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[image: image1][image: image5.png]Trois jours a la découverte des métiers d'art

Aprés le vif succés remporté par les premieres Journées des Métiers d’Art en 2002, la deuxiéme
édition se déroulera du vendredi 15 au dimanche 17 octobre 2004 a travers toute la France.
Appelé a se renouveler tous les deux ans, ce rendez-vous national est I'occasion pour plus de
3 000 artisans d'art d'ouvrir exceptionnellement les portes de leurs ateliers & tous ceux qui
souhaitent découvrir ces “métiers passion”, patrimoine frangais unique au monde, synonyme
d'excellence et d’'art de vivre.

Répartis en trois grands secteurs : tradition, création et conservation du patrimoine, les métiers
d'art regroupent plus de 20 000 entreprises artisanales qui générent un chiffre d’'affaires de
3,5 milliards d’euros.

Les Journées des Métiers d’Art sont le rendez-vous biennal et I'événement phare de la politique
de soutien aux métiers d’art conduite par le Ministére délégué aux PME, au Commerce, a
I'Artisanat, aux Professions Libérales et a la Consommation. La liste officielle des métiers d’art,
publiée en accord avec '’Assemblée Permanente des Chambres de Métiers (APCM) et la Société
d’Encouragement aux Métiers d’Art (SEMA), en constitue le véritable inventaire qui comporte
217 métiers répertoriés au sein de 19 branches sectorielles.

Les professions ont également été dotées du titre * maitre artisan en métiers d’art ”, qui sera
attribué aux artisans qui garantissent I'excellence et 'authenticité de la production frangaise. De
plus, le gouvernement méne une grande réforme de I'apprentissage pour renforcer I'attrait des
jeunes pour ces métiers du patrimoine vivant.

L’édition des JMA 2004 s’adressera tout particulierement aux jeunes : les centres de formation et
les lycées professionnels mis a Yhonneur, présenteront leurs filieres spécialisées “métiers d’art” et
de nombreux débouchés professionnels. Des visites d’ateliers avec démonstrations de savoir faire
et des expositions prestigieuses ouvertes a tous publics seront également proposées.

Dans un ouvrage consacré aux métiers d’art, publié sous la direction éditoriale d’Erik Orsenna,
membre de I'Académie Francaise, 217 personnalités du monde de la culture, des arts et du
spectacle mettront en exergue, dans le cadre de textes inédits, les 217 métiers et évoqueront les
dominotier, batteur d’or, dinandier, bimbelotier, gnomoniste, plumassier et veloutier...
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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. Il n’est de véritable hiérarchie que celle de la compétence…


« 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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 Résultat de Recherche


Fromages au lait cru : les d'entérotoxines staphylococciques passées au crible


La présence d'entérotoxines dans les fromages de type Cantal, Tomme de Savoie ou Reblochon, dépend du phénotype et du génotype des souches de staphylocoques rencontrées, ainsi que de la cinétique d'acidification rencontrée dans la fabrication de ces fromages. C'est ce que souligne Helen Lamprell dans sa thèse effectuée à l'INRA de Poligny.


La présence d'entérotoxines staphylococciques reste l'une des principales causes de toxi-infection alimentaire en France. Les fromages au lait cru de type pâte pressée non cuite, sont particulièrement sensibles au risque « Staphylococcus aureus », en raison de facteurs technologiques qui peuvent favoriser la production d'entérotoxines.


Les recherches effectuées sur de nombreux isolats de S. aureus collectés en régions Auvergne et Rhône-Alpes, à partir d'échantillons de laits et de fromages au lait cru, ont montré que seulement 6% d'entre eux étaient producteurs d'entérotoxines in vitro. Le typage génétique d'un nombre réduit de ces isolats a révélé un fort pourcentage possédant au moins un des gènes codant pour une toxines (A à J et TSST-1).


D'autre part, seule la production d'entérotoxines A et/ou D a été mise en évidence sur les 23 isolats de S. aureus testés sur fromage modèle à pâte pressée non cuite. Aucune production d'entérotoxines B ou C n'a été détectée, même à des niveaux de S. aureus très élevés en début d'affinage (de l'ordre de 10 7-10 8 ufc/g). Ces fabrications ont mis en évidence un effet du pH du fromage, ainsi qu'un effet lié au biotype sur la croissance de S. aureus et la production d'entérotoxines. Enfin, les fabrications expérimentales simulant trois technologies traditionnelles (Cantal, Reblochon et Tomme de Savoie) ont également mis en évidence un effet lié au pH du fromage sur la croissance de S. aureus et la production d'entérotoxines. De plus, la croissance de S. aureus dans le fromage était variable en fonction des trois isolats testés. Aucune production d'entérotoxines n'a été détectée dans les fromages expérimentaux de types Cantal et Tomme de Savoie. Cependant des traces d'entérotoxines A et D ont été détectées en début d'affinage dans le fromage expérimental de type Reblochon, liées entre autres, à une cinétique d'acidification lente observée dans ce fromage.


Eric BEUVIER - INRA-ALIMENT-RECHERCHE
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Biodiversité des truffes


Il existe une soixantaine d’espèces de truffes dans le monde dont une vingtaine en Europe. Des chercheurs de l’Inra, en collaboration avec un large réseau de trufficulteurs, ont collecté les empreintes génétiques des populations de truffe noire du Périgord (Tuber melanosporum), sur l’ensemble de la zone de production française.ils ont montré que cette espéce présente dix génotypes différents, issus de deux ancêtres distincts, chacun ayant, depuis le nord de l’Italie, accompagné la migration post-glaciaire des chênes, leurs hôtes privilégiés. Les résultats montrent que les fortes variations organoleptiques  constatées selon les régions de récolte pourraient provenir autant des caractéristiques génétiques des truffes que de la nature du sol où elles se développent. Ce travail facilitera le « typage » des truffes selon leur origine géographique et permettra la mis en place d’outils de certification.
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CREATION DANS LA DRÔME D’UN « ESPACE EUROPEEN DE MEDIATION SUR L’ALIMENTATION »





Rovaltain – Terre des Sens est un projet d’aménagement territorial qui regroupe, autour de la gare de Valence TGV, des activités économiques, scientifiques, technologiques et de découvertes centrées sur la thématique des cinq sens (� HYPERLINK "http://www.terre-des-sens.com" ��http://www.terre-des-sens.com�). Un espace européen de médiation sur l’alimentation est prévu dans l’espace de découverte, couplé à un centre de congrès événementiel. Son ouverture est prévue en 2007.


Cet espace tiendra compte de ce que l'Homme se nourrit non seulement de nutriments, mais aussi de symboles et de désirs. Sa réalisation sera le reflet d'une alimentation que nous souhaitons festive et riche de sa diversité ; elle visera à valoriser « l'héritage gustatif » français et européen. Le « fil rouge » du projet sera de permettre échanges et discussions, sans avoir peur des controverses. Pour les concepteurs, il ne s'agit pas de chercher à convaincre, mais de forcer à réfléchir.


Les consommateurs doivent disposer des informations leurs permettant de se forger une opinion sur la qualité de leur alimentation. La diversité des regards doit les aider à percevoir la complexité des enjeux. Aussi, la conception de l'espace est-il conçu autour de trois entrées principales qui se veulent, chacune, lieu de découverte et d'expérimentation :


- une entrée par familles de produits afin d'offrir aux visiteurs une vision très concrète de ce qu'ils achètent et mangent;


- une entrée par des questions de société : alimentation et santé, sécurité sanitaire, environnement et alimentation durable, nourrir le monde ;


- une entrée par des questions plus spécifiques et d'intérêt général : cuisine et goûts, territoires et terroirs, la science et les innovations en marche, économie et sociologie de l'alimentation, les hommes et les métiers.


Aliment Recherche-Inra
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Au mois d’août, la lettre du goût et des terroirs prend ses quartiers d’été…


Prochain numéro au mois de septembre, d’ici là, bonnes vacances à tous…
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Fréquentation dans l'hôtellerie homologuée


Avril 2004 — résultats provisoires Des séjours un peu moins longs





En avril 2004, selon les résultats encore provisoires de l'enquête de fréquentation hôtelière lnsee - Direction du Tourisme, on note un raccourcissement de la durée des séjours dans l'hôtellerie homologuée : les séjours progressent de 0,9% mais les nuitées reculent de 0,5% par rapport à avril 2003.





On observe un léger recul de fréquentation de la clientèle française dont les séjours diminuent de 0,7% ; les nuitées françaises diminuent de 1,3% en raison d'une légère diminution (- 0,7%) de la durée moyenne de séjour.





En revanche, on note une amélioration de la fréquentation étrangère par rapport à l'an dernier : les séjours étrangers dans les hôtels français progressent de 4% et les nuitées de 0,8% par rapport à avril 2003.


Cette embellie est essentiellement le fait des clientèles américaine et japonaise : leurs nuitées progressent respectivement de 18% et 36% par rapport à celles d'avril 2003 ; cette reprise est toutefois à relativiser car la fréquentation américaine et japonaise était exceptionnellement mauvaise l'an dernier en raison du début de la guerre en Irak et de l'épidémie de SRAS.


Par rapport à avril 2003, les séjours européens reculent quant à eux de 2,7% et les nuitées de 6%, ce qui traduit une baisse de la durée des séjours de 1%.


Des taux d'occupation plutôt stables


En avril 2004, le taux d'occupation moyen toutes catégories confondues est de 56 %, en hausse de 0,1 point par rapport à avril 2003.


Sur les 4 premiers mois de 2004, le taux d'occupation moyen est de 53,3 %, pratiquement identique à celui de 2003 qui s'établissait à 53,2%.


Les hôtels 4* - 4* luxe enregistrent une progression de 1,4% de leur taux d'occupation, ainsi que les hôtels 1* (+ 1%) par rapport à 2003.


Les autres catégories voient leur taux d'occupation diminuer très légèrement par rapport à 2003, de 0,1 à 0,3 point.





Retour des Américains et des Japonais, mais recul de la clientèle européenne


La reprise de la fréquentation européenne observée en janvier-février 2004 ne s'est pas confirmée en mars-avril : en avril 2004, on constate une baisse de 6,3% des nuitées européennes par rapport à avril 2003, après une première baisse de 3,6% en mars. Ce recul touche en particulier les trois clientèles traditionnellement les plus importantes (britannique, allemande et italienne).


En revanche, on note une poursuite du retour de la clientèle américaine amorcé en mars : en avril 2004, les séjours des Américains ont progressé de 25% et leurs nuitées de 18% par rapport à avril 2003 ; il faut toutefois noter qu'en avril 2003, la fréquentation américaine s'était totalement effondrée par rapport à 2002, avec une chute des nuitées de 40%.


On assiste également à un retour de la clientèle japonaise en avril 2004 : les séjours progressent de 37% et les nuitées de 36% par rapport à avril 2003, qui avait représenté lui aussi le plus mauvais mois de l'année.


On observe enfin une forte reprise de fréquentation de la clientèle en provenance des pays du Proche et du Moyen-orient, qui avait elle aussi déserté l'hôtellerie française en mars-avril 2003 en raison du début de la guerre en Irak.





Des disparités régionales importantes


De janvier à avril 2004, les meilleures progressions de fréquentation hôtelière sont enregistrées en Bretagne et en Haute-Normandie avec des progressions supérieures à 8% en termes de nuitées ; l'Aquitaine, désertée l'an dernier en raison de la pollution du Prestige, voit revenir les clientèles française (+ 6%) et surtout étrangère (+ 12,5%). Toutefois, ces 3 régions représentent seulement 8,2% des nuitées.


L'Ile-de-France, qui représente à elle seule près de 35% des nuitées, voit reprendre la fréquentation des touristes étrangers (+7,6% en avril 2004 par rapport à 2003, et +2,4% sur le début de l'année).


En Rhône-Alpes, la baisse de fréquentation est imputable à une désaffection de la clientèle française (- 7,1% sur les 4 premiers mois de l'année).


Enfin, la région P.A.C.A. (3eme en termes de fréquentation) enregistre les plus mauvais scores : elle est en net recul, boudée à la fois par les clientèles française et étrangère.


                                                   �
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Un site bien classé


Le site Internet Pro-Wine a été créé en 2000à l’intérieur du portail vignovin.com. Ouvert aux professionnels du vin, il met en relation 4500 producteurs ou vendeurs avec 1500 acheteurs.





4000 dollars la bouteille


72 bouteilles de Romanée-Conti 1934 seront mis aux enchères par Christie’s à New York. Elles sont estimées entre 3 000 et 4000 dollars la bouteille…





-3,7%


Avec 185 millions de nuitées, l’hotellerie française a enregistré une baisse de fréquentation de 3,7% en 2003. Les nuitées de la clientèle étrangére ont chuté de 10,7 % tandis que celle des français n’ont augmenté que de 0,9%.


L’Hôtellerie





Moêt Hennessy ouvre ses lieux d’exception


Le groupe Moët Hennessy s’associe une nouvelle fois aux journées du patrimoine qui se dérouleront les 18 et 19 septembre prochains.


Lieux concernés : à Cognac, le château de Bagnolet, la distillerie du Peu et les Quais Henessy.


En Champagne : Les Maisons Mercier, Moët et Chandon, Ruinart et Veuve Cliquot Ponsardin.


L’Hôtellerie





Transmettre le patrimoine de la viande


Afin que le patrimoine culinaire  de la viande ne soit pas éphémere et que la transmission orale entre les aînés et les plus jeunes continue a jouer son rôle, le CIV a décidé de collecter et de sauvegarder toutes les recettes à base de viande, miroirs de nos régions ou reflets de notre créativité culinaire.




















Arrêté du 6 juillet 2004 définissant le certificat d’aptitude professionnelle « cuisine » et fixant ses conditions de délivrance


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0401466A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0401466A�





Arrêté du 6 juillet 2004 définissant le certificat d’aptitude professionnelle « services hôteliers » et fixant ses conditions de délivrance


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0401467A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=MENE0401467A�
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Les Finlandais aiment le vin…


La consommation finlandaise de vin connaît la 2eme plus importante croissance mondiale, en doublant tous les 5 ans.





Le recyclage des déchets


Nous jetons chacun plus de 1 kg de déchets par jour, soit en moyenne 450 kg par an et par habitant. C’est deux fois plus qu’il y a 40 ans ! 


Aujourd’hui 82% des emballages ménagers sont valorisés, dont 67 % sont recyclés. 2,4 tonnes d’emballages ont été recyclés en 2003 et 500 000 tonnes transformées en électricité ou en chauffage urbain.


     �





Concours de Bordeaux :


3328 vins en lice


900 dégustateurs dans le jury


843 vins récompensés


182 médailles d’or


340 médailles d’argent


321 médailles de bronze


           �





La fondation Paul Bocuse est née officiellement le 3 juin.


« A l’ère de la cuisine packaging, la transmission est indispensable » Paul BOCUSE





Un banquet royal 


1240 bouteilles de cava catalan ont été livrées au banquet du mariage du prince Felipe.





Limoux en fléche


Le crémant de Limoux a enregistré en 2003 une hausse de ses ventes de 31%. Quant à la Blanquette de Limoux, elle affiche une progression de 38 %.
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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�
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20, rue Alfred de Musset


24016 Périgueux Cedex
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Texte et règlements…


Arrêté du 8 avril 2004 portant modification du catalogue officiel des espèces et variétés de plantes cultivées en France (semences de plantes fourragères et à gazon)


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400934AA" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400934AA�





Arrêté du 29 avril 2004 portant modification du catalogue officiel des espèces et variétés de plantes cultivées en France (semences de tournesol et soja)


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0401116A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0401116A�





Arrêté du 19 mai 2004 pris pour l’application du code de la consommation et fixant les modes de prélèvement d échantillons et les méthodes d’analyse pour le contrôle officiel des teneurs en aflatoxines dans certaines denrées servant à l’alimentation humaine.


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=ECOC0400030A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=ECOC0400030A�





Arrêté du 18 mai 2004 accordant l’autorisation d’exploiter des eaux minérales naturelles


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0421787A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SANP0421787A�





Arrêté du 19 mai 2004 pris pour l’application du code de la consommation et fixant les modes de prélèvement d’échantillons et les méthodes d’analyse pour le contrôle officiel des teneurs en étain des aliments en conserve


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=ECOC0400029A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=ECOC0400029A�





Arrêté du 10 mai 2004 relatif aux appellations d’origine contrôlées « Champagne », « coteaux champenois » et « rosé des Riceys » de la récolte 2003


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=ECOC0400030A" �http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0401131A�





Arrêté du 13 mai 2004 relatif au titre professionnel d’agent(e) d’hôtellerie


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410989A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410989A�





Arrêté du 13 mai 2004 relatif au titre professionnel de responsable d’établissement touristique


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410993A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410993A�





Arrêté du 13 mai 2004 relatif au titre professionnel de responsable de restaurant


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410994A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410994A�





Arrêté du 1er juin 2004 relatif au titre professionnel de cuisinier(ère)


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0410993A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=SOCF0411176A�





Décret du 23 juin 204 modifiant le décret du 13 avril 1981 dé&finissant l’appellation d’origine contrôlée « Limoux »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400034D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400034D�





Décret du 15 juillet 2004 relatif à l’appellation d’origine contrôlée « Côtes du Roussillon »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400231D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJorf?numjo=AGRP0400231D�





SUR LA TOILE ….


Nutrition individualisée


Le dernier numéro de l’EUFIC décrit la nutrition de l’avenir : basée à la fois sur notre ADN et nos modes de vies ; science-fiction  ou futur proche ?


� HYPERLINK "http://www.eufic.org/fr/food/pag/food42/food423.htm" ��http://www.eufic.org/fr/food/pag/food42/food423.htm�





Cuisine collective


Cuisinecollective.com a pour objectif de favoriser les échanges entre utilisateurs et concepteurs de structure de restauration. Conçu sous forme de cuisine virtuelle il permet de visiter les différents éléments constitutifs d’une cuisine collective.


� HYPERLINK "http://www.cuisine-virtuelle.com/" ��http://www.cuisine-virtuelle.com/�





Intoxications alimentaires


Estimation de l’importance des infections d’origine alimentaire en France, communiqué de presse de l’AFSSA


� HYPERLINK "http://www.invs.sante.fr/presse/2004/communiques/mortaAlim_100504/" ��http://www.invs.sante.fr/presse/2004/communiques/mortaAlim_100504/�


Réforme des AOC


Un entretien de Libération avec René Renou, président du comité des vins de l’Inao


� HYPERLINK "http://www.liberation.fr/page.php?Article=203617" ��http://www.liberation.fr/page.php?Article=203617�
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