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POURQUOI les classes du goiit

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

Les classes du godt constituent une des actions-phares du Programme National pour I'Alimentation et sont partie
intégrante du plan Santé a I'école. Il est 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.

Sur le territoire du Pays Viganais, la Communauté de Communes mene a travers son Projet Alimentaire Territorial
(PAT), de nombreuses actions autour de la thématique de I'éducation a I'alimentation. L'objectif est d’accompagner et

de sensibiliser les acteurs de la restauration collective mais aussi le public « mangeur » aux questions d'alimentation
locale et durable, en lien avec I'agriculture et les productions du territoire.

Le « livret du petit goliteur » est un outil pédagogique, ludique, d’'usage facile, nominatif et complété au fur et a mesure
des interventions pour retracer le lien entre alimentation, agriculture, le « bien-manger » et le territoire.

Ce projet s'inscrit donc dans le cadre du Projet Alimentaire Territorial de la Communauté de Communes du Pays
Viganais, visant a repenser les liens entre I'agriculture locale et I'alimentation a I'échelle du territoire. Cette réflexion
implique une diversité d'acteurs et s'articule autour d’axes tels que le développement d’une agriculture respectueuse

de I'environnement, 'éducation a I'alimentation durable, la lutte contre le gaspillage alimentaire ou encore I'accés a une
alimentation de qualité pour toutes et tous.

Ce livret est inspiré de la version réalisée par I'association Pic’assiette (www.picassiette.org) et Terre Nourriciere
(www.terrenourriciere.org). Cette adaptation est financée par une aide européenne octroyée pour accompagner la mise en ceuvre de mesures éducatives du programme européen Lait et Fruits

a I'école. Cette aide est allouée a la Communauté de Communes du Pays Viganais pour son projet pédagogique autour des fruits, Iégumes et produits laitiers durables en Pays Viganais,
élaboré et mise en place dans le cadre du PAT.

—
. PROGRAMME NATIONAL e o
O POUR L'ALIMENTATION \\
Des outils de prise en main du livret et des séances ont été créés et sont disponibles sur : TERRITOIRES /l
www.picassiette.org/partager Terre Nourriciere EJACTION



Le vocabulaire
des sens

- Apre

- Astringent
- Collant

« Cotonneux

« Coulont

- Crémeux

- Croustilant
- Croauont

- Croauont

« Dur

« Glwont

- GE\tineux
- Blastique

« En morceaux
- En poudre

- Ferme

- Fllandreux

- Fasque

- Friowe

- Juteux

- Lisse

- Liguide

- Moe\\eux
- Mou

- Relevé

- Piquont

- Rugueux
- Pateux

- Pelucheux
- Ropeux

+ Savleux

- Solide

. So\|wx

- Suave

- Souple

- Dnctugux
- Ve\outeux
- Visaueux
- Tendre

W

Utiliser les 5 sens dans la dégustation

Faire la ronde des saveurs

Déguster avec les yeux

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

l Entoure ou ajoute \e nom des fruits et \équmes prw,nte,s .
g Peux tu éerire \e nom des
1 Printemps Le légume : il s'agit d'une plante différentes fomilles : )

------------- potagére dont tout ou partie se mange :

Pmsgourmand artichaut  feve  choux-fleur Légumes
 la carotte (racine), (salade, chou, épinards...)
asperge radis fraise rhubarbe pomme kiwi « ]a pomme de terre (tubercule),
« |a tomate (fruit), Légumes ...
A /Hi « la rhubarbe (tige) (brocoli, artichaut, chou-fleur...)
utomne / Hiver . |a salade (feuille),
R i « l'oignon (bulbe) Légumes . .
- Coing : patidou (cucurbitacée) potimarron  panais (tomates, courge, concombre...)
""" les classons
patisson  butternut  betterave  topinambour sont des légumes. Nous e &

en fonction de la partie consommee.

&
]
Avant la dégustation

Choisis un fruit ou un \égume. Décounre-\e a Vaide des Y de nos S sens. Maintenont, tente de \e décrire ovec \e plus de mots possilvies (Voir poge 3).

SCTHE BT TN ST

Oeil \bir/reaprderfovserver L. couleur, V'aspect, \a. forme

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

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

uoneisnbap e) suep suas g sa) 19sN1IN




3 étapes

Note \e nom des 3 aliments que Tu vas déguster : -\
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Les sons jouent un r6le dans la dégustation.

lls perturbent le consommateur ou éveillent son appétit.
Certains recherchent le croquant de la pomme tandis que
d'autres préférent le feutré du kiwi. Les sons font partie

intégrante du godt.

Limiter les bruits extérieurs pendant les repas permet d'étre

- o [ I
Le toucher

dégustation
Le toucher

dégustation . .
L'olfaction

Apres la
dégustation

attentif a ce que I'on mange.

uoneisnbap e) suep suas g sa) 19sN1IN




Datedujour:. ...

tances

Les tomates mires contiennent de nombreuses subs
provoguant la saveur umami, 'a cinquieme saveur.

Ecris \¢ nom des Y saveurs
principoles : —_

Coche \es cases seon \es
SONEUr'S AUL TU 0S ressenties
Pour AU produit aue Tu &

GOURE. l

Note \eur nom : )

Umami (5 £ &k ), signifiant « golt savoureux », est 'une des cinq saveurs de base avec
le sucré, I'acide, I'amer et le salé. Utilisé au Japon de fagon générale lorsqu’un aliment
particulier est délicieux.



Olfaction : parfum et aromes
Observe, sens puis oute pour décounrir 1e nom de 1o boisson aui Test proposée :

Zone de perception ofactive

Le golit, c'est le sens qui nous permet d'identifier les composants chimiques de nos aliments.
Quand un aliment est maché dans la bouche, des éléments odorants se dégagent et circulent
dans l'arriére-gorge.

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

ﬂ D'ailleurs, si tu manges un aliment en te bouchant le nez, tu remarqueras qu'il n'a pas le méme
go(t !




3 Lavue:source de plaisir

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

Fruit1 Fruit 2

Roconte
on P\t préfére
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Un produit peut en cacher un autre

Porte une cuillere opres Voutre & \a bouche.
/ Est-ce aue tes hypotheses se vérifient 7

Utilise \¢ lleou. Emet une hpothése visuelle,
puis ofactive :

Hypothese gustative : Finalement,
ma bouche goite et me dit c'est:

Hypothese visuelle : Hypothese olfactive:

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

xnaKk sa) saAe 123snbag

' Les expressions liées 610 vue

La vue est le premier sens qui s'éveille avec I'aliment. Elle nous fait anticiper les godts. Mais attention, il faut apprendre a
s'en méfier. Seule la dégustation permet de connaitre le goit d'un aliment.
La publicité utilise la vue pour nous séduire. Nous devenons un consommateur averti quand nous utilisons notre capacité

a déguster pour nous faire notre propre opinion.

« Avoir les yeux plus gros que le ventre
- Juger a vue d'ceil _
- Les godts et les couleurs ne se discutent pas




4 Gouter mon territoire

Note \e nom de ton territire : ‘

+

Un ?mdu'\t de Texvolr

C'est une production agricole, liee aux
caractéristiques géographique et
climatique d'un territoire. Ce produit de
terroir est aussi lié aux savoir-faire et
usages des paysans pour le cultiver ou
I'élever.

Campestre-et-Luc

@
o
=]
(=g
[}
-
3
o
3
~
(]
=]
=
o
=
(]

Date du jour :

Sources : géoservices (2024) et viewfinderpanorama (2022)



&\af:“:cdz\gx\e{mzd: paxld%c ogricole sur \a carte. Ensuite, écris
s ment prodult par ces poysans et ces
nos assiettes. f ™ rme R

L¢ Tervitoire du Pays Vigonais

Entre Causses et Cévennes, le Pays Viganais regorge de multiples entités
paysagéres. A cette mosaigque de paysages complexe correspond une diversité
d'activités agricoles spécifiques apiculture, élevage pastoral, maraichage,
castanéiculture, ou encore activités de transformation. Des pratiques traditionnelles
perpétuées qui permettent aujourd’hui de produire une alimentation locale et variée.

Relie \o photo 4 s \éaende ™N

Paturage des Repiq.uage

‘ ............................................................. Chévr i
’ ‘ ............................................................. ’ s des oignons

Maraichage Récolte de
chataignes
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Le patrimoine alimentaire:

Qualité et origine

Forme couleur et
aspect de la croiite, de
la pate, de la peau...

Texture/
consistance

Identification des

produits Saveurs

Roquefort AOP Animales Pate onctueuse

I Sur \e territire de \a Communoute de

NoTe \e nom du Produit que twas préferd « Communes du Poys Vigpnais, plusieurs
CTOXPNAUL €& AU T O WA & signes de auolrte SONT presents :

« 1 AOP pour 'Oignon Doux des Cévennes, également labellisé
« Sud de France » s
i - 1 AOP pour le fromage Pélardon
Le Roquefort, ok fromage d,Appeuatlon « 1 AOP pour le fromage Roquefort

’ o o s 2 . 1 AOP pour la Chétaigne des Cévennes
d Orlglne prOtegee - 11GP pour le Miel des Cévennes

Le Roquefort est le tout premier fromage a avoir obtenu une Appellation d'Origine en 1925, il y a

presque 100 ans !

Il est fabriqué uniqguement avec du lait de brebis cru et entier. Les brebis doivent appartenir a Les signes ofﬁciels
une race locale spécifique, la Lacaune, et paturer sur un territoire géographique précis appelé le
« Rayon de Roquefort ».

C'est ensuite seulement dans des caves naturelles, les « fleurines », de Roquefort-sur-Soulzon
que le fromage peut étre affiné. C'est apres 90 jours d’affinage et de maturation, dont 14 jours f ; / Z **
minimum dans les fleurines, que tu pourras retrouver un « pain » de Roquefort sur ton plateau A & XD X s A‘r

AGRICULTURE

de fromage ! BIOLOGIQUE

Voici ceux que tu peux trouver sur des produits pour mettre en valeur leurs qualités :

*
****




Les étapes de la confection du Pélardon

Dans la salade composée de ton choix, ajoute quelques morceaux de pélardon : gourmandise garantie !
Sur une tranche de pain, dépose un morceau de pélardon et nappe le tout d’un filet de miel de chataignier : un délice !

Relie \e nom de choaue Etope de \a favrication du pélardon & so photo :

) ) ) ) ()
Traite Affinage Paturage Moulage Vente au marché -
du fromage du fromage .§
D 4 |
. 3
- Atiention : o
Du paturage au fromage... g
Les jeunes enfants, tout o
Climat rude, pentes abruptes ou encore végétation de landes et de bois, le Pays Viganais est un territoire complexe et particuligrement ceux de moins de g
atypique. Depuis des générations, paysans et paysannes s'adaptent a cet environnement difficile et développent des techniques 5 ans, ne doivent pas consommer de o
agricoles spécifiques telles que I'agropastoralisme. Gardés par le berger/la bergére ou le chevrier/la chevriere et ses chiens, les troupeaux fromages au lait cru (a I'exception des
arpentent les terres de parcours pour paturer les ressources végétales. La diversité des fourrages, couplée a des savoir-faire ancestraux, fromages a pate pressée cuite de
conférent toute leur typicité aux fromages issus de la transformation d’un lait riche et plein de saveurs. Cette tradition pastorale joue également type Comté, Gruyere ou Emmental),

un réle clef dans le maintien de I'ouverture des milieux, I'entretien et le faconnement du paysage des Causses et Cévennes !

ni de lait cru.




4 Le patrimoine alimentaire:

Les produits des vallées cévenoles

Date du jour :

Découvre la Chataigne
des Cévennes

Le chataignier est un grand arbre typique des vallées cévenoles. Une fois par
an il donne des chétaignes, fruits a coque protégés par une enveloppe
hérissée de piquants appelée « bogue » ou « pelos » en occitan. Récoltée a
I'automne, la chataigne peut étre consommée fraiche ou séchée et se décline
en une large gamme de produits. Parmi eux, on retrouve la créme de
chataigne, élaborée a base des fruits épluchés puis cuits avec I'eau et du
sucre. La Chétaigne des Cévennes est réputée pour sa saveur sucrée, ses

ardbmes de lait chaud et de fruits secs ainsi que ses flaveurs intenses
persistant en bouche.

Les VoNEes ciNenoles aeridionaes

identité gre si singulié ' is. Depuis le
Les vallées cévenoles constituent I'identité paysagere Sl sml.guh?retc;ul:?gpso\é;i%rt\]?ésmdez ey
dolithi i t environnement au ciimat & .
Néolithique, les humains fagonnent ce nnement au Sl e
' : 3 s des savoir-faire ingénieux afin de tirer p .
vivre. Les cévenoles ont développe de A g o e oo abord.
3 - i ranitique, pourtant peu hospitalie : .
ces vallées sur sous-sol schisteux et g n . el e e
' ivité i stieres leur a permis de securiser ute
Associer des activités agricoles et fore , e ataon
il X lisme, Ffaménagement de traversie C
entretenant les milieux. L'agropastora e, : y o ool de
atal j i ie bois sont tant d’exemples de pratiq
des chataigneraies pour les fruits et td' mel
préserver l'intégrité des vallées cévenoles. Ce patrimoine, les paysannes et les pays

2 ] i « Faire chauffer 1 litre de bouillon de volaille et y verser 250¢g de
) . X : tivités agricoles et des techniques L A
"auiourd’ ribuent a le sauvegarder en perpétuant les ac SHLOIS : urée de chataigne
(sj:cud;l:rrgshlﬂ';grr;::ulture est au ceeur de nombreux enjeux sur le Pays V|gan|als et la soutenir est . |[\)/|é|anger puis n%ettre un peu de persil haché
essentiellé pour permettre a cet environnement de perdurer dans le temps !

- Saler, poivrer, ajouter 20cl de creme liquide, une pointe de
muscade et des chataignes entiéres préalablement cuites
- Laisser mijoter jusqu’a obtenir une consistance crémeuse

allejuawije aujowjed a7




Date du jour:

Fiche dégustation : les produits des vallées cévenoles

Ecris \e nom de chague produit que tu vas déguster. Entoure \a ou \es réponses, \o (\es) plus 0doptéels) pour chaaue produit.

........................ 4
Foivle Forte Faivle Forte Faivle Forte Faivle Forte
Foral Forol Forol Florol
Hervoce Hervoce Hervoce Hervoce
Fruits secs Fruit Fruit Fruitw
Epice Epice Epice Noture\
Bouche/Aréme Grine Grine Grine Epicé
Coromélise Coromélise Animo) Grine
Acidu\é Mie\e Acidué Lait
Aile Aile Al Coromélise
Boise Acidu\é Noisette Acidulé
Saveur
en fin de gorge Persistonce 0 / N Persistance 0 / N Persistance 0 / N Persistance 0 / N
Fine Grossiere Liquide  Grossiere Fondonte  Grossiere Liauide  Crimeuse
Onctueuse Gronwleuse  Onctueuse Granuleuse  Onctueuse Granuleuse  Onctueuse Granuleuse
Texture colante  Savleuse Colante  Savleuse Colante  Savleuse Colonte  Pluide

Sirupeuse  Piteuse

Sirupeuse  Piteuse

Compocte Piteuse

Sirupeuse  Piteuse
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Produits dégustés

N’hésitez pas a aller rencontrer les productrices et les producteurs
sur les marchés du territoire !

Les produits sont également disponibles
dans des points de vente permanents, en fonction de la saisonnalité :

Marché du Vigan, les samedis matin toute I'année Magasin de vente directe - Coopérative Origine Cévennes :

Route de Valleraugue, Pré de Cluny - 30570 Saint-André-de-Majencoules
BIOCOOP du Vigan : 33 houlevard des chataigniers - 30120 Le Vigan

Marché paysan du Vigan, les mardis matin de mai a octobre

Marchés de producteurs et productrices estivaux,

plus d'infos sur le site de la Communauté de Communes ! Aura des Champs : 16 Place Sainte-Euzeby, 30120 Le Vigan

Crédits photos :

Communauté de Communes du Pays Viganais
Office du Tourisme Sud Cévennes
Sam Bié pour I'Office de Tourisme Sud Cévennes
Anna Saulle, Claire Nicol et Okwari Fortin pour La Castagnette
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