
& & &

https://planeteterroirs.org/
http://www.mfr-garriguesdupicsaintloup.fr/
https://grandpicsaintloup.fr/
http://www.grandpicsaintloup-tourisme.fr/


& & &

https://planeteterroirs.org/
http://www.mfr-garriguesdupicsaintloup.fr/
https://grandpicsaintloup.fr/
http://www.grandpicsaintloup-tourisme.fr/




4

L
e

 d
é

ro
u

le
m

e
n

t 
d

e
 la

 C
a

u
se

ri
e

 d
e

s 
G

a
rr

ig
u

e
s 

d
u

  2
8

  2
0

2
3



5



6





•

–
–
–





•

•
•
•
•
➢ ↗



•
•

–
–

•
–
–

•
–
–

–



•
•

–
–

•
–
–

•
–
–

–

•
•

–
–
–

•
–
–

•
–
–
–



13

•
•



1500

2000

2500

3000

3500

4000

Disponibilités alimentaires caloriques 1961-2019

Monde

Afrique

Amérique

du Nord

Amérique

du Sud

Asie

Europe





Géographique

Economique

Sociale

Cognitive

Sensorielle

Politique















Distance de perception





•
•
•
•
•
•



26



•
•
•
•
•

•



°



29



30

http://www.rtes.fr/
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Poste sensoriel 1 : Franck propose des 

mets, préparés avec ses élèves, à 

regarder avant de les déguster 
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Poste sensoriel 2: Murielle propose 

de sortir les mains des poches et de 

toucher puis de mettre en bouche 

des graines puis du pain et de 

décrire les sensations

Murielle invite à prendre conscience des différences de 

sensibilité dans les perceptions tactiles, selon que l’on touche 
avec les doigts ou dans la bouche.
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Poste sensoriel 3 : Isabelle propose 

de retrouver des parfums de 

Garrigues
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Poste sensoriel 4 : Isabelle propose 

de tendre l’oreille 
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4 saveurs dans une 

tartine : 

pain
chou
pamplemousse, 
raisins secs 

et citron vert
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On sent d’abord les herbes, le pamplemousse puis les grains de raisin

Oui j’ai senti les 4 saveurs l’une après l’autre

Le chou chinois ça craque c’est agréable

Avec les yeux fermés on distingue mieux les textures

J’ai eu l’impression de manger des œufs mayonnaise

J’ai senti l’huile d’olive

J’ai ressenti fortement le craquant du pain

Le pamplemousse était fort en bouche mais pas au nez (parce que filmé il y a 5 

heures ?)



➢ Déguster un 

aliment passe par 
plusieurs étapes
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Cascade sensorielle en bouche 

SENSATION

Stimulation provenant 

de l’aliment et de 
l’environnement, reçue 
par un récepteur 

physiologique sensoriel 

induisant une 

perception.

PERCEPTION

Coordonne diverses 

sensations liées à la 

présence de l’objet en 
bouche pour lui donner 

une signification et induire 

une interprétation 

mentale. 

EMOTION

L’émotion accompagne 

les diverses sensations et 

contribue à la 

mémorisation de ces 

expériences.  
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Les 5 saveurs en bouche: 

salée, sucrée, acide, amère, umami 
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Tout le monde est équipé

Tout le monde 

est différent
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Les bourgeons du goût
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La gustation, un continuum de saveurs
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Gauche

Droite

Gauche

Droite

Gauche

Droite

Gauche

Droite

Jérôme

CorinneLaurence

Cédric

Sensibilité
faible  élevée

Saccharose
HCl
NaCl
Quinine
MSG

Composés :

Faurion A. Physiologie de la gustation. Encycl. Méd. Chir. ORL 20-490-C-10, 2000
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NERVEUX
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GOUT

A retenir!!
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http://www.miamuse-nutrition.com/
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