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La lettre du goût et des Terroirs


Jean-Marie CORNUEY Inspecteur de l’Education Nationale– Académie de Bordeaux


Il n’est de richesse que d’hommes.


« L’homme est le travailleur du printemps, de la vie,  de la graine semée et du sillon creusé, et non le créancier livide du passé. »


Victor Hugo. Les quatre vents de l’Esprit.








Mieux communiquer pour mieux se connaître, 


Mieux se connaître pour mieux progresser.





















































	Quatorze types de sauces


	On dirait un inventaire à la Prévert : fond brun, fond blanc, fond de volaille, fond de gibier, fond ou fumet de poisson, fonds de poisson au vin rouge, essence de poisson, essences diverses, glaces de volaille, de gibier, de poisson, de viande, roux brun, blond, roux, sauce espagnole, sauce espagnole maigre, sauce demi glace, jus de veau lié, velouté ou sauce blanche grasse, velouté de volaille et de poisson, sauce parisienne, sauce suprême, sauce béchamel, sauce aux cerises, sauce char�cutière, sauce chasseur... Ainsi s'égrène la litanie des sauces classiques françaises, dans le Répertoire de la cuisine, de Th. Gringoire et L. Saulnier. Comment s'y retrouver ? Des analyses physico-chimiques ont montré que toutes ces sauces sont de 14 types seulement. Cette classification a l'avantage de conduire à l'invention de sauces nouvelles.


Les sauces françaises classiques ont été classées par Marie-Antoine Carême, Jules Gouffé, Urbain Dubois... Une des classifications les plus récentes, dans un esprit clas�sique, est celle de l'Académie des gastronomes et de l'Aca�démie culinaire de France, en 1991. Cette classification est opératoire : des sauces secondaires sont dérivées des sauces mères. Par exemple, le fond de veau brun clair est préparé à partir d'os de veau que l'on fait colorer au four, puis que l'on cuit deux heures avec de l'eau, des carottes, des oignons et de l'ail, des tomates et un bouquet garni. De ce fond de veau brun clair, on dérive le fond de veau lié, en ajoutant à ce jus un roux, puis en cuisant longuement. De ce fond de veau lié seront dérivées des sauces africaines, à l'anis, Bercy..., par ajout d'éléments donnant un goût spécifique.


Cette classification décrit des opérations, non des résul�tats, de sorte que sont éloignées des sauces pourtant appa�rentées. Par exemple, la crème anglaise, obtenue par cuisson de jaune d'oeuf, de sucre et de lait, n'est pas considérée comme apparentée à la sauce hollandaise, obtenue par cuisson de jaune d'oeuf, d'une infusion d'échalotes et de beurre ; pourtant, dans les deux sauces, la viscosité est assurée par la coagu�lation du jaune d'oeuf et par l'émulsion de matière grasse.


Un formalisme présenté dans ces pages il y a quelques mois livre une nouvelle classification, fondée sur la structure physico-chimique des sauces. On y note G un gaz, E une solution aqueuse, H une matière grasse à l'état liquide, et S un solide ; ces « phases » peuvent être dispersées (symbole /), mélangées (symbole +), superposées (symbole E), incluses (symbole C). Ainsi, le fond de veau est une solution, qui est notée E Le fond de veau lié, composé de grains d'amidons gonflés par l'eau qu'ils ont absorbée, dispersés dans une solu�tion aqueuse, est alors décrit par la formule (E/S)/E.


Pour nombre de sauces, la formule physico-chimique est complexe, parce que la recette prescrit des ingrédients nom�breux. La simple ravigote froide, obtenue à partir d'huile, de vinaigre, de câpres, de persil, de cerfeuil, d'estragon, d'oignons et de sel, a une formule où chaque ingrédient est représenté. Toutefois, un agrégat de quelques cellules végétales, qu'il soit apporté par l'oignon, le cerfeuil ou le persil, reste un micro gel, parce que l'eau des cellules est dispersée dans un petit solide. La structure de la sauce ne dépend pas de la nature de la solution aqueuse ainsi utilisée, de sorte que les formules des sauces se simplifient. Au total, les centaines de sauces classiques françaises se résument à 14 catégories.


Que faire d'un tel résultat ? Observer d'abord que certaines catégories de formules manquent. Pourquoi, par exemple, aucune sauce n'a-t-elle la formule (G + (E/S))/E? Une telle sauce s'obtient par exemple en ajoutant un blanc d' oeuf battu en neige à un velouté, lui-même obtenu par cuisson d'un roux dans un bouillon.


	     D'autre part, la connaissance de l'état final des sauces permet de chercher des moyens différents de les obtenir. Par exemple, la sauce Michel Menant s'obtient par cuisson d'écha�lotes dans du beurre, ajout de Noilly, réduction, ajout de fumet de poisson, nouvelle réduction, ajout de Porto, nou�velle réduction, ajout de crème, nouvelle réduction, filtration, ajout de beurre et de thym. On obtient le même résultat par mélange de tous les ingrédients en une seule fois, puis réduction de l'ensemble. Quid du goût ?


Enfin, la connaissance des formules classiques permet d'obtenir des sauces modernes dans l'esprit classique. Le velouté additionné de blanc d'oeuf battu en neige, examiné pré�cédemment, n'est pas classique, parce qu'aucune sauce clas�sique n'a la même formule ; mais une sauce dont la phase huile, obtenue par du beurre fondu, aurait été remplacée par du foie gras fondu, serait dans l'esprit traditionnel. « Pour la science/ sciences et gastronomie / Hervé THIS.
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Le bon fructose du miel :


Des chercheurs ont montré, sur l’animal, qu’une consommation excessive de fructose purifié provoquait un état de stress oxydant, pouvant favoriser diverses pathologies. Le fructose est présent à l’état naturel dans les fruits et dans le miel, mais il est aussi un constituant de notre sucre commun, le saccharose. Sa consommation a fortement augmenté, mais les chercheurs ont montré que sous forme de miel, le fructose n’a pas d’effet oxydant.


Inra. La lettre





Une carte d’identité pour chaque cépage :


Grâce aux techniques modernes de la génétique, les chercheurs parviennent à établir la carte d’identité génétique des différents cépages de la vigne, espèce au sein de laquelle 5 000 à 6000 cépages ont été répertoriés. Ce type d’analyse est aujourd’hui testé sur des moûts et des vins expérimentaux pour voir s’il est possible, partangt d’un vin commercialisé, d’identifier le cépage dont il est issu, et répondre ainsi aux exigences de traçabilité


   Inra. La lettre janvier 2003
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Les anchois de Collioures


 A Collioure, le salage de toutes sortes de poissons et notamment de l'anchois est une tradition qui remonte à plusieurs siècles. En 1945, il y avait encore 27 maisons qui pratiquaient le salage des anchois. De nos jours, il n'en reste plus que 3, dont la maison Roque fondée en 1870, qui s'efforcent de perpétuer la tradition. Par ailleurs, avec la disparition des barques catalanes, la pêche à l'anchois a quitté Col�lioure pour s'effectuer désor�mais avec des moyens plus modernes à Port-Vendres. Du mois de mai au mois de sep�tembre/octobre, les anchois et les sardines sont pêchés la nuit au lamparo. Les bateaux reviennent au matin. Les poissons sont aussitôt glacés et salés. Pour mériter l'appella�tion Anchois de Collioure, les anchois doivent être salés une première fois dans les 12 heures qui suivent la pêche. Ce salage est fait par brassage du poisson avec du sel marin. Au bout de quelques jours, les anchois sont étêtés manuellement avant d'être calibrés et rangés en couches alternées dans des tonneaux. Ils sont mis à maturer à tem�pérature constante. Un cou�vercle lesté d'un poids de 22 kg permet au sel de bien pénétrer dans la chair des anchois. La durée de matura�tion est fixée à 100 jours mini�mum. Lorsque le saleur juge que la maturation, le parfum et le goût sont à leur optimum, les anchois sont travaillés de deux façons : au sel ou à l'hui�le. Les anchois au sel sont sor�tis des fûts et placés un à un dans des bocaux, seaux, boîtes... Les filets d'anchois à l'huile sont dessalés dans plusieurs eaux, filetés, séchés sur du papier absorbant et condi�tionnés à l'huile dans des bocaux ou barquettes. La société Roque propose en plus de ces anchois de fabrication traditionnelle, les Roquerones, des anchois qui se différen�cient des anchois de Colliou�re par leur macération dans un mélange exclusif de vinaigre de vin et d'alcool à la place de la traditionnelle maturation au sel de mer.


«  l’hôtellerie du 4 mars 2004 B. G. »














Les chiffres clés :


Taux horaire du smic : 7.19 €


Valeur du repas : 3 €


Plafond sécu : 2 476 €


Indice du coût de la construction  1203 pour le 3e trimestre 2003 


Prix à la consommation : 0,0 % en janvier 2004 


Taux de chômage en janvier 2004 9,6 % 


(l’hôtellerie du 4/03/04) 





A LIRE …


Poulet et volailles . Des produits faciles à mettre en œuvre. Plus d’une centaine de recettes à partir du même produit de base pour varier les plaisirs de la préparation. Aux éditions Hachette.





Le grand livre des glaces : de Joanna Farrow et Sara Lewis


Plus d’une centaine de recettes de glaces, de sorbets, et de desserts glacés. Un ouvrage classique, une très bonne base. De bonnes idées à prendre. Aux editions Hachette 





Epices, aromates et condiments de Marie-Pierre Arvy et François Gallouin


Ce livre permet aux curieux de découvrir ce monde riche de parfums et d’arômes. Il comprend un ensemble de fiches bien illustré consacré à une épice ou 	à une famille d’épices, à un aromate ou un condiment. Ces fiches sont complétées par des informations sur l’utilisation culinaire des épices et leurs diverses associations possibles. Le fenugrec, le wasabi, le curcuma ou le cresson des jardins n’auront plus de secrets.





> My Chief is rich !
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Ouverture d’une Section Européenne pour le Bac technologique Hôtellerie.


Il y a du nouveau a l’Ecole Hôtelière du Périgord : le Lycée Technologique ouvre une Section Européenne, label décerné par le Rectorat.


Ainsi, dès la rentrée scolaire 2004/2005, les 15 jeunes de seconde qui intégreront cette section, auront la possibilité de passer un Baccalauréat avec la mention « Section Européenne ».


L’enseignement dans la langue de Shakespeare se fera d’une manière renforcée particulièrement pour les cours d’enseignement technologique (cuisine, service, accueil, réception et communication professionnelle).


L’équation enseignement technologique/anglais renforcé, va faciliter le déplacement des jeunes diplômés qui souhaiteraient travailler à l’étranger et renforcer les compétences de ceux qui côtoieront, tout au long de leur expérience professionnelle, une clientèle étrangère majoritairement anglo-saxonne.








> Un homme qui parle trois langues est trilingue. Un homme 


qui parle deux langues est bilingue. Un homme qui ne parle qu’une langue est anglais.


Claude GAGNIERE 














Bordeaux :


Des inscriptions digne d’être millésimées ! 3321… c’est le nombre d’échantillons que devrons déguster pas moins de 1000 dégustateurs lors de la 48e édition du Concours de Bordeaux.





Charente : 


INRA 8492 : Non, ce n’est pas un nom de code… Il s’agit en fait  d’une nouvelle variété de cépage issu d’un croisement  expérimental entre l’Ugni blanc et le Beauty Seedless, « un cépage jugé intéressant par la commission Pineau » ; les producteurs ont été séduits par la  « complexité aromatique plus riche » de ce cépage. L’ugni blanc ayant déjà fait ses preuves,  ce nouveau cépage a bon espoir de trouver des amateurs dans la région.
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Le festival des AOC.


Cambremer chef lieu de canton de 11 256 habitants, situés au cœur du pays d’Auge, entre Caen et Lisieux, est chaque année le cadre d’un festival dédié aux A.O.C. Cette année, le 10e anniversaire sera fêté. A cette occasion, ce festival s’ouvre à l’International. Outre les A.O.C. françaises, les des A.O.P. (Appellation d’Origine Protégée) européennes seront présentes. Au programme dégustations commentées et comparatives entre A.O.C. et A.O.P., conférence … du 1er au 2 mai 2004.








Offre touristique française


La France ne fait plus recette à l’étranger. En témoigne la baisse de fréquentation enregistrée en 2003 : 75 millions d’arrivée de touristes étrangers contre 77 millions un an auparavant.





5 % 


Le tourisme représente 5 % du produit intérieur brut total (PIB) de l’union européenne avec 32 millions d’entreprises et 7, 7 millions d’emplois. L’europe reçoit 60% des arrivées de touristes internationaux et perçoit 50 % des recettes mondiales du tourisme. (source : Commission européenne)





Pierre Hermé avec Häagen-dazs


Häagen-dazs a confié à Pierre Hermé la création de ses pâtisseries pour toute l’Europe  et la Corée.








Tropicaline du pur jus de banane :


Le jus de banane est un produit nouveau. Des « nectars » de banane existent bien, c'est-à-dire des boisons constituées de 25 % de pulpe de banane, d’eau et de sucre, mais une ingénieur a mis au point un pur jus de banane (100 % banane sans addition d’eau ni de sucre) qui présente toutes les caractéristiques de la banane fraîche.





Actualité économique : 


Des enchères qui montent, qui montent ! Principalement dû à la conjoncture économique actuelle ainsi qu’aux excès commis sur les Bordeaux millésime 2000, le marché des enchères spécialisées affiche un retour certain aux Bourgognes anciens issus de beaux millésimes. On a enregistré pour preuve la vente d’un Romanée-Conti 1937 à 5535 € ou encore celle d’un Musigny Vieilles Vignes 1949 à 2588 €





�





Arrêté du 3 mars 2004 modifiant l’arrêté du 7 décembre 2001 relatif aux examens analytique et organoleptique pour les vins à appellation d’origine contrôlée, à l’exception des vins mousseux et pétillants


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400659A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400659A�





Décret du 17 mars 2004 relatif à l’appellation d’origine contrôlée « Valençay »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400236D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400236D�





Arrêté du 13 janvier 2004 relatif aux appellations d’origine Vins délimités de qualité supérieure « Bugey » et « Roussette du Bugey »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400236D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400478A�
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En bref… textes et règlements...vie pratique


Arrêté du 12 janvier 2004 portant suspension de l’exploitation d’une eau minérale naturelle


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0420183A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0420182A�





Avis de mise en consultation d’une demande d’enregistrement d’appellation d’origine protégée


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400598V" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400598V�





Avis de mise en consultation d’une demande d’enregistrement d’une indication géographique protégée


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400599V" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400599V�





Avis de mise en consultation d’un cahier des charges de label agricole


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400569V" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400569V�





Formation professionnelle et dialogue social


Projet de loi modifié par le Sénat, relatif à la formation professionnelle tout au long de la vie  et au dialogue social, n°1433


�HYPERLINK "H:\\lettre des goûts et des saveurs\\lettre des goûts et des saveurs\\http\\www.assemblee-nationale.fr\\12\\projets\\pll433.asp"��http//www.assemblee-nationale.fr/12/projets/pll433.asp�





Arrêté du 19 février 2004 relatif au titre professionnel de vendeur(se) spécialisé(e) en magasin


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF04103454A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF04103454A�





Décret n°2004-198 du 25 février 2004 portant publication de l’accord portant création de l’Organisation internationale de la vigne et du vin (ensemble deux annexes), fait à Paris le 3 avril 2001


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MAEJ0430010D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MAEJ0430010D�





Avis relatif à la mise sur le marché de viandes d’animaux de boucherie et de gibiers ongulés d’élevage et à l’exportation vers certains pays tiers.


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400649V" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400649V�





Arrêté du 3 mars 2004 modifiant l’arrêté du 7 décembre 2001 relatif aux examens analytique et organoleptique pour les vins à appellation d’origine contrôlée, à l’exception des vins mousseux et pétillants.


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400649A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400649A�





A la une :grippe aviaire. Le dossier du ministère de la santé. � HYPERLINK "http://www.sante.gouv.fr/" ��http://www.sante.gouv.fr/�





Modèle H.A.C.C.P.


L’agence canadienne d’inspection des aliments héberge sur son site des modéles génériques H.A.C.C.P. pour les produits laitiers, les produits de la viande et de la volaille, les ovo produits et  les produits transformés.


� HYPERLINK "http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/polstrat/haccp/modelf.shtml" ��http://inspection.gc.ca/francais/fssa/polstrat/haccp/modelf.shtml�





Traçabilité et marketing


La Traçabilité : un argument marketing ? Le Nouvel Obs offre un regard critique et décalé sur l’un des fondements de la sécurité sanitaire des aliments.


� HYPERLINK "http://www.nouvelobs.com/articles/p2048/a232451.html" ��http://www.nouvelobs.com/articles/p2048/a232451.html�





Règles de qualité 


Les règles de qualité spécifiques aux fruits, légumes et pommes de terre.


� HYPERLINK "htpp://interfelbio.com/documents/gpem_da.pdf" ��http://interfelbio.com/documents/gpem_da.pdf�





Identités alimentaires européennes


Le CRDP de Strasbourg rend compte du colloque organisé sur le thème des identités alimentaires.


� HYPERLINK "http://www.crdp-strasbourg.fr/siteStatique/sciences/alim_europe.htm" ��http://www.crdp-strasbourg.fr/siteStatique/sciences/alim_europe.htm�





Glutamate


Le glutamate en long et en pages � HYPERLINK "http://www.glutamate.ws/fra/04.htm" ��http://www.glutamate.ws/fra/04.htm�





O.G.M.


Comprendre les O.G.M � HYPERLINK "http://www.ogm-info.com/" ��http://www.ogm-info.com/� 
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La richesse sensorielle des fromages :


Les fromages affinés ont des propriétés sensorielles très variées. Celles-ci sont liées au travail du fromager, aux réactions chimiques se produisant entre les différents constituants du fromage, aux activités enzymatiques de micro-organismes vivant au cœur et à la surface du fromage… Des chercheurs caractérisent l’origine microbienne des nombreux composés à l’origine de l’arôme des fromages affinés. Ils ont notamment découvert que les arômes typiques des fromages à pâte molle affinés de type camembert, longtemps attribués aux seules bactéries à développement tardif, peuvent aussi être le fait de levures à développement très précoce. Pour les bactéries, leur potentiel aromatique s’exprime différemment selon qu’elles se trouvent dans la pâte fromagère ou en surface et selon la nature même de cette pâte (pressée cuite, pressée non cuite ou molle). Enfin pour être perçus et appréciés, les arômes du fromage doivent être libérés dans la bouche, libération notamment conditionnée par la teneur en matières grasses du caillé. Plus un fromage est gras, plus il est fondant, plus les arômes sont libérés lentement et plus « la longueur en bouche » est importante.


Inra. la lettre janvier 2004





Naissance d’Osoyos - Larose :


Le groupe TAILLAN a investi en Colombie britannique et créé un vignoble de 30 hectares, avec le groupe canadien Vincor. Les premiéres bouteilles d’Osoyos –Larose 2001, du nom du cru, sezront bientôt commercialisées pour un volume d’environ 20 000 caisse de vin rouge. Sud-ouest du 23/03/04





Vins de Bordeaux : La dégustation des grands crus de Bordeaux au printemps attire en Gironde de plus en plus de monde… Le temps des primeurs…


Il y a dix ans, la dégustation des primeurs mobilisait à Bordeaux quelques dizaines de professionnels et leurs acheteurs, pendant trois jours. Aujourd’hui, la campagne de dégustation dure trois semaines et on attend 5000 personnes. Comment penser que le vin n’intéresse plus personne ? c’est un véritable engouement pour le vin nouveau qui s’empare du vignoble, avec une centaine de dégustations au total, destinées aux professionnels. Sud-ouest du 23/03/04





Une médaille pour 1855 :


A l’occasion du 150e anniversaire du classement de 1855. La monnaie de Paris lance un concours pour émettre une médaille commémorative en argent…Sud Ouest du 23/03/04
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