Préparer vos papilles, elles vont déguster

Lors de cette semaine du goût, les enfants vont travailler sur
1. Les 5 sens

· La vue

Permet de reconnaître la forme, l'état, l'aspect, les aliments qui contiennent ou non de l'eau, l'origine des aliments (végétale, animale), les couleurs qui induisent parfois des saveurs. 

· Le toucher 

Permet à la fois de qualifier un aliment avant et après l'avoir porté à la bouche, d'en appréhender la texture et la consistance. 

· L'ouïe

Intervient dans l'appréciation et le plaisir pris à consommer un aliment. 

· L'odorat 

Sens par lequel on perçoit les odeurs. L'odeur est une sensation olfactive perçue soit directement par le nez, soit par voie rétro-nasale (voie empruntées par les odeurs qui provenant de la cavité buccale rejoignent les récepteurs olfactifs par une communication située dans l'arrière bouche). 

· Le goût  

Est stricto sensu une sensation gustative perçue dans la cavité buccale. Il permet de percevoir les 4 saveurs à l'aide de la langue : l'acide, l'amer, le salé, le sucré. Ce sont les papilles qui détectent les saveurs des aliments. 

La flaveur correspond à l'ensemble des sensations gustatives et olfactives. 

· Les 5 sens en éveil  

Montrer à l'enfant comment on regarde, on sent, on touche, on goûte un aliment (on goûte à la fois avec ses yeux, son nez, ses mains et sa bouche).
2. Etude des quatre saveurs
Reconnaître et classer les aliments avec les enfants en fonction de leur saveur dominante.
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· Montrer la partie comestible et la partie non comestible

· Quels sont les aliments que l’on peut consommer nature ?
· Quels sont les aliments que l’on doit assaisonner et ceux que l’on doit faire cuire ?

· Faire les exercices des 5 sens avec certains de ces aliments

· Retrouver le même aliment sous différentes formes( cru, cuit, déshydraté…)

3. Les fruits et légumes de saison

· A travers les saisons, répartir les fruits et les légumes.
· Découvrir les fruits et légumes que l’on peut avoir au mois d’octobre. 

· Comment et où poussent-ils ?

· Qu’est-ce que l’agriculture biologique ?

4. Expériences et visites

· Classement des saveurs
Nous allons, à travers cette expérience, vérifier les acquis des enfants en  réveillant leurs papilles gustatives.

 C'est grâce principalement à l'eau, élément de base de ce travail, que nous allons les faire travailler. Faire quatre préparations à savoir eau + sel, eau + sucre, eau + citron et eau + camomille et faisons-les goûter une à une aux enfants (sans oublier qu'ils se rincent la bouche entre chaque dégustation). Ils devront découvrir le contenu de chaque solution en faisant une analyse des saveurs avec notre aide.
- Préparer dans quatre récipients les mélanges à base d'eau.

   - Mettre une goutte de solution sur la langue des élèves et faites leur trouver le mélange. 

- Ce travail peut se faire par binôme.

Une grille d'analyse des saveurs peut être préparée avant pour que les enfants notent leurs sensations au fur et à mesure de la découverte.
Cette expérience peut se poursuivre avec des fruits, des légumes, du fromage, …

· Le sac fourre-tout 
Nous allons éveiller le côté tactile des enfants en leur bandant les yeux. Faire plonger la main d’un enfant dans le sac fourre-tout à la recherche du produit qu’il doit nous donner. Avant, nous pouvons faire un point, un questionnaire sur la sensation que procure cet aliment lorsqu’on le porte à la bouche, l’aspect qu’il a, la sensation qu’il procure au toucher... 
Mettre dans un sac des aliments différents (tel qu’un citron, une orange, une pomme, une tomate, une pêche, une carotte...).
Préparez un questionnaire (Quelle est la sensation de l’aliment porté à la bouche ? Est-elle grasse, rugueuse, visqueuse, moelleuse, granuleuse, tendre, molle, filandreuse...). 
Nous pouvons travailler en amont  pour qu’il réalise un tableau de réponses afin d’y écrire les commentaires des enfants. 
Les élèves ne doivent pas regarder dans le sac, juste toucher, c’est une découverte du goût à travers d’autres sens mis en éveil… 

· Goûter en maternelle
Tout au long de l’année mais encore plus durant cette semaine, un accent sera mis sur la découverte des aliments lors de la collation collective avec des échanges sur les produits proposés.

Les maternelles feront également de la cuisine afin de découvrir les aliments et leur préparation. La lecture et l’écriture des recettes feront partie intégrante de cette activité : un goûter tout au long de cette année scolaire où l’enfant sera responsable et participatif !
· Visites

· Visite de la chocolaterie de Pierry : de la fève au chocolat ; rappel des saveurs (pour les primaires)

· Intervention de la société de restauration scolaire API avec des jeux, des recettes , banderoles et affiches pour expression orale.

· Visite de l’usine Fossier. (pour les primaires)

· Visite de la boulangerie du village. Travail autour de la fabrication du pain (maternelles)

