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Selon une formule originale, cet ouvrage vous
propose plus de cent recettes classées par mois
de l'année. Pour chaque mois, vous trouverez
cinq grandes rubriques : |/ Les produits du
marché : des conseils d'achat, la description du
produit du mois, la provenance & privilégier
ainsi que des conseils généraux pour titrer parti
de sa qualité. 2/ Les recettes : des idées de plats
savoureux, toutes les recettes jouant sur la frai-
cheur. 3/ La table en féte : une idée de menu,
accompagnée d'un rappel des descriptions culi-
naires liées a la féte concernée. 4/ La santé en
toute saison : une analyse nutritionnelle des ali-
ments du mois. 5/ Engranger la saison : des
conseils de conservation pour savourer la frai-
cheur des produits toute ['année.

CUISINER SAISON APRES SAISON
Par Stephan Lagorce - 288 pages
Editions Solar - 24 €

SES MADELEINES
DANS LE THE
ADEQUAT...

La maison Mariage Fréres
’r’npcr‘tebdu thé en France

THE FRANCAIS

Par Alam>SteIIa
275 pages
Editions Flammarion - 45 €

Bugnes, beugnons,
oreillettes et roussettes...

Sucrés, mais aussi salés, simples ou élaborés, modestes friandises
ou riches garnitures, les beignets sont aussi nombreux que variés.
Cet alléchant petit ouvrage, au travers de trente recettes, vous fait
entrer dans 'univers de ces douceurs originaires du monde entier.
Savourez les beignets soufflés au citron ou des pommes au caramel
et au sésame, ou encore les
bugnes a la fleur d’oranger,
mais aussi les beignets au
comté, ou les arancini....

! beignets

BEIGNETS

Par Martine Lizambard
64 pages

Editions Solar - 7,5 €

Matfeleiu\es et soweals

Nous retenons tous de notre enfance le souvenir de moments dont la douceur
était associée aux plaisirs que donnent les saveurs sucrées : tartine beurrée
poudrée de sucre, lait chocolaté du petit-déjeuner, saint-honoré gonflé de
créme.... Dans un ouvrage superbement illustré, Philippe Gobet, chef-pitissier
chez Lendtre, offre a son lecteur le plaisir nostalgique et tendre de retrouver
des saveurs ancrées dans la mémoire. De nombreuses recettes clairement
expliquées sont accompagnées de photogra-
phies lumineuses et de citations de belles
pages de la littérature frangaise consacrées
aux saveurs sucrées de l'enfance. Tout
autant qu'une mine didées pour réjouir le
palais des gourmands de tous dges, cet
ouvrage est un trés bel hommage aux
moments les plus exquis de notre enfance.

LES DOUCEURS DE 'ENFANCE.
80 RECETTES DE GATEAUX,
DESSERTS ET GOURMANDISES
Par Philippe Gobet

184 pages

Editions Hachette - 31,5 €
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Pour réaliser soixante-quinze cocktails, avec
ou sans alcool, tous attrayants par leurs
couleurs gaies et agréables par leurs saveurs
subtiles, parcourez ces pages, illustrées de
trés belles et fraiches photographies, qui
expliquent des recettes légendaires, cultes
ou ‘“tendance” : Batida de maracuja,
Strawberrylimes, Chi Chi a la vodka, Golden
Goal, Mint Lemonade, Champagne melon ou
Cocktail d'apothicaire...

/ e Lad,

T —————1 COCKTAILS
96 pages - 50 photographies couleurs
Editions Solar - 9 €

Les meilleures

recettes de
cocktails

S Ginnpese

L'UNIVERS
DU COCKTAIL

Voyagez dans 'univers du cocktail grace a ce guide illustré de photogra-
phies originales. Une introduction générale permet de s'immerger dans le
monde des assemblages de saveurs et présente les grands principes de
préparation et le matériel nécessaire. Les quarante-huit recettes de
cocktails, alcoolisés ou non, sont ensuite réparties par saison en fonction
des fruits que 'on peut trouver au cours des différents mois de Iannée.
Elles sont accompagnées d'un historique et de conseils pratiques de
préparation, ainsi que d'une variante sans alcool.

LES MEILLEURES RECETTES DE COCKTAILS
Par Sylvie Girard-Lagorce

120 pages

Editions Flammarion - 10 €

Boire pour la forme

Découvrez au fil des pages de ce livre tonique trente recettes
de délicieuses boissons variées, qui ont toutes pour point
commun de contribuer a
votre bonne forme : jus E
i

de fruits et jus de
légumes pour s'offrir un
cocktail de vitamines ;
thés et tisanes pour
purifier son organisme ;
boissons lactées pour
le tonus...

BOISSONS TONIQUES
Par E. Petersen-Schepelern
64 pages

Editions Solar - 7,5 €

Voici un guide dynamique et pimpant qui
présente quarante-huit recettes de jus de
fruits et de légumes pour entrer dans
[univers coloré des boissons vitaminées :
des grands classiques, des mélanges plus
originaux, des idées étonnantes pour tous
les godts. Pour allier plaisir et santé,
découvrez ces recettes accompagnées de
nombreuses informations concernant la
maniére dutiliser les fruits et légumes en
fonction des saisons et des propositions
de variantes originales d chaque recette.

LES MEILLEURES
RECETTES DE JUS

DE FRUITS

Par Sylvie Girard-Lagorce
120 pages

Editions Flammarion - 10 €
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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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Des Goûts et des choux fleurs 





Certaines personnes n’apprécient pas le chou-fleur. Les Chercheurs de l’Inra, en collaboration avec BBV (Bretagne Biotechnologie Végétale) ont identifié trois molécules susceptibles d’influencer le comportement du consommateur envers ce légume : la sinigrine (un composé amer), l’isothiocyanate d’allyle (un composé volatil induisant des notes piquantes, type moutarde) et diméthyltrisulfure (note chou). Les non consommateurs de chou-fleur (pour des raisons de goût) semblent plus sensibles aux deux premières molécules et les gros consommateurs, moins sensibles à la troisième, ce qui suggère une plus grande tolérance à cette molécule. L’objectif du projet est de confirmer l’impact du goût amer sur les préférences des consommateurs pour aider les sélectionneurs à réaliser des croisements qui masqueraient ou atténueraient ce goût d’amertume. Les vzariétés sont aussi testé sur la base de l’odeur qu’ils dégagent à la cuisson. La filiére nationale encourage ces recherches dans un contexte de renforcement vis-à-vis de la concurrence étrangère.


La lettre de l’Inra
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Rôle des parois cellulaires sur la texture de la tomate


La maîtrise de la texture des fruits est un enjeu important pour les sélectionneurs et les producteurs. En effet, elle conditionne la durée de conservation des végétaux et ses défauts représentent une cause de désaffection des fruits par les consommateurs.Les déterminants structuraux et biochimiques de la perception de la texture sont encore mal connus. Actuellement, il n'existe pas de méthodes quantitatives satisfaisantes pour mesurer la texture perçue en bouche et applicables pour l'amélioration variétale ou pour l'agréage. De plus, le recours à l'analyse sensorielle ne permet pas de répondre à cette question.


Les parois cellulaires jouent des rôles clés dans la rigidité et dans la cohésion des tissus. Ces parois sont constituées d'assemblages complexes de polysaccharides (cellulose, hémicelluloses, pectines) et de protéines dont la structure et les interactions varient avec la génétique et la physiologie des fruits ainsi qu'avec la nature des tissus. Les différents travaux en cours visent à établir les rôles des différentes parois à différentes échelles sur la texture de la tomate prise comme modèle de fruit charnu. Les objectifs à terme sont d'identifier des caractéristiques pariétales associées aux défauts de texture et de développer des nouveaux outils pour les quantifier.


Les premiers résultats obtenus associent la farinosité du péricarpe de la tomate à un appauvrissement en protéine, à un défaut d'adhésion de ses cellules et à des modifications structurales fines des pectines dans les parois.


Par ailleurs, il a été montré que la fermeté du péricarpe de fruits mûrs pouvait avoir une origine pariétale (composition et structure des hémicelluloses) ou histologique (proportion et localisation de petites cellules). Dans ces différentes études, l'analyse d'images macroscopiques, la spectroscopie IR (infrarouge) et l'analyse d'hydrolysats enzymatiques se sont révélées être des outils discriminants pour caractériser les parois de collections de fruits. Ces travaux se poursuivent par l'étude des liens entre l'architecture du réseau pariétal et ses propriétés mécaniques à l'échelle du péricarpe ainsi que par la recherche des mécanismes moléculaires impliqués dans les constructions pariétales responsables de défauts de textures.


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








Quatre produits alimentaires à l’honneur :





Quatre nouveaux produits alimentaires ont été ajoutés par la commission européenne à la liste des Indications Géographiques Protégées (IGP) et des Appellations d’Origine Protégées (AOP) : le saumon d’élevage d’Ecosse (IGP), l’huile d’olive de Majorque (AOP) et  la viande de bœuf d’Extramadoure (IGP) pour l’Espagne, pour l’Hexagone, le fromage de chèvre de Valençay (AOP)


L’Hôtellerie








Arrêté du 23 juillet 2004 modifiant l’arrêté du 15 avril 2001 fixant les conditions sanitaires pour la préparation de gélatine destinée à la consommation humaine


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRG0401732A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRG0401732A�





Arrêté du 20 juillet 2004 relatif aux interdictions concernant certaines confiseries gélifiées


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=ECOCO0400062A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=ECOCO0400062A�





Décret du 19 août 2004 modifiant le décret du 13 avril 1981 relatif à l’appellation d’origine contrôlée « Blanquette ancestrale »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400196D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400196D�
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Le Pinot Gris a deux génomes !


En analysant les génomes de différents pinots, des chercheurs de l’Inra ont obtenus un résultat inattendu. Ils ont découverts que, chez le pinot gris, le génome de la peau de la baie de raisin est en effet différent de celui de la baie elle-même !  Le pinot gris est donc une chimére naturelle. Il résulte de l’association d’un épiderme « gris » qui lui donne sa couleur et sans doute ses propriétés aromatiques, et de tissus internes de type « blanc ». Ces caractéristiques se transmettent grâce à la multiplication végétative (bouturage) des plants de vigne, ce que ne permet pas la reproduction sexuée. 


Il existe six variétés de Pinot : gris, noir, meunier, teinturier, blanc et moure. Chacune est composée de plusieurs clone (465 sont conservés à l’Inra de Colmar), sélectionnés pour leur caractéristiques culturales et œnologiques. Les chercheurs ont montré que tous ces clonnes dérivent d’une même forme ancestrale de pinot.


Elargie à sept autres variétés de vigne (savagnin, syrah, cabernet-sauvignon, riesling, groleau, chenin, cabernet franc), il s’avère que la variabilité  génétique observée au sein de chaque cépages résulte de structures chimériques.


La lette de l’INRA
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Lina's : Sandwiches à céder


Lina's, le roi du sand�wich à la carte, va changer de mains. La banque d'investissement Natexis, propriétaire de la chaîne de restauration depuis la fin de 2001, a décidé de rendre son tablier, considérant sa mission de redressement accomplie. L'enseigne est enfin sortie des déboires financiers dans lesquels elle était engluée depuis 1996 et qui avaient acculé sa fondatrice, Lina Ghosn à vendre.


«La restructuration est terminée, les comptes sont équilibrés depuis 2003, mais l'objectif de l'action�naire n'est pas de faire du sandwich », commente Pierre Tenier, directeur de l'entreprise. C'est donc à Aforge Finance, spécialiste des fusions-acquisitions, qu'à été confiée la mission de trouver le meilleur partenaire pour reprendre les 49 bou�tiques Lina's, dont


22 franchisées à l'étranger. Avec deux objectifs : multi�plier les restaurants en province et développer la restauration livrée au bureau, une diversifica�tion très récente. La marque fait rêver :


des dizaines de candidats se sont déjà manifestés r 


Domitille Arrivet  Le Point
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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











�





Textes et règlements





Décret du 16 juillet 2004 relatif à l’appellation d’origine contrôlée « Epoisse »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401056D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401056D�





Décret du 16 juillet 2004 modifiant le décret du 6 décembre 1938 relatif à l’appellation d’origine contrôlée « Montlouis-sur-Loire »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400757D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400757D�





Décret du 16 juillet 2004 modifiant le décret du 24 décembre 1939 relatif à l’appellation d’origine contrôlée « Touraine »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400758D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400758D�





Arrêté du 9 juillet 2004 modifiant l’arrêté du 10 septembre 1990 modifié portant règlement d’examen du baccalauréat technologique pour la série hôtellerie


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=MENE0401532A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=MENE0401532A�





Décret du 1 juillet 2004 modifiant le décret du 11 janvier 1984 relatif aux appellations d’origine contrôlées « Saint-Emilion » et « Saint-Emilion Grand Cru »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400500D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400500D�





Décret du 23 juin 2004 modifiant le décret du 14 novembre 1936 relatif aux appellations d’origine contrôlées « Médoc » 


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401028D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401028D�





Décret du 23 juin 2004 modifiant le décret du 14 novembre 1936 relatif aux appellations d’origine contrôlées « Haut Médoc » 


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401029D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401029D�





Décret du 21 juillet 2004 modifiant le décret du 13 janvier 1938 relatif aux appellations d’origine contrôlées « Chablis grand cru » et « Chablis »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401059D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401059D�





Décret du 21 juillet 2004 modifiant le décret du 17 octobre 1975 relatif aux appellations d’origine contrôlées « Jurançon » et « Jurançon sec »


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/Waspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401153D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/Waspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401153D�





Décret du 21 juillet 2004 modifiant le décret du 17 octobre 1975 relatif à l’ appellation d’origine contrôlée « Béarn » 


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401154D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401154D�





Décret du 21 juillet 2004 modifiant le décret du 15 février 1985 relatif à l’ appellation d’origine contrôlée « Minervois » 


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401080D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0401080D�





Décret du 29 juillet 2004 relatif à l’ appellation d’origine contrôlée « Crémant de Die » 


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400193D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400193D�





Décret du 29 juillet 2004 relatif à l’ appellation d’origine contrôlée « Clairette de Die » 


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400193D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=AGRP0400280D�





Décret n°2004-748 du 21 juillet 2004 modifiant le décret n°2001-286 du 28 mars 2001 portant règlement général de la mention complémentaire


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=MENE0401331D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=MENE0401331D�





Décret n°2004-749 du 22 juillet 2004 modifiant le décret n°2002-463 du 4 avril 2002 relatif au certificat d’aptitude professionnelle


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=MENE0401330D" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=MENE0401330D�





Arrêté du 21 juillet 2004 modifiant l’arrêté du 2 octobre 1997 relatif aux additifs pouvant être employés dans la fabrication des denrées destinées à l’alimentation humaine


� HYPERLINK "http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=MENE0401532A" ��http://www.legifrance.gouv.fr/WAspad/UnTexteDeJor?numjo=ECOCO400053A�
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ELENA BOU

En 2002, la dépense en produits alimentaires -
hors boissons alcoolisées et tabac - a augmen-
té un peu plus vite (+ 1,3 % en volume)
qu'au cours des deux années précédentes
(+0,6 % en 2001 et + 0,7 % en 2000).

Aprés l'arrivée de I'euro et la flambée des prix
qui en a découlé, 'année 2002 est marquée
par un retour a une évolution plus modérée
des prix des fruits, de la viande et des produits
laitiers. En effet, en 2001, plusieurs facteurs
avaient poussé a la hausse les prix de détail :
des conditions climatiques défavorables, I'épi-
zootie de figvre aphteuse, la crise de la vache
folle de I'année 2000 et la pollution maritime
par les hydrocarbures.

Lexplosion des supermarchés discount, enco-
re inconnus sur le territoire frangais a permis
de relancer la consommation & petits prix.
Une fois les hausses dues a I'euro et les
inquiétudes sociales inhérentes aux élections
présidentielles passées, la consommation a
repris avec plus de sérénité.

Aller au restaurant demeure une féte pour beducoup de nos concitoyens.
Cependant, les habitudes alimentaires de ces derniers peuvent étre profondément
modifiées par des conjonctures extérieures. Vous saviez certainement quel produit
marchait le mieux sur votre carte, mais la confiance des consommateurs a été
ébranlée. Grdce a ces chiffres tirés d'études Insee, vous allez enfin savoir pourquoi
votre délicieuse cdte de beeuf, si elle reste un mets fort prisé en restaurant,

n'a pas eu autant de succés ces dernieres années. ..

Suite aux recommandations nutritionnelles,
les ménages sont, de longue date, encoura-
gés & réduire leur consommation de viandes
bovines. Outre les crises de la vache folle en
1996 et en 2000, ces viandes ont été pénali-
sées par une évolution de prix défavorable au
regard de celle de la volaille. En 2000,
comme en 2001, les achats de viandes
bovines fraiches avaient diminué avant de
reprendre en 2002 (+ 0,3 %) pour retrouver
le niveau qu’elle avait en 1999.

La consommation de mouton avait fortement
souffert en 2001 d'une pénurie de ['offre
consécutive a 'épizootie de fiévre aphteuse,
qui avait fait trés vivement augmenter son
prix. Depuis, la hausse du prix de la viande de
mouton a quasiment été divisée par 3, mais
est encore soutenue (+ 4,9 %, aprés + (3,7 %)
et son achat a nettement moins baissé qu'en
2001 (- 0,7 % apres - 12 %).

La viande de volailles avait également été
affectée par des prix en hausse marquée et

la grippe aviaire survenue I'an dernier n'a
rien arrangé. On note + 0,9 % (aprés - 0,7 %)
pour la volaille qui, tirée par la filiére
poulets, a légérement repris, alors que les
prix retrouvaient une évolution beaucoup
plus modérée.

La demande de porc a augmenté de 2,2 % en
volume ; les prix ont diminué (- 1,8 %).
Ce repli a fait suite & la vive progression de
I'année 2001 (+ 11,7 %) : les faibles niveaux de
la production porcine des deuxiéme et troi-
sieme trimestres 2001 avaient en effet poussé
les prix de détail a la hausse.

Comme c'est le cas depuis plusieurs
années, les préparations et conserves de
viandes (+ 2,8 %) ont eu plus de succés que
les viandes fraiches. Le jambon cuit et la
charcuterie de volaille ont continué a étre
appréciés, bien que le prix du jambon ait
augmenté par rapport a 2001.

Par ailleurs, les plats francais en conserve,
les plats cuisinés et la charcuterie patissié-
re des rayons libre service des grands
magasins sont toujours trés prisés. La
consommation de plats surgelés a base de
viande, en revanche, n'a toujours pas été
trés dynamique. Par manque de confiance
sans doute... ]
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et la gastronomie
font bon ménage...

Hervé This (notre photo), atta-
ché a la Direction scientifique
“Nutrition humaine et sécurite
des aliments” (groupe Inra de
gastronomie moléculaire), est
nommé officier dans ['ordre des
lettres. Ses travaux en matiere
de gastronomie moléculaire inté-
ressent de nombreux chefs, a
commencer par son grand complice, Pierre Gagnaire.
Clest d'ailleurs sous la direction d’Hervé This, qu'un sémi-
naire international de recherche regroupant des scienti-
fiques et des grands chefs s'est tenu, en Sicile, pour analy-
ser les conséquences sur le godit et les textures des ali-
ments dans les étapes de préparation d'un plat :
grillade, cuisson, macération... Pour concrétiser I'applica-
tion pratique de ces travaux, Pierre Gagnaire créé chaque
mois une recette & partir d'un principe scientifique.

Pour en savoir plus :
www.pierregagnaire.com/francais/cdmodernite.htm
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