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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.


« La découverte d’un mets nouveau fait plus pour le bonheur du genre humain que la découverte d’une étoile » Jean Anthelme Brillat Savarin 








Mieux communiquer pour mieux se connaître, 


Mieux se connaître pour mieux progresser.
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A LIRE …


 BARBECUE horizons gourmands Solar. 96 pages. 9 €


Les beaux jours sont synonymes de décontraction et de repas simples entre amis, autour d’un barbecue. 70 recettes classiques, originales, exotiques, pour griller les viandes, les poissons, les légumes et les fruits sans oublier les indispensables marinades, salades et sauces pour les accompagner.





Le guide. Serviteur de l’art culinaire depuis 1951, les Maîtres Cuisiniers de France présentent leurs établissements au travers d’un guide de poche qui recense 325 adresses sur tous les continents. Cet opuscule est disponible, contre 3 ,48 € en timbres, sur demande en écrivant aux Maîtres Cuisiniers de France, 40, rue Blanche 75009 Paris





Ce que manger Sud-Ouest veut dire de Christian Coulon, Editions Confluences, Bordeaux. 





La grande histoire de la pâtisserie et confiserie française de Sender et Derrien Edition Minerva


S.G.SENDER spécialistes des piéces de prestige auprès des cours royales d’Europe et Marcel DERRIEN grand pâtissier qui transmet son savoir faire et surtout sa passion ont eu la riche idée de rassembler en un livre la pâtisserie d’hier à celle d’aujourd’hui, pour être plus précis de l’Antiquité à nos jours. Travail colossal de dix années ou nous pouvons apprécier l’Oblayer (1270) ancêtre du pâtissier qui fabriquait des oublies (gauffres), Jean Pastilla qui créa le pastillage au 16e siécle, puis les origines des biscuits, desserts, cakes, croissants… sans oublier les incontournables chefs pâtissiers que sont Antonin Carême, Procope jusqu’à nos contemporains Gaston Lenôtre, Bellouet, Thuries, Paillasson…et tout cela ponctué de recettes anciennes, d’anecdotes, et de gravures. En somme que du bonheur…bonne lecture. Valéry Biziere PLP2 Pâtisserie LP Morlaas





					�





Grand Livre de Cuisine Alain DUCASSE aux Editions d’Alain Ducasse


Alain Ducasse a eu l’idée de réaliser son Grand Livre de Cuisine pour rendre hommage aux recettes de nos « Mères » légendaires dont les bons petits plats évoquent simplicité et générosité.





Encyclopédie culinaire du XXIe siècle de Marc VEYRAT aux Editions Phileas Fogg


Dans son Encyclopédie culinaire du XXIe siècle, c’est toute sa passion que Marc Veyrat veut transmettre à ceux qui s’intéressent à la cuisine française.





Trois étoiles au Michelin de Jean-François Mesplède aux Editions Gründ


En 1998, Jean François Mesplède racontait dans le détail l’histoire du guide Michelin et traçait un portrait de tous les 3 étoiles en France. Il récidive et étend ses recherches à l’Europe.





�  � �����������








Sur la toile…


Arrêté du 4 mai 2004 portant création et définition de la mention complémentaire « pâtisserie boulangère »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0400866A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0400866A�





Arrêté du 10 mai 2004 modifiant l’arrêté du 14 octobre 1997 portant création du brevet professionnel « boulanger »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0400942A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0400942A�





Arrêté du 10 mai 2004 modifiant l’arrêté du 14 octobre 1997 modifié portant création du brevet professionnel « boucher », l’arrêté du 3 décembre 1998 portant création du brevet professionnel « charcutier-traiteur » et l’arrêté du 13 novembre 1989 modifié portant création de la mention complémentaire « employé traiteur »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0400943A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0400943A�


























BORDEAUX : Le château Dassault dévoile ses goûts historiques : c’est lors d’une réception offerte par Laurent Dassault et son équipe que quelques participants ont pu déguster les 25 derniers millésimes du Château, cru classé de Saint Emilion. En plus d’avoir eu l’immense honneur de déguster des vins dont la renommée n’est plus faire, ces participants ont également pu découvrir un château La Fleur, un nouveau cru de la propriété et un Altair, nouveau vin élaboré au Chili par Laurent Dassault. Ces dégustations ont plus d’un palais heureux. 


La lettre Vinodia n°126





�En 2004. Bonjour devient Bienvenue en France et se positionne sur les marchés étrangers pour une meilleure perception de l’accueil « à la française ».


Maison de la France, G.I.E. en charge de la promotion de la destination France orchestrera la mise en œuvre de cette nouvelle campagne, à l’échelle nationale et internationale.








�
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La lettre du goût et des Terroirs








VIN CHANGER D’ETIQUETTE .


AOC Les appellations doivent être assouplies pour lutter contre la concurrence extérieure. Plus facile à dire qu’à faire.


Le petit monde des appellations contrôlées est-il à la veille d’un chamboulement ? de plus en plus de voix s’élèvent pour faire le ménage et faciliter la commercialisation des AOC en assouplissant des réglementations de moins en moins adaptées : « Comment peut-on parler d’AOC à propos des bordeaux simples et des bordeaux supérieurs ? Comment peut-on parler de terroir unique ? on est en présence d’un vignoble morcelé qui couvre plus de  60 000 hectares », s’interroge un responsable de l’INAO, l’Institut national des appellations d’origine, sans lequel aucune réforme d’envergure n’est possible.


Le mal français. Les partisans du mouvement sont convaincus qu’il n’y a rien à attendre de la révision de la loi EVIN sur la publicité promise par Jean Pierre Rafarin. Au contraire,  affirme Claude Cot, professeur de médecine et inspirateur de la loi, un assouplissement pourrait favoriser les grands groupes de spiritueux, de brasseur ou les industriels du vin américain (gallo) ou australien, qui ont les moyens d’accéder à la télévision et à la radio. Pour les professionnels, le mal du vignoble français vient d’abord de la baisse de la consommation et de la surproduction (20 % de superficie supplémentaire en vingt ans dans le Bordelais !) Le constat dressé par le rapport de Jacques Berthomeau il y a quatre ans reste d’actualité : trop de vins, marketing insuffisant, coopératives trop puissantes, négoce mal portant… 


	Que faire donc ? L’idée des réformateurs qui gravitent autour de l’INAO consiste à s’inspirer de l’organisation des vins italiens. Libre improvisation à partir du modèle français, le système transalpin donne plus de liberté au producteur. A côté des DOCG, dénominations d’origine contrôlée, garantie par les grands vins élaborés suivant un cahier des charges en principe sacré, les disciplines s’assouplissent dés que l’on descend aux DOC, dénomination d’origine contrôlées puis  aux IG, Indication Géographique. Le régime italien n’est pas la panacée, mais il facilite la production de vins demandés par le marché en assouplissant les classifications des vins les plus courants.�	A Bordeaux, certains responsable avait émis l’idée de faire « tomber » en vin de table une partie des « petits » bordeaux. L’idée avait déchaînée les passions, et leurs auteurs avaient remisé le projet tout au fond des cuves. Aujourd’hui permettre aux producteurs des appellations les moins cotées de s’affranchir de la discipline stricte de l’appellation contrôlée pour mieux satisfaire le consommateur et le négoce pourrait changer la donne. La partie, serrée, va se jouer à l’INAO. Même si la réforme l’emporte, le vignoble français ne sera pas pour autant tirer d’affaire. Car du côté des vins de table (prés de la moitié de la production), quelques barrons languedociens continuent de tout bloquer. La créationde grandes marques de vins de cépages, « vins des terroirs de France », comme le préconisait Jacques Berthomeau, n’est pas pour demain. Dommage, car c’est un moyen de résister aux grands groupes américains et australiens. Jacques Dupont. Le Point.





					�





Saumon fumé : une enquête européenne sur les caractéristiques du saumon fumé et les attentes du consommateur


	Un projet européen, mené par 3 Instituts de Recherche (MATRA/Islande, IMR/Norvège, IFREMER) et une compagnie privée spécialisée dans les études consommateurs (ADRIANT) a permis, en collaboration avec l'ENITIAA (Ecole nationale d'ingénieurs des techniques des industries agricoles et alimentaires), d'identifier les caractéristiques du saumon fumé vendu sur le marché européen et d'établir une cartographie des préférences des consommateurs.


	Dans le but de décrire les qualités des saumons fumés proposés au consommateur européen, des échantillons de différentes marques commerciales ont été achetés en supermarchés dans 6 pays européens (Allemagne, Belgique, Danemark, France, Italie et Royaume Uni). Ces produits ont été analysés, 2 et 3 semaines après leur fabrication, par évaluation sensorielle, mesure chimique (teneur en lipides, en sel, en phénols, en ABVT (Azote basique volatil total) et en TMA (Azote Triméthylamine)), mesure physique (exsudation et couleur) et dénombrement microbien.


Les résultats montrent que les produits peuvent se répartir en 11 groupes aux caractéristiques sensorielles différentes. Les principaux facteurs de discrimination sont la couleur, l'intensité et la caractéristique de la note fumée, la note aminée (signe d'altération du produit) et la perception salée du produit. Cette étude révèle l'existence sur le marché de produits présentant des signes d'altération sensorielle. Un sous échantillon de 30 saumons fumés représentatifs de la gamme des produits initialement testés a été présenté à plus de 1000 consommateurs de façon à étudier leurs préférences. Cinq pays ont participé à l'étude: l'Allemagne, la Belgique, la France, l'Italie et le Royaume Uni. Cinq groupes de consommateurs ayant des préférences différentes ont été identifiés. Chaque groupe représente approximativement 20% de la population étudiée :


le groupe 1 recherche plutôt une odeur et un goût fumés (tous types de note fumée),le groupe 2 aime des produits peu salés et apparaît peu sensible à des notes d'altération sensorielle,le groupe 3 a des préférences marquées pour les saumons peu salés, peu fumés et privilégie la note « poisson », le groupe 4 aime des produits salés et ayant un goût de fumée spécifique «feu de bois», enfin,  les consommateurs du groupe 5 établissent leur préférences en fonction de l’aspect (homogène) et de la couleur (orange) des tanches.


Aliment-Recherche – http://www.inra.fr/aliment-recherche


	Ces biches du Pacifique 


	Les Français connaissaient les agneaux néo-zélandais, ils vont bientôt découvrir les biches... Désormais, en effet, le gibier venu de l'extérieur de l'Union européenne pourra être commercialisé toute l'an-née dans l'Hexagone. Excel�lente nouvelle pour les fer�miers néo-zélandais, qui possèdent la moitié des biches d'élevage au monde. Deux millions de cervidés paissent dans les vallées des 5 000 fermes spécialisées du «pays au long nuage blanc ». Longtemps considéré comme une calamité en raison de ses mé�faits sur l'environnement, cet animal importé d'Angleterre et d'Ecosse est devenu une belle source de revenus pour la Nouvelle-Zélande. Ses ex�portations de steaks et autres rôtis de biche ont atteint 83,7 millions d'euros l'an dernier, dont 4,6 millions desti�nés à la France, son quatrième marché. Clive Jermy, le prési�dent de l'organisation profes�sionnelle Deer Industry New Zealand, se réjouit : «Nous al�lons pouvoir travailler avec nos collègues qui élèvent des biches en France pour promouvoir le gi�bier. » 


( Frédéric Therin (à Sydney) Le Point





Les produits de Terroir entre cultures et règlements


De Laurence BERARD et Philippe MARCHENAY. Editions du CNRS


Grataron d’ardéches, pogne de Romans, cardon, bouche rouge, tarte au quemeau, pormonier, boudin d’herbe, chapons et poulardes de Bresse… Porteurs d’une étonnante diversité biologique et culturelle, les « produits du terroir » foisonnent aujourd’hui dans tous les secteurs agroalimentaires. Depuis 1992, l’Europe réglemente la protection de leur nom. Ce dispositif, qui se répand comme une traînée de poudre, conjugue une origine géographique et des qualités particulières. Sur quels critères repose cette qualification ? Quel est le contenu de la relation à un lieu ? Comment prendre en compte la tradition, l’histoire, les savoirs et les pratiques, la culture locale en un mot ? Un voyage savoureux, de la Région Rhône-Alpes au Tràs-os-Montes, de la Catalogne à l’Emilie-Romagne, ponctué par l’évocation des modes de fabrication et des usages alimentaires…
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Manger sans s’empoisonner… on le déplore, on s’indigne, on y trouve à redire, mais bon, c’est ainsi que le monde est fait : manger n’est pas sans danger. Avaler tout et n’importe quoi, n’importe où, n’importe quand… ça n’est pas très prudent ! 


En France chaque année, plus de 200 000 personnes sont atteintes de maladies alimentaires. C’est ce que révèle l’Institut de Veille Sanitaire au terme d’une étude réalisée de puis le début des années 1990. Il aura fallu plus de dix ans pour déterminer avec exactitude la nature et l’importance de ces infections dans l’Hexagone. Aujourd’hui, ce résultat va permettre de fixer les priorités en terme de prévention et de contrôle sanitaire…





La fraise l’autre diamant…(rouge cette fois)… du Périgord


Connue pour ses marchés aux gras, sa gastronomie, ses vignobles ensoleillés et ses vastes vergers de noyers, la Dordogne,premier département pour les arbres truffiers, ne faillit pas à sa réputation de pays de cocagne. Sa fraiseraie est la deuxième de France, grâce à des terres vallonnées et profondes qui font d’elle un terroir de mi-saison et d’été. Situé en plein cœur du Périgord Blanc, le canton de VERGT est connu depuis quarante ans pour le savoir faire de ses fraisiculteurs.


La fraise de VERGT vient d’obtenir une IGP.





�
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Y-A-T-IL-DES OGM DANS CE PLAT ?


Désormais, les fabricants d’aliments destinés à la consommation humaine doivent indiquer sur les étiquettes des produits la présence d’OGM. Les restaurateurs sont tenus de transmettre l’information. 


L’hôtellerie du 22/04





432 000  c’est le nombre de touristes qui se sont rendus à la Réunion en 2003, soit une fréquentation en hausse de 1.4%.





Vin. Lors de sa rencontre à Las Vegas avec François Loos, m :inistre délégué au commerce extérieur, Joseph Gallo, PDG du Groupe du même nom, a annoncé qu’il lancerait bientôt aux Etats-Unis, avec la coopérative de Limoux (Sieur d’Arques) une nouvelle marque de vins français baptisée « Red Bicyclette ». Objectif : 12 millions de bouteilles vendues aux USA en 2006.


Le Point.





Patrick SCICARD, P.D.G. de LENOTRE honoré…


C’est l’année de toutes les médailles pour le Président du directoire de Lenôtre, Patrick SCICARD, ancien élève de l’école hôtelière de Paris, co-disciple de JMC,  promo 76… Après la médaille du mérite, il vient de recevoir la médaille de Paris. Il a dédié sa récompense aux jeunes étudiants formés dans les écoles hôtelières…





�





Jean-Marie Cornuey


Inspecteur de l’Education Nationale


Académie de Bordeaux





( 05.53.02.84.84


( 06.07.02.68.27


@ : � HYPERLINK "mailto:jeanmarie.cornuey@ac-bordeaux.fr" ��jeanmarie.cornuey@ac-bordeaux.fr�





�





20, rue Alfred de Musset


24016 Périgueux Cedex











�





Le bio, les consommateurs et les mythes


L’agence BIO est un groupement d’intérêt public en charge du développement et de la promotion de l’agriculture biologique. Sur son site une présentation de l’agriculture bio, un coin pour enfants et les actualités. Pour tout savoir sur le bio quelque soit son âge.


� HYPERLINK "http://www.agence-bio.org/" ��http://www.agence-bio.org/�





Agriculture Biologique :


L’agence BIO est un groupement d’intérêt public en charge du développement et de la promotion de l’agriculture biologique.


� HYPERLINK "lettre%20n°5.doc" ��http://www.agence-bio.org/�





Consommateurs et labels 


Le Nouvel Obs s’intéresse à la confusion des consommateurs au moment du choix du produit labellisé. Un petit rappel pour y voir plus clair


� HYPERLINK "http://permanent.nouvelobs.com/" ��http://archquo.nouvelobs.com/cgi/articles?ad=societe/20040226.FAP3471.html&host=http://permanent.nouvelobs.com/�





Arrêté du 1er avril 2004 portant modification du Catalogue officiel des espéces et variété de plantes cultivées en France (semences de céréales à paille) 


� HYPERLINK "mailto:http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400884A 





Arrêté du 21 avril 2004 accordant l'autorisation d'exploiter des eaux minérales naturelles 


http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0421388A


" ��mailto:http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400884A 





Arrêté du 21 avril 2004 accordant l’autorisation d’exploiter des eaux minérales naturelles 


http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0421388A


�


Avis relatif à l’extension d’un accord conclu dans le cadre de la convention collective nationale des abattoirs, ateliers de découpe et centre de conditionnement de volailles


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410915V" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410915V�





Avis relatif à l’extension d’un avenant à la convention collective nationale de la boucherie, boucherie-charcuterie, boucherie hippophagique, triperie, commerce de volailles et gibiers.


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410913V" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410913V�





Avis relatif à l’extension d’un avenant à la convention collective nationale de la pâtisserie


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410909V" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410909V�


 


� HYPERLINK "mailto:http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400884A 





Arrêté du 21 avril 2004 accordant l'autorisation d'exploiter des eaux minérales naturelles 


http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0421388A


" ��Arrêté du 4 mai 2004 portant élargissement au commerce de gros de la poissonnerie d’un avenant à la convention collective nationale de la poissonnerie (n°1504) 


http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?n


�


Arrêté du 5 mai 2004 relatif au titre professionnel de responsable de cuisine en restauration collective


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410887A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410887A�





Arrêté du 10 mai 2004 portant extension d’un accord conclu dans le cadre de la convention collective nationale de la boulangerie-pâtisserie industrielle (n°1747)


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410955A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410955A�





Arrêté du 10 mai 2004 portant extension d’un avenant à une annexe de la convention collective nationale des détaillants et détaillants-fabricants de la confiserie, chocolaterie, biscuiterie  (n°1286)


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410953A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410953A�





Arrêté du 10 mai 2004 portant extension d’un avenant à la convention collective nationale du commerce de détail des fruits et légumes, épicerie et produits laitiers  (n°1505)


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410950A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410950A�





Arrêté du 10 mai 2004 portant extension d’un avenant à la convention collective nationale de la charcuterie de détail (n°953)


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410942A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCT0410942A�





Arrêté du 3 mai 2004 accordant l’autorisation d’exploiter une eau minérale naturelle


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0421582A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0421582A�
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