimentaires. Un fruit peu connu, avec une couleur qui
déplait peut provoquer un rejet. La mémoire (expériences alimentaires postérieures) joue également
un réle. Nous serons moins attirés vers des aliments que I’on ne connait pas ou que notre mémoire a
associé a un sentiment désagréable.

L’intervenant propose a chaque groupe d’observer le 1* fruit et de décrire sa couleur, sa forme et son
aspect sur la fiche pédagogique. Les enfants doivent étre tres attentifs car on ne percoit pas tout d’un
seul coup d’ceil. lls décrivent ensuite le 2¢fruit.

L’intervenant coupe les fruits et en dépose un morceau ou une rondelle (afin de révéler le graphisme
des fruits) sur chaque assiette des enfants. Ils complétent leur tableau en décrivant les fruits coupés et
notamment I"aspect de la chair.

On met en commun. L’intervenant note les nouveaux descripteurs au tableau.

Cette activité permet d’affiner le sens de 'observation et de préciser le vocabulaire. Elle permet égale-
ment de mieux se connaitre (verbalisation de ces appréhensions, identification de son attitude face a
Ialiment...).
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L’intervenant propose aux enfants de dessiner et colorier les deux fruits au dos de leur fiche pédago-
gique. Cela leur permet de s’approprier mentalement le fruit et peut aider a dépasser sa néophobie.

L’intervenant aura au préalable réalisé le mélange des deux pots de fromage blanc. Il divise ce mélange
dans deux boites en plastique différentes. Il dispose ensuite deux gouttes de colorant rouge dans la pre-
miére boite en plastique, puis deux gouttes de colorant jaune dans la seconde. Pensez a bien mélanger
le contenu de chaque pot y compris avant de servir les enfants.

Lors de ’animation, chaque éléve dispose de deux verres numérotés 1 et 2. Dans le verre 1 se trouve le
fromage blanc de couleur rose, dans le verre 2 le jaune.

Les enfants vont procéder a I’expérimentation et noter les réponses sur leur fiche pédagogique.
e Seulement avec la vue : quel est le parfum de ces deux fromages blancs ? lls émettent une hypothese et
notent les réponses sur leur fiche.

e En flairant les verres : quel est le parfum de ces deux fromages blancs ? lls émettent une hypothése et
notent les réponses sur leur fiche.

On demande aux enfants : avez-vous noté les mémes réponses avec la vue et 'odorat ?

On met en commun. Avec la vue les enfants sont persuadés d’étre face a un fromage blanc a la fraise ou
ala framboise et d’un second a I’abricot, a la banane ou a la vanille. On vérifie si leur odorat conforte ou
non I’hypotheése.

e On passe a la dégustation : les enfants goGtent le 1°fromage blanc et notent sur leur feuille le parfum
découvert. lls font de méme avec le 2¢ fromage blanc. Ils utilisent pour cela deux cuilleres différentes.

On leur demande : est-ce que le golt a validé la ou les hypotheéses de départ ? Certains enfants seront sur-
pris de ne pas retrouver les goQts attendus et d’autres les trouveront.

L’intervenant explique qu’il s’agit du méme fromage blanc et que seule la couleur change. Il montre
que la vue peut étre trompeuse et nous faire anticiper des sensations sur ce que nous allons mettre en
bouche. Parfois 'odorat peut également étre trompeur. Nous avons donc besoin de tous nos sens pour
déguster.

On demande aux éléves de citer des exemples dans la vie ou nos choix de consommation sont guidés par
la vue. On peut évoquer la publicité, les paquets attrayants des produits, les images qui montrent une
personne qui se régale ou une bonne ambiance... On peut également aborder le moment ou I’on choisit
son repas a la cantine, au restaurant...

Conclusion

En fin de séance, I'intervenant récapitule ce qui a été vu. Il demande aux éléves : que pouvons-nous tirer
comme conclusion de ces expériences ?

e Lavue est souvent le 1*" sens a entrer en jeu. Elle nous donne des informations sur la forme, la couleur
et 'aspect.

* Elle permet d’anticiper les golts mais elle est parfois trompeuse et doit étre associée aux autres sens.
Si on voit une boisson rouge, on va s’attendre a godter une boisson aux fruits rouges.

¢ Elle est souvent utilisée pour séduire le consommateur.



vocabulaire v pendant La séance

L’état de I’aliment : liquide, solide...

L’aspect : brillant, chatoyant, crémeux, écumeux, épais, granuleux, grumeleux, limpide, lisse, luisant,
mat, moucheté, mousseux, strié, tacheté, tigré...

La forme : ovale, plat, rond, bombé, incurvé...

La couleur et I'intensité : rouge, rose, vert, jaune, orange, sombre, clair...

Les verbes liés a la vue : voir, apercevoir, contempler, découvrir, discerner, distinguer, entrevoir, étu-
dier, examiner, inspecter, observer, percevoir, reconnaitre, regarder, remarquer, repérer, revoir, veiller,
visualiser....

Faire le distinction entre voir, regarder et observer. Je vois une pomme. Je regarde sa couleur et sa
forme. J’observe son aspect tacheté.

Prolongement posstble en classe ow & la wmaison

En francais

- Etablir un nuancier pour apprendre & nommer les couleurs.

- Rechercher des expressions liées a la vue (juger a vue d’ceil, les go(ts et les couleurs ne se discutent
pas, avoir les yeux plus gros que le ventre...).

- Trouver la corolle lexicale de la vue.

En sciences

- Rechercher les colorants sur les étiquettes des aliments ou des boissons et leur signification.
- Etablir un comparatif des performances visuelles de ’lhomme et de I’animal.

- Travailler sur les illusions d’optique.

En arts plastiques

- Etude de photos alimentaires, de tableau mettant ’alimentation en scéne.

- Faire un lien avec les arts de la table, le design culinaire.

- Transposer les expériences vécues lors de cette séance dans notre quotidien, notamment au moment
de faire les courses : instant ou le consommateur est courtisé, ou I’'on cherche a le séduire. Sensibiliser
les enfants au marketing sensoriel (packaging, code couleurs...) et aux techniques de vente (choix de
’emplacement des produits a forte valeur ajoutée - a hauteur des yeux, mise en scéne des produits
pour capter I’attention visuelle du consommateur...).




Activité 1

Fiche pedagogique n°4

LA VUE

Visualise ton plat préféré. Décris-le avec les yeux seulement :

Activité 2 : décrive oeux fruits

Fruit n° COULEUR FORME ASPECT
1
2
Activité 3 : Les fromages blancs
Hypothése visuelle Hypotheése olfactive Hypothése gustative

Coupelle n’

Mon ceil voit
et me dit que...

Mon nez sent
et me dit que...

Ma bouche go(te
et me dit que...




LE TOUCHER
ET LUOUIE

vue d’ensemble

Le toucher est un sens « un peu » négligé dans la dégustation. Autrement dit, il passe souvent inaperqu.
Or bien des refus sont liés au sens du toucher (lambi, chatrou ou gombos par exemple). Ce sens génére
en bouche des stimulations auditives qui apparaissent lors de la mise en bouche des aliments et pendant
la dégustation.

’
Les objectifs
« Etre attentif a ses sens lorsque I'on déguste.
* Prendre conscience de I'importance du toucher et du réle de I'ouie dans la dégustation.
e Définir les différentes perceptions liées au toucher.
e Apprendre le vocabulaire lié aux stimulations tactiles et auditives.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

* Assiettes réutilisables (une par éléve)

* Un verre en verre

e Une planche a découper

e Un couteau a pain

e Deux boites en plastiques

e Fiche pédagogique « Le toucher et I'ouie » (une par éléve)

e Une noix de coco seche, préalablement coupée en morceaux

e Une noix de coco fraiche préalablement coupée en morceaux
On peut remplacer les noix de coco par des mangues (mangues Julie et mangues Bassignac par exemple) ou encore par des
pommes (pommes Granny et pommes Canada), le but étant d’avoir deux textures différentes.

e Une noix de coco qui contient encore son eau

* Une baguette de pain

e Quelques cacahuétes dans leurs cosses ou « pistaches »
* Deux petites bouteilles d’eau gazeuse non ouvertes

e Une bouteille d’eau du robinet

* Sept gants tactiles

-n°1:un galet (dur)

-n°2: pate a modeler (mou, collant, gras)

-n°3: éponge molle (moelleux)

-n° 4 : toile cirée (lisse)

-n° 5 : velours non cotelé (velouté)

-n° 6 : papier de verre (rdapeux)

-n°7 : semoule (granuleux). La semoule n’est pas fournie. Attention a ne pas trop remplir le gant.
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Introduction

L’intervenant demande aux enfants ce qu’ils ont retenu de la séance précédente.

On demande aux éléves de définir le toucher dans la dégustation ainsi que "organe utilisé. lls peuvent
préciser quelles informations sont fournies par le toucher. Les réponses sont notées au tableau (texture,
consistance, poids, température). On peut donner ’exemple de la noix de coco que I’on fait circuler dans
la classe. On peut la caresser pour avoir une idée de sa texture, puis la tater pour connaitre sa consis-
tance, la soupeser pour se rendre compte de son poids.

Autre question : avec quoi touche-t-on les aliments ? Les doigts mais aussi avec I'intérieur de la bouche.

Quand touchez-vous les aliments avec les doigts ? La main qui saisit le pain, un fruit..., le fait de manger
avec les doigts. On peut ajouter qu’on utilise parfois ses mains pour savoir si un fruit est mar.

Derniéres questions : quel est 'organe de I'ouie ? A quel moment se sert-on de I'ouie dans la dégustation ?
On peut secouer la noix de coco pres de I’oreille pour entendre si elle contient de I’eau ou encore secouer
un avocat afin d’entendre le noyau bouger a 'intérieur. On entend également des bruits dans la bouche,
lorsque I’'on mache ou que I’on croque.

L’intervenant demande aux enfants de toucher la table avec les doigts et de trouver les mots pour dé-
crire ce qu’ils ont ressentis.

On leur demande ce qu’ils ont fait pour savoir que la table était lisse ou dure. On introduit ’action de pres-
ser (’est dur, c’est mou... ) et ’action de caresser (c’est lisse, c’est rugueux...).

Est-ce que vous pouvez citer des adjectifs pour décrire des aliments avec le sens du toucher ? On écrit les
propositions au tableau : dur, mou, lisse, rapeux, moelleux, collant, granuleux, velouté, chaud, froid... et
on classe les mots dans quatre colonnes : texture, consistance, poids, température.

Les enfants vont tester sept matiéres contenues dans des gants tactiles. En passant leur main a I'intérieur
du gant (sans regarder a l'intérieur), ils pourront presser et caresser les matieres avec trois doigts seu-
lement (pouce, index et majeur). lls notent sur leur fiche pédagogique le plus d’adjectifs afin de décrire
les matieres disposées dans les gants. On rappelle 'importance de ne pas dire les réponses a voix haute.

Les élévent testent chaque gant I'un aprés I'autre. On peut faire passer un 2¢ gant alors que le 1° fait
encore le tour de la classe.

On met en commun les réponses et on ajoute au tableau les descripteurs nouveaux. Ces adjectifs seront
utiles pour I'activité 2.

Le toucher renseigne sur la texture, la consistance et aussi la température (ex : le galet est froid). On
observe des différences de perceptions liées au fait de presser ou de caresser.



Concernant les dégustations, 'intervenant explique qu’il comptera jusqu’a trois avant que les enfants
mettent les aliments a la bouche, de sorte que tout le monde réalise ’expérience en méme temps.

On donne a chaque enfant un morceau de noix de coco séche dans son assiette. Chacun va toucher le
morceau sec puis décrire sur sa feuille ce qu’il ressent sous les doigts (rapeux, dur, sec...).

On distribue ensuite les morceaux de noix de coco fraiche et I’enfant réalise la méme opération (doux,
velouté, lisse, humide...).

On met en commun les perceptions tactiles ressenties en réinvestissant le vocabulaire vu précédem-
ment.

Tous les éléves goltent en méme temps les noix de coco en commencant par la seche. On leur demande
d’étre bien attentifs aux bruits a 'extérieur et a I'intérieur de la bouche.
On met en commun les bruits ressentis. On entendra probablement le mot « croquant ».

On peut aussi décrire a I’oral la sensation du toucher en bouche. On percoit de facon beaucoup plus
fine et sensible avec la bouche qui contient plus de capteurs que les doigts. La peau a I'intérieur de la
bouche et celle des levres est trés fine, souple et humide. Elle épouse mieux la surface des aliments. Il
est intéressant de percevoir ces sensations en bouche lorsque I’on mange. La bouche est également
plus sensible en ce qui concerne la température.

e Les éleves devront étre tres attentifs afin de reconnaitre des sons que I’on utilise en cuisine ou au
cours du repas. Pour cela, ils fermeront tous les yeux et les rouvriront en méme temps. L’intervenant
passe a coté de chaque enfant pour « jouer » le bruit a c6té de son oreille. Il range le matériel avant de
donner le signal pour ouvrir les yeux. Ce n’est qu’a ce moment-la que les éléves notent leur proposition
sur leur fiche. Le silence de la classe est un impératif afin d’entendre les bruits.

Son n°1: ouverture d’une bouteille d’eau gazeuse.

Son n°2: eau versée dans un verre en verre.

Son n° 3 : pain coupé sur une planche.

Son n° 4 : bruit de cacahuétes ou « pistaches » dont on casse la cosse entre les doigts.

On met en commun.

On demande aux enfants : quels sont les aliments qui font du bruit en bouche ? (chips, pomme, coco, bis-
cotte, pain...). En bouche la conduction des sons se fait par voie osseuse.

Est-ce qu’ils apprécient la sensation de bruit des aliments ?
Que pensez-vous du bruit qu’il y a parfois a I’extérieur quand on mange ...
Les sons jouent un réle sur le mangeur en lui ouvrant I’appétit ou en le perturbant.

Conclusion

En fin de séance, I'intervenant récapitule ce qui a été vu.

* On rappelle 'importance des sens dans la dégustation au moment des repas. Tous les sens ont un
réle a jouer. Certains refus sont par exemple liés au toucher (chatrou, insectes... ).

¢ Le toucher donne des informations sur la texture, la consistance et la température.

* Les sons en bouche sont liés a la texture : croquant, croustillant.
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Vocabulaire vu pendant la séance

Les mots du toucher

Les verbes : toucher, palper, tater, caresser, effleurer, presser...

Onremarquera que le verbe « toucher » n’exige pas que I’'on opére une intention précise. « Tater » a des
emplois plus restreints supposant un toucher délicat et attentif avec la main pour éprouver une qualité
ou une caractéristique. Quant au « palper », il implique que le toucher soit répété pour connaitre ou
examiner (Le Robert, Dictionnaire des synonymes et nuances, 2005).

Les adjectifs : dur, mou, moelleux, lisse, rapeux, collant, soyeux, granuleux, filandreux, gras, humide...
Les adjectifs thermiques : froid, tiede, chaud, brilant, glacial, tempéré, frais...

Les mots de I'ouie
Les verbes : écouter, entendre, ouir... Entendre a une valeur générale et renvoie a une faculté physique.
Ecouter implique que I'on préte une attention particuliére.

Prolongement possible en classe ow o la wmaison

Rechercher a la maison des aliments ou boissons correspondant aux stimulations tactiles énoncées en
classe : lisse, soyeux, granuleux...

Etablir une liste de mots & compléter au fur et a mesure des découvertes : gras comme le beurre, onc-
tueux, feuilleté, glacé, gluant, visqueux...

Lister les aliments qui croquent, qui croustillent...

Rechercher sur les emballages (gateaux apéritifs...) les mots auditifs.

Lister les aliments que I’on mange avec les doigts : le pain, les gateaux apéritifs, les gateaux secs, le cho-
colat, les fruits...

Lister les aliments que I’on mange avec les doigts... par plaisir : les frites, les pilons de poulets...
Rechercher des civilisations ou les peuples mangent avec les doigts.




Fiche pedagogique n°5
LE TOUCHER ET LOUIE

Activite 1: le vocabulaire du toucher

En palpant le contenu des gants, essaie de trouver le mot correspondant a la sensation que tu
percois sous les doigts.

Gantn’1 | Gantn°2 | Gantn®°3 | Gantn°4 | Gantn’°5 | Gantn°6 | Gantn°’7

Sensation

Liste des mots pour t’aider :
Mou, lisse, granuleux, dur, velouté, moelleux, rapeux...

Actlvite 2 : les nolx de coco

Trouve les mots du toucher pour caractériser :

La noix de coco séche

La noix de coco fraiche

Activite 3 : Les sons en cuisine
Ecoute bien et essaie de reconnaitre les sons :
1Yo 8 1 TSP
1Yo ] 0 1 2 1 2 PP
1Yo ] 0 1 £ N TP P

1Y 0 1 2 1
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LE GOUT
AU SENS LARGE

vue o’ensemble

Cette séance a pour but de montrer a ’enfant I'impact de la mastication sur les perceptions aromatiques
et de le sensibiliser sur un autre composant du go(t, les sensations trigéminales.

Comme présenté lors de la séance n° 2 « La ronde des saveurs dans le go(t », le go(t a plusieurs compo-
santes : les saveurs, les ardmes et les sensations trigéminales.

L’enseignant aborde dans cette séance les différents sens du mot « go(t » :

- le sens large dans lequel le mot golt désigne I’association de plusieurs sensations.

- le sens associé au langage scientifique dans lequel le mot go(t désigne la perception des saveurs. La
littérature parle également de gustation.

’
Les objectifs
« Etre attentif a ses sens lorsque I'on déguste.
* Prendre conscience de I'impact de la mastication dans les perceptions aromatiques.
* Expérimenter certaines stimulations trigéminales : piquant, briilant, rafraichissant.
* Savoir définir le golit au sens large.
* Savoir faire la différence entre les saveurs, les odeurs, les arémes et les sensations trigéminales.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

* Assiettes réutilisables (une par éléve)

* Verres réutilisables 10 cl (un par éléve)

e Une planche a découper

e Un couteau a pain

Deux boites en plastique

Deux cuilleres a soupe

Fiche pédagogique « Le go(t au sens large » (une par éléve)

Trois affiches « Les saveurs », « Les odeurs et les ardmes » et « Le nerf trijumeau »

* 100 g de gingembre confit (un morceau par éléve)
Privilégier les gingembres confits de qualité afin de respecter I’équilibre entre sucre et gingembre et afin d’éviter ceux qui
pourraient étre tres filandreux et déplaire aux éléves.

* 100 g de raisins secs (deux par éléve)
e Une baguette de pain (deux petits morceaux par éléve)
e Une demi-bouteille d’eau mentholée (avec un sirop de menthe, de préférence menthe glaciale)



Introduction

L’intervenant demande aux enfants ce qu’ils ont retenu de la séance précédente.

Il demande aux éléves : quelle est la définition du gott ? C’est la question a laquelle nous allons répondre

pendant la séance. On note les réponses des éleves au tableau en les classant en plusieurs colonnes.

DEFINITION DU GOUT

SAVEURS

AROMES

SENSATIONS
TRIGEMINALES

Perception par la langue des
saveurs : salée, sucrée, acide,
amere

Perceptions des odeurs diffu-
sées dans la bouche jusqu’a la
muqueuse olfactive

Perception des
sensations piquantes, brilantes,
rafraichissantes,
pétillantes, irritantes,
astringentes...

Papilles captent le go(it des

Olfaction par voie

Percues par le nerf

aliments rétro-nasale trijumeau quirelie
les yeux, le nez
et la bouche
Gustation Différents des ODEURS qui sont

senties par le nez
jusqu’a la muqueuse olfactive

Les éléves vont certainement donner des informations sur les deux 1% colonnes.

L’intervenant explique que le goat est plus complexe qu’il n’y parait puisqu’il y a encore un autre élé-
ment qui permet de le définir. On parle de multi sensorialité ou de pluri sensorialité.

- Les éléves vont probablement parler des odeurs. On le note au tableau mais en mentionnant qu’il ne
s’agit pas vraiment des odeurs mais plutdt des arébmes. Les odeurs vont étre percues par le nez alors que
les ardmes sont des parfums percus dans la bouche. On peut les confondre avec les go(ts (aréme vanille,
ardme ananas...)

- On note les mots « sensations trigéminales » au tableau dans une 3¢ colonne en expliquant que 'on va
voir cet aspect au cours de la séance.

A la fin de la séance les éléves doivent pouvoir donner une définition du godt au sens large, a savoir
I’association de plusieurs sensations : saveurs + arébmes + sensations trigéminales.

Pour cet atelier, I'intervenant compte jusqu’a trois avant que les enfants mettent les éléments a la
bouche, de sorte que tout le monde réalise ’expérience en méme temps.

Activite 1 . L’meact de Lo wmastication dawns les peroep’c’wws
aAromatlaues

L’intervenant distribue a chaque éléve deux raisins secs qu’il dispose dans une assiette. Les éléves ana-
lysent P'intensité olfactive et aromatique des raisins.

Dans un premier temps, ils prennent un des raisins et le flaire. On définit a nouveau ensemble 'acte de
flairer, a savoir, inspirer fortement et rapidement plutét que d’inspirer doucement pendant un temps
long. Flairer permet d’apporter prés de la totalité des molécules odorantes a la muqueuse olfactive alors
que sentir n’en amene que 10%. Cela est lié a la vitesse de respiration qui permet de contourner les cor-
nets, structures présentes dans les fosses nasales, qui bloquent le passage des molécules odorantes.
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Chaque enfant note sur la fiche pédagogique n° 6 I'intensité de "odeur percue. Est-ce que "odeur leur
parait forte, moyennement forte, trés forte (sur une échelle de un d sept, un étant faible et sept étant fort) ?

Dans un second temps, les éleéves mettent le raisin en bouche afin de le macher dix fois avant de I’avaler.
lls notent le degré d’intensité des ardmes. L’enseignant insiste sur I’attention qui doit étre portée a I’évo-
lution de I'intensité au cours de la mastication.

Les enfants répondent a la question sur leur fiche pédagogique : que remarques-tu ?

On met en commun. De fagon générale I'intensité des ar6mes est plus forte que celle des odeurs. L’in-
tensité aromatique est de plus en plus forte a mesure que ’'on mache. Il existe toujours des différences
interindividuelles a ce niveau.

Lintervenant utilise le poster « Les saveurs » et « Les odeurs et les arbmes » pour revoir ce qui a été
abordé aux séances deux et trois. On remarque que I'odeur et ’laréme sont deux composantes essen-
tielles qui permettent de découvrir plus largement un aliment.

Il explique la différence d’intensité par:

- la mastication qui libere les arémes, molécules odorantes peu perceptibles au nez.

- le fait d’ouvrir la bouche ce qui fait circuler I’air et les ar6mes.

- la température de la bouche a 32°C environ qui facilite la diffusion des ar6mes.

La mastication permet donc d’augmenter I'intensité des ar6mes. Si on ne mache pas, on percoit moins
les ar6mes. On rappelle 'importance de bien mastiquer quand on mange et de prendre son temps.

e Dégustation d’un morceau de gingembre confit.

Chaque éléve dispose d’un morceau de gingembre confit. Les éléves dégustent et inscrivent leurs sensa-
tions sur la fiche pédagogique.

L’intervenant questionne les éléves sur leurs sensations.

- Qui ressent une sensation de chaleur ?

- Qui ressent une sensation de brilure ?

- Quelle est 'intensité de ces sensations ?

On mange un bout de pain. Puis on observe a nouveau ses sensations. On note si la sensation persiste ou
non.

On laisse les éléves exprimer leurs sensations qui peuvent étre fortes notamment avec le gingembre.

L’intervenant explique les sensations percues avec le poster « Le nerf trijumeau ». Les sensations trigé-
minales (piquant, irritant, bralant, rafraichissant, pétillant...) ne sont ni des saveurs, ni des odeurs, ni des
arémes. Elles sont liées aux deux nerfs trijumeaux (un de chaque c6té de la face) qui innervent I'ceil, a
la zone nasale et buccale. Certains aliments contiennent des particules qui stimulent ce nerf. Il faut at-
tendre que le nerf ne soit plus stimulé pour ne plus percevoir les sensations. Ce sont donc des sensations
diffuses (ex : la moutarde qui monte au nez, pleurer en coupant un oignon...).

Les différences interindividuelles peuvent également étre liées a la culture et aux habitudes culinaires.
On est moins sensible a la sensation piquante lorsque ’'on mange souvent piquant.

e Dégustation d’'une eau mentholée.
Onreprend le méme déroulé que pour le gingembre.

On complete le tableau du début de la séance avec les sensations trigéminales.



Conclusion

En fin de séance, I'intervenant récapitule ce qui a été vu.

On donne d’autres exemples pour compléter :

- piquant (poivre, radis) ;

- brdlant (piment, gingembre) ;

- rafraichissant (menthe) ;

- pétillant (boissons gazeuses) ;

- irritant (oignon) ;

- astringent (fruits immatures, banane verte, thé trés infusé).

On rappelle la définition large du golt : saveurs + arémes + sensations trigéminales.

Vocabulaire v pendant La séance

Multi sensorialité, phénomene chimique, mastication, perception aromatique, nerf trijumeau...

Prolongement posstble en classe ou ot la wmaison

Inviter les éléves a manger un plat pour lequel ils prennent le temps de bien macher et de relever leurs
perceptions.

Inviter les éléves a noter les moments, les situations dans lesquelles ils ont tendance a ne pas ou peu
macher les aliments.

Identifier les cultures culinaires ou on utilise du piment. Placer ces cultures sur une carte du monde.
S’intéresser a la culture et I’'histoire du piment, de la menthe et du gingembre.

Relever les aliments dans lesquels se trouve le menthol.

Faire réfléchir la classe sur I'intérét de mettre des sensations de piquant, de brilant ou de rafraichissant
dans les plats cuisinés.




Affiche - Séance 6

(D Nerf Trijumeau et ses trois Branches
@ oeil

(3) cavité Nasale

cavité Buccale

(5 Langue



Fiche pédagogique n°6
LE GOUT AU SENS LARGE

Activite 1: dégustation du raisin sec

1) Flaire le raisin sec et note I'intensité de ’odeur percue:
perg

1=peu , 3 4 = intensité 5 6 7 =trés
intense moyenne intense
2) Godte le raisin sec et note I'intensité des arémes percus :
1=peu , 3 4 = intensité 5 6 7 =tres
intense moyenne intense
3) Que remarques-tu?
A4
ActVItE 2 ¢
e Dégustationde ...........oooiiiiiiiii i e
Je constate [ ] une sensation de chaleur [ ] une sensation de fraicheur
Je mange un morceau de pain
Je constate que [ ] lasensation persiste [ ] lasensation disparait
e Dégustationde..........couiiiiinii i
Je constate [ ] une sensation de chaleur [ ] une sensation de fraicheur

Je mange un morceau de pain
Je constate que [ ] lasensation persiste [ ] lasensation disparait

* Les composants du golit sont :

LeS SAVeUrS QUi SONT PEICUES Pal....cu vt untius unvinietiee e s can ceneeniee e tas can censensee ee sus ean senoenn
Les arOmes QUi SONT PEICUS PAI ...t uutiun vunviniet et e s et ceneet et e s can ceneenaee e s cas cenvenaee as
Les sensations trigéminales qui SONt PErcUES Par.......ovvvv it ittt it it e e
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LE PATRIMOINE
ALIMENTAIRE
LES PRODUITS DU TERROIR

vue d’ensemble

Dans le prolongement des séances d’éveil sensoriel, cet atelier permet aux enfants de prendre conscience
que tous les aliments qu’ils mangent quotidiennement ont une origine. Ills voyagent au coeur des terroirs
et entrent dans le monde de I’agroalimentaire. Ils réinvestissent les notions et processus scientifiques
qu’ils ont découverts et utilisés lors des précédentes séances. Un atelier du golit et une carte géogra-
phique permettent aux enfants de comprendre que la diversité de golts de certains aliments est en lien
avec leur origine et leur terroir.

Pour cet atelier, un message est envoyé par I’enseignant aux parents (voir message aux parents en an-
nexe) pour les sensibiliser a la recherche des enfants : spécialités culinaires de la famille, des grands
parents, produits rencontrés en vacances... lls peuvent leur expliquer quel est le terroir de leur région
et donner des exemples. Ceux qui le souhaitent peuvent donner aux enfants des produits du terroir a
déguster en classe. L’enseignant peut convier les parents a une dégustation en fin d’atelier.

’
Les objectifs
« Etre attentif a ses sens lorsque I'on déguste.
e Comprendre le mot « terroir ».
* Mettre en évidence toute la diversité de golts a travers les productions de terroir.
e Utiliser ses perceptions sensorielles pour illustrer la diversité des produits de terroir.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

* Assiettes réutilisables (une par éléve)

* Verres réutilisables 25 cl (un par éléve)

e Une planche a découper

e Un couteau a pain

e Trois boites en plastique

e Trois cuilleres a soupe

e Fiche pédagogique « Le patrimoine alimentaire » (une par éléve)
e Trois fiches fruits « La banane », « La pomme » et « Le pruneau »
e Une ou plusieurs cartes du monde

e Deux bouteilles d’eau

e Trois ou quatre bananes

* Trois ou quatre pommes

e Quelques pruneaux
Conserver un exemplaire de chaque fruit entier et couper les autres en morceaux le jour de 'atelier.

* Une baguette de pain coupée en morceau



ntroduction

L’intervenant demande aux enfants ce qu’ils ont retenu de la séance précédente. Les éleves ont appris
a utiliser leurs sens pour apprécier et découvrir les produits alimentaires. lls vont faire de méme avec les
produits de terroir.

L’intervenant demande aux éleves : quels sont les résultats de leurs recherches sur les aliments ? Mise en
commun des recherches effectuées par les éleves. On améne la discussion sur I'origine géographique des
aliments et donc du terroir.

L’intervenant explique alors la notion de « terroir » qui comporte plusieurs dimensions :

- une zone géographique délimitée (« un morceau de terre », une région, un pays) ;

- des savoir-faire élaborés au cours du temps par les hommes ;

- des produits agricoles ou alimentaires originaux avec un golit typique et reconnaissable qui symbo-
lisent cette région.

Les hommes ont choisi des espéces animales ou végétales qui peuvent vivre dans ce milieu (ex : la canne
a sucre a besoin d’un fort ensoleillement et de grandes quantités d’eau...).

Pour étre assuré que certains produits proviennent d’une région donnée, on garantit au consommateur
son origine par un logo (ex: Appellation d’Origine Protégée).

Le rhum agricole Martiniquais bénéficie d’'une Appellation d’Origine Controlée.

L’intervenant demande ensuite si les enfants connaissent des aliments qui viennent d’une région en parti-
culier. Est-ce qu’ils peuvent montrer sur la carte du monde d’ou provient cet aliment ?
Ex : le riz vient d’Asie (Chine, Inde... ), de Camargue...

Est-ce qu’ils ont apporté des produits du terroir de leur région? Peuvent-ils les présenter ?
lls dégusteront tous ensemble ces produits a la fin de la séance.

L’intervenant va faire découvrir aux enfants trois terroirs (trois régions de France) a partir de la dégusta-
tion de trois fruits aux godts différents. Certains fruits sont originaires de leur région.

S’il le souhaite, ’enseignant peut remplacer les fruits par d’autres produits alimentaires. L'important
reste que les enfants se questionnent sur I’origine géographique des produits et qu’ils déterminent les
produits qui sont originaires de leur région.

Chaque enfant recoit une assiette avec un morceau de fruit et un morceau de pain. Les fruits seront dis-
posés au fur et a mesure des expériences accompagnés d’un morceau de pain.

Le tableau situé sur la fiche pédagogique n° 7 est décrit en prenant le temps de donner la définition des
mots (odeur, saveur, texture, consistance, aréme...).

Les éléves utilisent leurs sens afin de décrire le 1" fruit sur la fiche (la vue, le toucher, I'odorat, puis le
go(t). lls essayent de nommer le fruit et de retrouver sa région d’origine.

Les enfants font de méme pour les deux autres fruits. On met en commun apres chaque fruit. Les éleves
mangent un morceau de pain entre chaque fruit afin de « remettre a zéro » le go(t.

Chaque enfant note sur sa fiche le fruit qu’il a préféré et classe les différents fruits par ordre de préfé-
rence. Le fruit préféré est souvent celui que I’'on connait le mieux.

On montre aux éleves les fruits entiers afin de valider les réponses.
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Activite 2 : retrouve La réglow d’origine des fruits
Les éléves retournent leur fiche pédagogique et observent la carte de France dessinée dessus. Ils colo-
rient les régions de France d’ou sont originaires les fruits qu’ils ont go(tés.

On aborde un peu plus en détail chaque fruit afin d’étoffer la notion de terroir.
Pour cela I’enseignant utilise les fiches-réponses de chaque fruit.

- De quelle région du monde vient-il a I’origine ?

- Ou est-il cultivé et pourquoi ? Milieu, climat, relief...

- Quelles sont ses particularités ? A quoi le reconnait-on ?

- Est-ce que 'on fabrique des produits alimentaires ou des recettes avec ce fruit ?

Activite 3 : dégustation des produits du tervolr

L’intervenant invite les éléves a présenter les produits qu’ils ont amenés et a les déguster tous ensemble.

Conclusion

En fin de séance, I’enseignant récapitule ce qui a été vu.

On donne ensemble la définition du terroir : c’est un aliment qui se reconnait par son lien a un lieu
géographique. On peut raconter I'histoire de ce produit : d’ou il vient, son milieu physique (géologie,
climat, relief...), ses moyens de fabrication, sa présentation particuliére et son goit original.

On peut également mettre en avant les produits qui sont originaires de Martinique et ceux qui viennent
de France métropolitaine.

vocabulaire v pendant la séance

Origine, provenance, terroir, paysage, savoir-faire, climat, relief...

Prolongement posstble en classe ow & la wmaison
En francais : préparer un exposé sur un produit choisi par chaque enfant en lien avec leur région, leur
famille, leurs amis... Les enfants peuvent finir ’exposé par une dégustation.

En arts plastiques : lire aux enfants des histoires sur un produit de terroir et leur demander de dessiner
ce que cela leur évoque.

En géographie : approfondir I’étude des régions. Cette séance peut donner I’occasion de déguster des
produits venus d’autres régions de France.

En histoire : favoriser la compréhension de I’évolution des techniques dans le temps.
L’histoire d’un produit est souvent en lien avec I’Histoire elle-méme.

En sciences
- Découvrir la diversité animale et végétale, I’agriculture durable.
- Faire venir un producteur ou agriculteur dans la classe.



Fiche pedagogique n°7

LE PATRIMOINE ALIMENTAIRE
LES PRODUITS DU TERROIR

Activité 1: dégustation de fruits de différents terroirs

FRUIT n°1 FRUIT n°2 FRUITn®3

VUE : forme,
couleur,
aspect

TOUCHER:
texture,
consistance

ODORAT:
odeurs

GOUT:
saveurs

ArOmes

Nom

Région d’origine,
terroir

Note le fruit que tu as préféré et pourquoi?



Activité 2: vetrouve La réglon d’origine des fruits

- Choisis quatre couleurs.

- Dans la tableau que tu as rempli dans I’activité 1, colorie le nom de chaque fruit avec une couleur.

- Dans la carte ci-dessous, reprend les couleurs que tu as choisies pour les fruits et colorie leur
région d’origine de la méme couleur.
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LES FRUITS - Séance 7

La banane est originaire d’Asie du sud-est (Chine, Inde). Elle est aujourd’hui cultivée en Asie, en Afrique,
en Amérique du sud et Amérique centrale ainsi que dans la Caraibe. Elle constitue I'une des cultures
majeures a la Martinique et en Guadeloupe et représente un des piliers de ’économie agricole. Elle est
également cultivée dans les autres Départements et Régions d’Outre-Mer.

MARTINIQUE GUADELOUPE MAYOTTE GUYANE REUNION

Pour se développer, le bananier a besoin :

e d’un fort ensoleillement ;

* de températures élevées (entre 25 et 30°C toute 'année, pas en dessous de 12°C) ;
e de fortes précipitations.

Le climat tropical est propice a son développement.

La banane fait partie intégrante de la gastronomie antillaise. On réalise de nombreuses recettes de cui-
sine et produits alimentaires a base de banane : confiture, nectar, glace, beignet, gratin, gateau...



LES FRUITS - Séance 7

La pomme est originaire d’Asie centrale.
De multiples variétés sont créées au Moyen Age notamment
dans la région de Normandie en France.
Aujourd’hui, on cultive la pomme en Chine, aux Etats-Unis, en
Turquie, en Inde, en Europe et en Amérique du sud (Chili, Brésil).

En France, la pomme est cultivée dans plusieurs régions.
La majeure partie de la production provient des régions :
* Provence Alpes Cote d’Azur (25%) ;

* Pays de la Loire (17%) ;

e Occitanie-Midi Pyrénées (15%).

Le pommier se développe en climat tempéré. Il a besoin:

e d’une période hivernale froide et de températures moyennes toute I’'année (ni tres froides, ni trés
chaudes);

¢ d’un ensoleillement conséquent pour fleurir et produire les pommes ;

¢ d’une quantité d’eau importante.

On réalise de nombreux produits alimentaires et recettes de cuisine a base de pommes : compote, jus,
gateau, tarte, crumble...



LES FRUITS - Séance 7
Le prunéau

Le pruneau serait originaire de Chine. Au Moyen Age, les moines
croiserent deux variétés de prunier pour créer le Prunier d’Ente.
IIs firent sécher les prunes de cet arbre créant ainsi le pruneau
d’Agen qui bénéficie aujourd’hui d’une Indication Géographique
Protégée. Ce séchage est un mode de conservation de longue
durée.

Elle est encore cultivée dans le sud-ouest de la France (dépar-
tements de Gironde, Dordogne, Lot et Garonne, Lot, Tarn et
Garonne, Gers).

Aujourd’hui, on produit le pruneau d’Agen aux Etats-Unis (Cali-
fornie), en Afrique du sud, en Australie et en Amérique du sud
(Argentine, Chili).

CORSE .

Le prunier se développe en climat tempéré. Il a besoin :
 de températures douces (entre 5 et 30°C) ;

* de beaucoup de soleil ;

e d’une bonne quantité d’eau.

On le consomme nature, en accompagnement de plats salés ou dans la composition de desserts sucrés.
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LETIQUETAGE,
LES SIGNES D’IDENTIFICATION
DE LA QUALITE ET DE L'ORIGINE

vue o’ensemble

Cette séance permet aux enfants de réaliser une synthese de ce qu’ils ont appris. Les éléves réinves-
tissent les notions et processus scientifiques qu’ils ont découverts et utilisés lors des précédents ateliers.
L’éleve est placé en situation de consommateur ce qui l’aide a mieux comprendre les critéres qui guident
le choix de I'achat d’un aliment. A partir de la dégustation de boissons a base de fruits, I'éléve peut
confronter ses perceptions sensorielles aux informations qu’il recueille sur I’étiquette de I’aliment. Pour
les plus grands, une analyse plus poussée de I’étiquette peut étre réalisée.

’
Les objectifs
« Etre attentif a ses sens lorsque ’on mange.
e Permettre aux enfants de poser la question du choix des aliments.
* Utiliser ses perceptions sensorielles pour choisir un produit « en connaissance de gofit ».
* Rendre les enfants attentifs aux étiquettes des produits qu’ils consomment.

Le matériel

* Un sac poubelle, une éponge, du papier absorbant

* Verres réutilisables 10 cl (quatre par éléve) numérotés de 1a 4

* Verres réutilisables 25 cl (un par éléve)

* Fiche pédagogique « L’étiquetage, les signes d’identification de la qualité et de I'origine » (une par
éleve)

* Fiche « L’étiquetage, les signes d’identification de la qualité et de 'origine »
* Une bouteille d’eau

* Une bouteille de jus d’orange 100 % pur jus

* Une bouteille de nectar d’orange

* Une bouteille de boisson a I'orange

* Unsoda al’orange



Introduction

L’intervenant demande aux enfants ce qu’ils ont retenu de la séance précédente.

Activité 1 : o la décowverte des perceptions semsorielles des
boissons & base d’orange

Cet atelier donne I'occasion aux enfants de déguster quatre boissons a base d’orange, d’en vérifier la
composition et le mode de fabrication.

L’enseignant commence I’atelier par la dégustation de quatre boissons. Il aura préalablement versé les
boissons dans les verres numérotés afin que les éléves ne voient pas les bouteilles.

Les éleves disposent de quatre verres :

-verre n°1: un nectar d’orange ;

-verren®2:un jus d’orange 100 % pur jus ;

-verre n®3:unsodaal’orange;

-verre n° 4 : une boisson a I'orange.

Autres exemples de boissons a I'orange qui peuvent étre proposées : jus d’orange flash pasteurisé, jus
d’orange bio...

Les éléves décrivent chaque boisson en utilisant leurs perceptions sensorielles grace a la vue, I’odorat et
le go(it. Ils procédent par étapes et remplissent la fiche pédagogique n° 8. Ils réalisent ce travail pour les
quatre verres et classent ensuite les boissons par ordre de préférence.

On met en commun. On note au tableau les descriptifs de chaque boisson. En s’appuyant sur nos percep-
tions, on peut émettre des conclusions sur la composition des boissons (la plus sucrée, la plus fruitée, la
plus naturelle, la plus chimique...).

ActvItE 2 : Llecture d’emballages et composition des boissons
a Lorange

La classe est divisée en quatre groupes. On attribue a chaque groupe I’emballage d’une des boissons
a l'orange. En premier lieu, les éléves décrivent a I’oral les éléments qu’ils trouvent sur cette étiquette.
L’intervenant note au tableau les différents éléments cités (photo, titre, logos, liste des ingrédients, ta-
bleaux, date...).

A l’aide de la fiche « L’étiquetage, les signes d’identification de la qualité et de I’origine », Iintervenant
présente les éléments indispensables a connaitre pour se repérer sur une étiquette et demande aux
éleves de les retrouver sur leur emballage :

-la liste des ingrédients ;

Les éléves notent sur leur fiche pédagogique la liste des ingrédients présents sur leur emballage. On
note la présence de certains mots : conservateurs, arémes, colorants... que I’on explique (additifs alimen-
taires). Certains des jus possédent peu d’ingrédients alors que d’autres comportent une longue liste. On
demande aux éléves ce que I’on peut en conclure. Certains noteront que des jus sont plus naturels que
d’autres. On demande si les jus contiennent du sucre ajouté.

- les valeurs nutritionnelles qui donnent des informations sur les quantités de nutriments;

- le titre;

-les logos ;

- la date de péremption.
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L’enseignant demande aux éléves d’inscrire sur leur fiche pédagogique la liste des ingrédients notée sur
leur emballage. Ils relient ensuite les boissons qu’ils ont bues lors de I’activité 1 avec les quatre embal-
lages. On vérifie sila liste des ingrédients correspond avec la description sensorielle réalisée a I’activité 1.

e
Concluston
On fait le lien entre les perceptions sensorielles, la composition du produit et la représentation que
I’on se fait du produit a partir de I’étiquetage.

Vocabulaire vu pendant La séance

Date limite de consommation, additifs alimentaires, conservateurs, colorants, agriculture biologique...

Prolongement posstble en classe ow o la wmaison
Dessiner sur leur cahier leur plat préféré, visiter un marché local, regarder un film en classe, apprendre
une chanson sur I’alimentation...




Affiche - Séance 8

LES SIGNES D’IDENTIFICATION
DE LA QUALITE ET DE L'ORIGINE

Le titre du produit —

La liste des ingrédients

Ce sont tous les composants qui entrent dans la
fabrication de Paliment : matiéres premiéres,
épices, additifs... Les ingrédients sont classés par
ordre de poids : du plus important en quantité au
moins important.

Les additifs ont pour but d’améliorer la durée de
conservation, la texture, I’aspect, la couleur de
I’aliment ... lls sont souvent désignés par la lettre E

suivie de 3 chiffres.

Les quantités de nutriments

L’énergie —

Les protéines
Les glucides ou sucres
Les lipides ou graisses

Les fibres

Le sodium ou sel

La date limite
de consommation

Elle indique, soit le moment ou le produit ne sera

plus consommable, soit le moment ou il aura
perdu de sa qualité (go(t, texture, couleur...).

{QCOLA N D""‘ ALY MOISETTES

Chiboolat noir aux noisettes entieres (25%)

Pace die cacan, sucre, noisemes 154, beare de cecac, bewre concentre, emlsiane -
bicithing dis wcis, ardrme {cacac | 500 minimum dans b chogolin neir),
Traces o auires fnafts & coque, ghueen, oz, laic

Conditions de conservation

A conserve dans o endrodt s e sec
Amwmdtpr:'lirmumlnwimum-

Waleurs éne mue et nutritionnelles moyennes

Pewrcermges 2 corved [ervinon JEE g des nepdres
nimm:lrrrdhndhnmhrdﬁ?:hﬂum:
beepitiguen gont de 100 kealjour Ley bessém

riainieawish varier snkon Tiea, ba s, Faciats
mru:lmhmn - -
Peror T carries de 286 ¢
Per 3 squared of 286§
Para 2 cumsdrados de 26 g

Le poids -



Fiche pédagogique n°8

LETIQUETAGE,
LES SIGNES D’IDENTIFICATION
DE LA QUALITE ET DE L'ORIGINE

Activité 1 : dégustation de bolssons & L'orange

Décris chaque boisson en distinguant les informations qui proviennent de la vue, de I'odorat et
du go(t. Ecris dans le tableau ci-dessous les mots qui décrivent le mieux ces boissons.

Verre VUE ODORAT GouT ArSmes
Aspect Odeurs Saveurs
1
2
3
4

Quelle est la boisson que tu préferes ? Explique pourquoi :

Donne ton ordre de préférence des boissons en inscrivant dans le tableau et sous chaque numé-
ro de verre la place que tu lui attribues (1, 28, 3¢ et 4°).

Activite 2 : Lecture d’étiquettes

Ecris la liste des ingrédients présents sur ’emballage de la boisson a I'orange de ton groupe :



Conclusion

Le repas gastronomique des Francais est une pratique sociale ritualisée destinée a célébrer les moments
les plus importants de la vie, tels que les naissances, mariages, anniversaires, succes, retrouvailles. Il
s’agit d’un repas festif dont les convives pratiquent, pour cette occasion, I’art du « bien manger » et du
« bien boire ».

Le repas gastronomique met I’accent sur la convivialité, ’lhumanisme de la table et le bien-étre ensemble.
Il s’agit donc également de « la bonne bouffe » entre amis, du repas festif ou d’affaires, du banquet et de
tous repas au cours desquels on pratique I’art de la bonne chére. Le repas gastronomique resserre éga-
lement le cercle familial, amical et, plus généralement, renforce les liens sociaux. Parmi ses composantes
importantes figurent : le choix attentif des mets parmi un corpus de recettes qui ne cesse de s’enrichir;
I’achat de produits du terroir - denrées de haute valeur culturelle - dont on fait s’accorder harmonieuse-
ment les saveurs; le plaisir de cuisiner ensemble, d’échanger et de transmettre des savoirs, savoir-faire et
tours de mains ; réaliser le meilleur mariage entre plats et boissons ; s’y ajoutent la décoration de la table
et une gestuelle spécifique pendant la dégustation (humer et goGter ce qui est servi). Tous les sens sont
alors sollicités.

Des personnes reconnues comme étant des « gastronomes éclairés » préservent la mémoire en veillant
a la continuité de ces rites. Ils contribuent ainsi a la transmission d’une pratique festive et populaire, en
particulier a destination des jeunes générations.

En Martinique, le cuisine est riche, variée, épicée, métissée. Elle est ’expression d’un patrimoine iden-
titaire, culturel et environnemental de trois sieécles. Sa transmission aux jeunes générations est d’une
grande importance.

Pour ensavoir plus: http://www.unesco.org/culture/ich/fr/RL/le-repas-gastronomique-des-francais-00437

Partager un repas

e Pour illustrer le concept de repas gastronomique des Francais, inscrit au patrimoine mondial de
I’Unesco, dans le prolongement des classes du go(t, I'enseignant peut envisager d’organiser un repas
avec sa classe. Cette activité doit permettre a ’enfant de manger en toute convivialité et de vivre le plaisir
de partager avec les autres. Les plats locaux seront mis a ’honneur : matoutou de crabe, ti-nain morue,
jambon de Noél, calalou, migan...

* |’objectif de ce repas ensemble est de décrire les mets et les boissons dégustés dans un cadre qui par-
ticipera a la qualité de ce moment convivial (dresser une belle table...).

Cette activité peut étre mise en place dans le restaurant scolaire de I’école et/ou avec les parents : orga-
niser une « auberge espagnole » ou chacun apporte une préparation qu’il a réalisée pour préparer un
buffet que tous partagent au moment d’un déjeuner. A cette occasion, les parents peuvent étre invités !
e Si 'occasion se présente, I’enseignant peut aussi préparer une sortie dans un restaurant gastrono-
mique. Le cuisinier pourra présenter une recette, les produits qu’il a utilisés, faire participer les enfants
pour donner des noms aux plats.

e Il pourra aussi faire venir un chef, un producteur, un boucher ou un spécialiste de I’agroalimentaire.

e La sortie au restaurant peut étre financée par la coopérative scolaire comme un voyage.
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Annexes

HYGIENE ET SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS POUR LES SEANCES
GLOSSAIRE

BIBLIOGRAPHIE

FILMOGRAPHIE

MESSAGE AUX PARENTS POUR PRESENTER LA SEANCE N° 7 « PATRIMOINE
ALIMENTAIRE, PRODUITS DE TERROIR »

ALLERGIES ET INTOLERANCES

PREPARATION D’UN ORGUE A ODEURS



Hygiene et sécurité sanitaire
des aliments

Cette annexe présente les différentes mesures a mettre en place lors des séances dans les classes. Elle a
pour objectifs de garantir une réalisation des séances dans un minimum de régles d’hygiene et de sécu-
rité sanitaire des aliments et d’assurer les responsabilités prises par les enseignants.

Matériel nécessaire a I’hygiéne

Le matériel nécessaire a I’hygiéne est composé de sacs-poubelle, papier absorbant, lingettes désinfec-
tantes sans rincage pour surface bactéricide ou levuricide (contact alimentaire), gel de main bactéricide
fongicide virucide, éponge, vinaigre blanc, film plastique alimentaire...

Conditions de conservation et de transport des produits avant la séance

Tout le matériel propre doit étre filmé ou emballé dans leur papier d’origine a I’exception de la plaque de
découpage.

Tous les aliments doivent étre convenablement protégés. Ils peuvent, selon leur nature, étre mis dans
des boites en plastique propres ou recouverts de film étirable alimentaire ou de papier d’aluminium ali-
mentaire.

Pour les produits alimentaires sensibles, ceux-ci doivent étre conservés au réfrigérateur avant leur trans-
port. Leur transport et leur stockage avant consommation se font dans un sac ou caisse isotherme avec
plaque eutectique (plaque a accumulation de froid présente dans le congélateur domestique) ou a dé-
faut des bouteilles d’eau congelées.

Hygiéne des intervenants et des participants

Pour les intervenants, lavage des mains avec papier absorbant (pas de torchon) puis désinfection avec
lingettes.

Eviter les périodes de rhume ou d’autres infections pour réaliser les séances.

Avant toute séance, nettoyage des mains des participants (toilette et/ou lingettes).

Nettoyage du matériel de la séance

Lors de la séance, et avant toute utilisation, la plaque de découpe est désinfectée/nettoyée avec une lin-
gette désinfectante sans rincage pour surface bactéricide ou levuricide, sinon utiliser une solution a base
de vinaigre blanc.

Les couteaux sont nettoyés entre deux séances. Entre deux manipulations, ils doivent étre désinfectés
et nettoyés avec une lingette.

Avant toute manipulation de la nourriture, les mains de I'intervenant sont désinfectées et nettoyées. At-
tention a étre vigilant entre le passage de I'utilisation de la craie et le service ou la découpe de nourriture.

Protocole de nettoyage des fruits, Iégumes et herbes aromatiques
1. Prélavage des légumes et des fruits avec de I’eau dans un bac.

2. Décontamination des légumes et fruits dans une eau a 6 % de vinaigre.

3. Désinfection du bac dans lequel les fruits et Iégumes ont été lavés.

4. Rincage des fruits et Iégumes a I’eau claire.

5. Filmer les fruits et Iégumes dans I’attente de leur utilisation.
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Protocole de manipulation des denrées durant la séance

1. Délimiter une « zone sale » (de découpe) et une « zone propre » (stockage des aliments découpés dans
des assiettes propres).

2. Nettoyage de la plaque de découpe : désinfectée/nettoyée avec une lingette désinfectante sans rin-
cage pour surface bactéricide et levuricide.

3. Bien conserver dans la zone sale les ustensiles qui ont servi a couper et les nettoyer avec une lingette
avant de les repasser en zone propre.

4. Bien se nettoyer les mains entre le passage de la zone sale (et tableau)/ zone propre.

5. Bien nettoyer au fur et a mesure.

Vous pouvez aussi vous référer au guide « Atelier cuisine et alimentation durable » pour les mesures
sanitaires a adopter : http://agriculture.gouv.fr/sites/minagri/files/documents/alimentation/pdf/Guideate-
liercuisine.pdf



Glossaire

AGUEUSIE

Défaut de sensibilité au stimulus gustatif. Elle peut étre totale ou partielle, permanente ou temporaire.

ANOSMIE

Défaut de sensibilité au stimulus olfactif. Elle peut étre totale ou partielle, permanente ou temporaire.

AROME

Composé volatil percu par I’odorat par voie rétro-nasale.

COMPORTEMENT ALIMENTAIRE

Ensemble de relations de I'individu a I’alimentation et aux activités de production, de transformation et
de consommation d’un aliment.

DEGOUT

On distingue :

* le dégolit de I’aliment, lié a I'idée (dégot idéel) que le mangeur se fait de I"aliment, de la conscience
d’un danger au travers de I'aliment (ceci est intimement lié a la culture alimentaire de la personne, a la
religion, aux croyances).

* le dégolt sensoriel lié a une expérience sensorielle négative de I’aliment.

DESCRIPTEUR

Terme permettant de décrire les propriétés organoleptiques d’un produit.
p prop g ptiq p

EDUCATION ALIMENTAIRE *

Ensemble des processus éducatifs basés sur la connaissance de I’aliment (origine, production...) qui per-
met la transmission des savoir-faire alimentaires, implicites et explicites, des groupes sociaux auxquels
appartient I'individu.

EDUCATION NUTRITIONNELLE *

Ensemble des processus éducatifs basés sur les connaissances nutritionnelles qui vise a réguler les com-
portements alimentaires en fonction des besoins physiologiques de chaque individu.

EDUCATION SENSORIELLE *

Ensemble des processus éducatifs basés sur la découverte des perceptions sensorielles procurées par les
aliments, qui vise leur appréhension au-dela d’une réponse dichotomique et normative de type
« bon [ mauvais ».

FLAVEUR

Regroupe I’ensemble « saveur + arbme + sensations trigéminales » pendant la dégustation.

GASTRONOME

Personne qui aime les bons produits et qui connait I’art de bien manger. Elle cherche a connaitre ’origine
et la qualité des aliments qu’elle achéte et aime les valoriser en les rendant savoureux et présentables.

' Selon IInstitut Frangais de la Nutrition
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GASTRONOMIE

L’art de la bonne chére et des bons repas.

GOUT

Au sens large, le mot « go(t » désigne les sensations liées a la perception des saveurs, des arbmes et les
sensations trigéminales.

Au sens scientifique, le mot « go(t » désigne la perception des saveurs (« le go(t de » ou gustation).

Au sens hédonique, le mot « go(it » désigne la préférence pour quelque chose (« le go(t pour »).

INFORMATION ALIMENTAIRE *

Information sur la nature et I'origine de I’aliment, son mode de préparation et de consommation : sa
formulation (liste des ingrédients et recette), sa teneur en additifs, la présence de substances éventuel-
lement allergisantes, de contaminants (pesticides, métaux lourds...).

INFORMATION NUTRITIONNELLE *

Information sur les aliments, essentiellement sur le contenu en macronutriments (protéines, glucides,
lipides), micronutriments (oligoéléments, vitamines), et autres substances ayant une action sur la diges-
tion, Passimilation ou I’excrétion (fibres, probiotiques).

MANGER

valer, pour se nourrir, un aliment solide ou consistant aprés I’avoir maché (Petit Robert).
Avaler, . | t solid tant I’ hé (Petit Robert

NEOPHOBIE

Crainte vis-a-vis des aliments nouveaux, inconnus ou peu familiers.

ODEUR

Composé volatil percu par ’odorat, par voie directe.

OLFACTION RETRO-NASALE

Perception de I"odeur par voie interne : les molécules odorantes passent de la cavité buccale a la cavité
nasale en passant par I’arriere-gorge.

ORIGINE (PRODUIT D’)

Qui présente une qualité spécifique essentiellement attribuable a son origine géographique. Pour I'INAO,
un produit d’origine est un produit de terroir qui ne vient pas seulement d’un endroit désigné par une
dénomination géographique, mais qui est produit et élaboré dans une aire délimitée selon des pratiques
construites au cours des temps en mettant en ceuvre des savoir-faire déterminés par les conditions par-
ticulieres du milieu et portées par un groupe humain.

PERCEPTION

Représentation consciente que le dégustateur se fait d’'un objet a partir de ses sensations.

PERCEPTIONS SOMESTHESIQUES

Perceptions dues a la réaction du nerf trijumeau. Ce nerf composé de trois branches irrigue toute la face
du visage et en particulier, les yeux, le nez et la bouche.

Certains percepteurs de ce nerf ont la particularité de réagir a la fois a un phénomene physique comme
’augmentation ou la diminution de la température mais aussi a un phénomene chimique comme une
molécule contenue dans I’aliment et entrainant des sensations de brilant, de fraicheur ou de piquant.



PROVENANCE (PRODUIT DE)

Qui provient d’un endroit, d’un lieu indiqué, sans que ce lieu apporte une qualité spécifique avérée. La
provenance pour un produit donné signale simplement qu’un stade (au moins) de la fabrication est loca-
lisé géographiquement avec un nom de lieu (bananes de Guadeloupe et de Martinique, terrine du Mor-
van...).

QUALITE

La qualité est complexe, elle n’est pas une. Il existe « des qualités » qui se distinguent en deux grandes
familles :

- la qualité générique fait appel a des standards, et les biens sont définis par des regles « objectivées ».
Il existe des normes extérieures et un processus par lequel des institutions collectives vérifient la capa-
cité des uns et des autres a s’y conformer. Cette catégorie de qualité est illustrée par le développement
des normes industrielles publiques® (normes hygiéniques) qui s’imposent dans les industries agroalimen-
taires. Elle repose donc principalement sur la sécurité sanitaire et le niveau nutritionnel des produits
offerts sur un marché de masse (Sylvander, 2002).

- la qualité spécifique est quant a elle plus complexe et issue d’une stratégie de différenciation de pro-
duits par rapport a la concurrence. Elle consacre la manifestation d’un niveau d’excellence, une forme
de distinction par rapport aux choses similaires et qui justifie qu’on la recherche. Elle est matérialisée par
des signes officiels de qualité qui font I'objet de politiques publiques.

SAVEURS

Il existe cing saveurs fondamentales : le sucré, le salé, I’acide, ’amer et 'umami (mono glutamate de
sodium, exhausteur de saveur, présent dans les aliments riches en protéines : viandes, bouillons de cui-
sine, fromage ou dans les mélanges d’épices tel que la sauce soja).

L’ensemble de ces saveurs constitue ce que I’on appelle un « continuum », qui permet de passer d’une
saveur a I'autre de maniére continue. En effet, certains aliments se définissant par plusieurs saveurs, il
peut parfois étre difficile de bien les différencier. De méme qu’a partir de trois couleurs primaires, il est
possible de créer de nombreuses couleurs différentes, les aliments peuvent former en combinant les
cing saveurs fondamentales, une multitude d’autres saveurs que nous ne pouvons pas toujours exprimer
avec des mots.

SENSATION

Phénomeéne d’excitation des circuits nerveux généré par des stimulations physiques ou chimiques.

TERROIR

Un terroir est un espace géographique délimité, dans lequel une communauté humaine construit au
cours de son histoire, un savoir collectif de production, fondé sur un systéme d’interactions entre un
milieu physique et biologique et un ensemble de facteurs humains.

Les itinéraires socio techniques ainsi mis en jeu révelent une originalité, conférent une typicité et abou-
tissent a une réputation pour un bien originaire de cet espace géographique.

? La qualité selon la norme ISO 9000/2000 : ensemble des propriétés et caractéristiques d’un produit, d’un processus ou d’un
service qui lui confére I’'aptitude a satisfaire des besoins explicités ou implicités.
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Message aux parents
Atelier 7 : Patrimoine alimentaire et
produits du terroir

Bonjour,

Votre enfant participe a un atelier qui se déroulera le .......covivvivnieneinicniiniciicnicnnicinecne. - R h........
dans I’enceinte de I’école.

Durant cette séance, nous amenons les enfants a la découverte des produits de terroirs d’ici et d’ailleurs.

Nos objectifs sont de :

o définir le mot « terroir » : c’est une zone géographique délimitée (une région, un pays) dans laquelle
les hommes ont élaboré au cours du temps, des savoir-faire permettant de créer des produits agricoles
ou alimentaires originaux, avec un godt typique et reconnaissable qui symbolisent cette région.

* mettre en évidence la diversité des golits a travers les productions de terroirs.

» utiliser ses perceptions sensorielles pour illustrer la diversité des produits du terroir.

Pour introduire cette notion de terroir, nous demandons aux enfants de réfléchir avec leurs parents aux
produits alimentaires qui ont une origine géographique. Vous pourrez les aider a rechercher quelles sont
les spécificités alimentaires de leur région, celles de leur famille ou de leurs vacances. lls découvriront
ainsi que les aliments de terroir ont une histoire, une origine.

Nous proposons aux parents qui le souhaitent et qui sont disponibles :
e de donner a ’enfant ou d’amener eux-mémes un produit ou une spécificité alimentaire de leur terroir.
Nous la dégusterons tous ensemble en classe.

e de se joindre a la classe le jour de I’atelier afin de déguster et partager tous ensemble.

Merci de notifier a ’enseignant si vous souhaitez étre présent a I’atelier et si vous souhaitez proposer un
produit.

Nous vous remercions par avance de votre aide et de votre implication dans ce beau projet,

Bien cordialement

MONSIEUr OU Mad@MCu..ueeeeeeneeieereereeeeeeereesreeeeerenesseeseesennnnnes



Allergies et intolerances

COUPON QA FEEOUINET Q a.cceeceerrercnrrcscssncssssessssssossssssossssssssssssosssssssssssssssssssssssssasssss

J’ai pris connaissance du projet « Eveil au golt » en classe de ......coviiviiiiiiiiiniiiiiiiiiciccs

et accepte que MoN enfant ..o y participe.

Je vous signale les éventuelles
TN R ) (= =Y a T =1 1 0 0 1<) a L= L TN

Allergies alimentaires : ...

Aliments ne devant pas &tre CONSOMIMES : ....ccciirvuiiriuiiniiinniinitinitenrcnrcsr st ssresanes

J’accepte que mon enfant godte a des plats cuisinés |:| OulI |:| NON

Signature du responsable légal :

COUPON @ FELOUINET QA «ececeeeeunrcsnccsuccsanssanesasssasssasssssssssesasssssssasssssssasssasssssssasssssssassas

J’ai pris connaissance du projet « Eveil au golt » en classe de .......couevieviineinicniinicnicnicnicnicicccne

et accepte que Mon enfant ... y participe.

Je vous signale les éventuelles
T o] I<Y =T a T I= 1 T a =] 2 L= LI R

Allergies alimentaires : ....coviviiviiiiiiiiiiiiiicc s s

Aliments ne devant pas étre CONSOMMIES : .......cevviriiriintiiniiniiniccre e caesnes

J’accepte que mon enfant go(te a des plats cuisinés |:| Oul |:| NON

Signature du responsable légal :



Préeparation d’un orgue a odeur

vue d’ensemble

Constituer un « orgue a odeur » au fond de la classe avec les enfants. Ce dernier a pour but :
- d’inviter les enfants a redécouvrir ou a porter une attention particuliere a leur quotidien;

- de les entrainer a la mémorisation des odeurs ;

- de permettre a chaque enfant de prendre part a la classe du go(t.

Les objectifs

Permettre a chaque enfant de préparer son propre « flacon d’odeur ».

Le matériel

Des flacons en verre de différentes tailles a adapter selon le contenu.

L’enseignant peut utiliser des pots de confitures vides ou commander des flacons en différents endroits
(laboratoires, magasins de décorations ou de vaisselles, pharmacies...).

Mode opératolre

Chaque enfant est invité a apporter sa propre « odeur » a « I’orgue a odeur ». Pour cela, il détermine une
source odorante (ex : grain de café, noix de muscade...) qu’il met en quantité suffisante dans un flacon
en verre pour permettre I'inhalation d’une odeur caractéristique).

Il est également possible de préparer des « flacons d’odeur » a partir d’un petit pot de confiture vide dans
lequel on a glissé une petite boule de coton et sur laquelle on a déposé une goutte d’huile essentielle
(ex : huile essentielle de citron, de bois d’Inde...). Une seule goutte suffit, il s’agit de produits trés concen-
trés. On peut renouveler 'opération au bout de quelques semaines pour « rafraichir » I’odeur.

Les flacons préparés sont ainsi stockés ensemble pour constituer « 'orgue a odeur ».

Recommandations

e Bien remettre le bouchon correspondant au flacon : pour cela numéroter pour identifier le flacon et
son bouchon.

e Les huiles essentielles sont des produits trés concentrés, a manipuler avec beaucoup de précautions.
L’enfant doit toujours étre accompagné d’un adulte pour ces manipulations.
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