Fondation Science & Culture Alimentaire,

Académie des sciences

Projet de 
Centre Louis Pasteur,  Alimentation Santé
1. Argumentaire :

L’action culturelle qui englobe, rappelons-le, la culture scientifique, est porteuse d’identité et facilite le « vivre ensemble ». Additionnant les émotions, les regards et les goûts, elle invite au partage et assure la cohésion sociale. 

Une vraie démocratisation de la culture scientifique doit être mise en œuvre. Elle peut  s'appuyer, dans les régions, sur une grande variété de musées, qui font des efforts notables de rénovation pédagogique, de traitement de l'actualité,  d’adaptation aux demandes nouvelles de la société. Le contexte d’économie de moyens  suppose de tisser des partenariats efficaces entre organismes publics et privés, universités, entreprises petites et grandes, actives en matière d'innovation. 
La recherche de ces synergies a présidé à l’élaboration du Centre Louis Pasteur, Alimentation Santé.
Un Franc-Comtois : Louis Pasteur 

Né à Dole en 1822, Louis Pasteur arrive en 1830 à Arbois, où son père a acheté une tannerie. Il est élève au collège d’Arbois, puis au collège royal de Besançon, puis il entre à l’Ecole normale supérieure de Paris en 1844.  L’année 1848 est celle de son entrée dans le monde scientifique puisqu’il donne sa première communication à l’Académie des sciences. Il poursuivra sa brillante carrière sans jamais s’éloigner longtemps de sa région natale, où il revient chaque été jusqu’en 1895, année de sa mort. 
Louis Pasteur est un des emblèmes du territoire comtois. 

Un site : la maison familiale de Louis Pasteur à Arbois (Jura)

La Maison de Louis Pasteur à Arbois, communément appelée maison familiale (par opposition à la maison natale de Dole), a fait l’objet d’une donation à l’Académie des sciences en 1992. Celle-ci, grâce à de nombreux soutiens publics et privés européens, nationaux et territoriaux, a engagé une opération de restauration des bâtiments qui a conduit à sa réouverture au public en 1995.
Le musée, qui reçoit environ 17000 visiteurs par an, est un lieu de mémoire. Mémoire du grand homme, mémoire des nombreuses découvertes scientifiques qui en ont fait le « bienfaiteur de l’humanité ».

Une aventure scientifique : les travaux de Louis Pasteur. 
L’aventure scientifique de Louis Pasteur, l’une des plus symbolique, est éminemment actuelle en ce qu’elle a bouleversé, entre autres domaines, l’industrie alimentaire. Nous jouissons aujourd’hui encore de son héritage scientifique : la chimie ne s’est jamais tant préoccupée des propriétés moléculaires, qui ont  fait l’objet de ses premiers travaux ; la microbiologie, notamment dans les domaines de l’alimentation et de la santé, ne cesse d’approfondir les sillons tracés par Pasteur…

Une large partie de ce travail fut liée à l’alimentation : l’acide tartrique, que Pasteur a initialement étudié, cristallise dans les vins ; la microbiologie est née d’études initialement consacrées aux fermentations ; les résultats scientifiques, avant d’être appliqués en médecine, avec les travaux sur la rage, le choléra des poules, etc., l’ont été à propos du vinaigre, du vin, de la bière…

Les travaux de recherche de Louis Pasteur ont bouleversé l’industrie alimentaire (rationalisation, perfectionnement, innovation). Un siècle et demi après le début de ses travaux sur les fermentations, un siècle après sa mort, l’Académie des sciences veut honorer sa mémoire en créant un réseau de compétences scientifiques et techniques maillé avec le tissu industriel et le tissu éducatif du Grand Est. 
	La Maison de Louis Pasteur de l’Académie des sciences sera le site pilote de ces actions en partenariat avec l’ISBA et l’INRA. 



2. Objectifs du projet :

· Créer des synergies entre le monde éducatif, le monde de la recherche et de l’innovation et le monde industriel, autour des travaux de Louis Pasteur. 

· Renforcer l’image de Louis Pasteur savant franc-comtois

· Renforcer le Pôle Innovation Alimentation-Santé en Franche-Comté.

· Renforcer l’image « Procédés alimentaires »  et l’image « Goût » des Centres INRA du Grand Est. 
· Créer une dynamique autour de la Maison de Louis Pasteur à Arbois (réseau scientifique et technique, rayonnement international de l’Académie des sciences, augmentation du nombre de visiteurs).
3.  Organisation du projet

3.1. Comité de parrainage :

Quatre personnalités du monde scientifique ont accepté de parrainer le projet. 

· Jean-Marie Lehn : prix Nobel de chimie,  membre de l’Académie des sciences,  professeur au Collège de France ; 
· Pierre-Gilles de Gennes : prix Nobel de physique, membre de l’Académie des sciences,  professeur au Collège de France ; 
· Henri Kagan : chimiste, membre de l’Académie des sciences, professeur émérite à l’université de Paris Sud ; 
· Bernard Meunier : chimiste, membre de l’Académie des Sciences, président du CNRS.

3.2. Comité de pilotage 

Un Comité de pilotage réunira des personnalités qui pourront contribuer à l’organisation des manifestations envisagées dans le cadre du projet : 
· L’un des Secrétaires perpétuels de l’Académie des sciences

· M. le Président du Conseil Régional de Franche-Comté : Raymond Forni

· Mme le Recteur de l’Académie de Besançon : Anne Sancier-Château

· Mme le Président de l’Université de Franche-Comté : Françoise Bévalot

· M. le Directeur régional de l’agriculture et de la forêt : Alain Maraval
· M. le Directeur régional des affaires culturelles 

· M. le Délégué régional du Ministère de la recherche : Philippe Carlevan  

· M. le Directeur du Département « Alimentation humaine » de l’INRA : Patrick Etiévant

· M. le Doyen de l’inspection de l’enseignement agricole au Ministère de l’agriculture, de l’alimentation, de la pêche et des affaires rurales : Eric Marshall

· M. l’Inspecteur général de l’Education nationale Économie gestion : Jean-Marie Panazol

· M. l’Inspecteur général de l’Education nationale Économie gestion : Christian Petitcolas

· Mme l’Inspectrice de l’éducation nationale en sciences appliquées de l’Académie de Besançon

· M. l’Inspecteur de l’éducation nationale économie-gestion de l’Académie de Besançon : Jean-Pierre Gresset

· M. l’Inspecteur principal de biochimie, microbiologie et génie biologique au Ministère de l’agriculture, de l’alimentation, de la pêche et des affaires rurales : Alain Branger

· Le Chef des cuisines du Relais Château de Germigney à Port Lesney : Pierre Basso Moro et son directeur : M.Arnaud Baert

· M. Le directeur des Ateliers Pasteur de Dole : Thierry  Maublanc

· Mme la Coordinatrice à la Maison Louis Pasteur : Sylvie Morel

· M. le Directeur de l’Institut des Sciences, des Biotechnologies et de l’ Agroalimentaires de Franche-Comté (ISBA) : Serge Abadie

3.3. Comité exécutif

Un Comité exécutif sera chargé de la mise en œuvre des actions définies par le Comité de pilotage :
· Alain Branger (Inspecteur principal de biochimie, microbiologie et génie biologique au Ministère de l’agriculture, de l’alimentation, de la pêche et des affaires rurales)

· Jean-Luc Le Quéré (Directeur de l’Unité INRA de Poligny et Délégué régional de l’INRA pour la Région Franche-Comté)
· Sylvie Morel (Coordinatrice à la Maison de Louis Pasteur)
· Sébastien Roustel (Chargé de projet R&D à l’Institut des Sciences, des Biotechnologies et de l’Agro-alimentaires de Franche-Comté).

· Hervé This (Chimiste INRA au Laboratoire de chimie des interactions moléculaires du Collège de France et au Laboratoire de chimie analytique de l’Institut national agronomique Paris-Grignon).
3.4. Les partenaires

· Pouvoirs publics : 

Communauté européenne (Programme Leader)

Ministère de l’Education nationale, de l’enseignement supérieur et de la recherche 

Ministère de l’Agriculture 

Ministère de la culture (DRAC)

· Collectivités territoriales

Conseil Régional de Franche-Comté 

Conseil Général du Jura 

Pays du Revermont 

Commune d’Arbois

Commune de Poligny

Commune de Dole (Maison natale de Louis Pasteur)

· Institutions publiques : 

Académie des Sciences de l’institut de France

INRA (DIRCOM, Département Alimh, Dép. Cepia, Dép. Microbiologie)

CNRS

DRAC de Franche-Comté

Université de Franche-Comté 

Université de Bourgogne

Institut des Sciences, des Biotechnologies et de l’Agroalimentaire (ISBA)

· Etablissements et entreprises privés 

À préciser

· Media : 

Journal Le Progrès

France 3 Bourgogne Franche Comté

Revues spécialisées 

Journal L’Est  Républicain 

Radio bleu Besançon

4. Contenu du projet

Le projet proposé s’étendra sur trois années, avec possibilités d’extension sur un temps plus long. Il visera selon les actions, le grand public de toute origine géographique, les élèves et les étudiants, les enseignants, les industriels et les scientifiques.

4.1. Lancement 

L’ensemble du projet fera l’objet d’une présentation aux autorités régionales, nationales et internationales, à la presse, aux institutions et aux industriels, par une grande manifestation intitulée  « Louis Pasteur, pionnier des travaux Alimentation-Santé ».
Cette manifestation comprendra : 

· à la Maison Louis Pasteur, une conférence de présentation du Centre Louis Pasteur, Alimentation Santé, par le Président ou le Vice-Président de l’Académie des sciences, en présence du  Ministre de l’Agriculture, du Ministre de la Recherche, du Président du Conseil du Régional, du Recteur de l’Académie de Besançon, du Recteur de l’Académie de Dijon, du Président de l’Université de Besançon, du Président de l’Université de Bourgogne, du directeur de l’ISBA, des responsables des instances régionales, nationales et internationales et des partenaires du projet à l’Espace Louis Pasteur (Arbois)

· une visite de presse de la Maison de Louis Pasteur

· une visite de l’ISBA

· une visite du Centre INRA de Poligny 

· un « Banquet  Louis Pasteur » servi au Château de Germigney par le Chef Pierre Basso Moro (voir 4.9)

· une conférence de presse à l’Académie des Sciences, à Paris, en duplex avec la Maison de Louis Pasteur, en présence des partenaires.
4.2. Trophées « Louis Pasteur-Innovation alimentation-santé »

Ces rencontres auront pour objectif de renforcer les liens entre le monde de l’enseignement scientifique et technique, le monde de la recherche et le monde industriel. 
Le thème central des rencontres annuelles, sera : « L’innovation alimentation-santé ». Ces rencontres seront « colorées », chaque année, par un sous-thème arrêté en concertation par les partenaires : lait, fermentations, arômes, procédés…

Elles seront assorties d’un Forum Étudiants/entreprises, qui permettra aux établissements d’enseignement (notamment les écoles d’ingénieurs) de présenter les formations qu’elles donnent et les débouchés qu’elles proposent. Les entreprises pourront se présenter, et les étudiants présenter des projets d’études.  

Un prix annuel de l’Académie des Sciences de 1000 euros  sera attribué par un jury composé de scientifiques et d’industriels au meilleur projet d’étudiants. Il sera remis lors de la séance solennelle de l’Académie des Sciences.

Seront réunis des représentants de diverses filières alimentaires : monde industriel, monde éducatif, monde de la recherche. 
On proposera aux participants : 

· des exposés scientifiques et techniques

· des ateliers

· des tables rondes

4.3. Ateliers expérimentaux du goût 
Lancés dès 2001 par le Ministère de l’Education nationale,  en relation avec  l’INRA et l’action La Main à la Pâte de l’Académie des sciences, ces ateliers scientifiques et techniques sont animés par les professeurs des écoles et des collèges dans divers cadres : ateliers de pratique scientifique et technique (APST), classes du goût, classes La Main à la pâte, classes à projet artistique et culturel (PAC)…
De nouveaux ateliers, sur des thèmes en rapport avec les travaux de Louis Pasteur dans le domaine des aliments et de la santé, viendront enrichir la visite de la Maison de Louis Pasteur. Ils seront intégrés dans des « Circuits de visite de la Maison de Louis Pasteur ». 

Ces Ateliers pourront, pour partie, s’effectuer dans le cadre d’Ateliers de pratique scientifique et technique de Classes à Projet artistique et culturel ; le Musée Louis Pasteur sera alors la référence scientifique extérieure pour les classes dépositaires de tels projets auprès de leur académie. 

La boutique du musée proposera à la vente les Mallettes « science et cuisine » qui seront réalisées par la Rotonde des sciences (Ecole des Mines de Saint Etienne, sous la direction de M. Germigney, dans le cadre de l’Action La Main à la pâte). 

Les thèmes scientifiques proposés seront arrêtés en concertation chaque année, par exemple parmi les suivants: 

· tri des cristaux d’acide tartrique à la pince, au microscope

· l’action des levures (produits de la fermentation)

· les paramètres du développement microbien (températures, nutriments)

· la fermentation levurière des pains

· le sotolon, le champagne et la brioche (autolyse des levures)

· les polyphénols, le collage des vins et le tannage des peaux

· l’analyse chimique : séparation du gluten et de l’amidon

· du lait au lait, en passant par la crème, le beurre

· les enzymes et la confection des fromages

· les composés végétaux de caillage du lait

· les fermentations du saucisson

· la production des bières

· les acides

· les sucres

· fermentations aérobies et anaérobies

· le vinaigre

· de l’éthanol à l’acide acétique en passant par l’éthanal

· les parfums

· les arômes alimentaires

· la fermentation lactique

· la glycérine et les vins

· la crème de tartre et les blancs d’œufs battus en neige

4.4. Cycles de Conférences Alimentation-Santé, et les Grandes Conférences Louis Pasteur, 

· Les Conférences Alimentation-Santé seront trimestrielles. Elles seront données par des professeurs et des chercheurs de l’INRA, de l’ISBA, de l’Université de Dijon ou de l’Université de Besançon à l’ISBA ou à la Maison de Louis Pasteur. 

· Les Grandes Conférences Louis Pasteur seront données une fois par an,  par un membre de l’Académie des sciences. Ces conférences montreront l’état de la recherche dans les disciplines ayant une relation avec les travaux de Louis Pasteur. Y seront notamment conviés les étudiants de l’ISBA, les professeurs des lycées hôteliers de Franche-Comté et les élèves des lycées hôteliers, le grand public. 
Ces deux types de conférences seront largement annoncées dans la presse nationale et régionale. Elles ont vocation à devenir des rendez-vous incontournables de la vie scientifique de la Franche  Comté. 

Quelques thèmes, à titre d’exemple, de conférences pour les Grandes Conférences Louis Pasteur (conférenciers non sollicités à cette étape du projet) : 

Henri Kagan : la chiralité aujourd’hui
Jean-Marie Lehn : chimie et organisation du vivant

Guy Ourisson : dioxine et empoisonnement (accord donné)
Bernard Meunier : Chimie et paludisme (accord donné)
4.5. Réseau « Les pionniers de la science alimentaire ». 

Il convient de montrer au public que le Grand Est a une histoire remarquablement riche à propos du domaine Alimentation-Santé : les principaux pionniers de la science alimentaire en sont issus : Pasteur à Arbois,  Braconnot à Commercy,  Maillard à Pont-à-Mousson, Béchamp en Moselle…
- Braconnot, chimiste et pharmacien, a réalisé des recherches sur les graisses animales dont il publia un mémoire en 1815 ou sur la découverte d'acides gallique ou pyrogallique qui permirent plus tard le développement de la photographie
- Maillard, scientifique célèbre, qui a entre autre mis en évidence l’interaction entre des sucres réducteurs et les acides aminés dans les aliments, réaction qui porte aujourd’hui son nom. Cette réaction se traduit par une coloration et des goûts de cuit dans les aliments

- Béchamp, fut l'un des plus grands savants du XIXe; son oeuvre en chimie de synthèse, en bactériologie, à laquelle il a donné l'impulsion en développant, l'enseignement de la chimie organique – physiologique, en biochimie, en médecine, en particulier à la pathologie infectieuse dont il fut le 1er à comprendre la cause microbienne, en biologie générale, et touchant aux origines de la vie, est considérable.

On envisage que la Maison de Louis Pasteur à Arbois soit le centre d’un réseau qui organiserait des visites de tourisme scientifique conduisant à la visite des divers musées scientifiques de la région. Ce réseau pourrait également donner lieu à des publications communes décrivant la vie et l’œuvre de ces pionniers et de déboucher sur des actions « Histoire des sciences » en relation avec le monde éducatif (écoles, collèges, lycées, universités). 

4.6. Les visites de la Maison de Louis Pasteur par les élèves et étudiants de Franche Comté : 

La visite de la Maison de Louis Pasteur sera intégrée dans le cursus des étudiants de  l’ISBA (Module Eveil socioculturel). 

Des visites annuelles de la Maison de Louis Pasteur seront également organisées pour les élèves des lycées hôteliers de Franche Comté. 

4.7. Arômes et parfums de la Maison de Louis Pasteur

Cette action veut  montrer une composante essentielle du monde alimentaire  moderne des arômes aux parfums. 

Elle devrait contribuer par une interactivité (bornes diffusantes et explicatives), à permettre aux visiteurs d’associer de façon mémorable et ludique des goûts et des odeurs, d’une part,  et des souvenirs de la visite d’autre part. 

Cette action sera prolongée, en parfaite cohérence, par des Ateliers expérimentaux du goût. 

Cette action sera menée en collaboration avec divers partenaires publics et privés dont le Centre de culture scientifique et technique industrielle (CCSTI) de Rennes (Michel Cabaret)

 4.8. Visites couplées pour les sites Maison Louis Pasteur, INRA, ISBA

Ce dispositif simple à organiser offrira  aux visiteurs une perspective moderne du monde Alimentation-santé. 

Les visiteurs intéressés par la thématique Alimentation-santé, très actuelle, pourront obtenir des compléments historiques éclairants, tandis que les personnes intéressées par l’histoire des sciences découvriront l’héritage scientifique de Louis Pasteur. 

4.9. Animations gastronomiques au Château de Germigney (à Port Lesney)

On prévoit la création, au restaurant de la chaîne des Relais et châteaux de France   d’un Menu spécial Louis Pasteur.  Ce menu sera créé par le Chef  Pierre Basso-Moro sur des propositions scientifiques de Hervé This. Il fera l’objet d’une publication qui sera déposée à la Maison de Louis Pasteur. 

Les plats créés chercheront à allier art, science et nutrition. Notamment ils viseront à l’introduction de nouvelles technologies culinaires pour les légumes et les fruits (recommandations du Plan National Nutrition Santé). 

Le « Menu Louis Pasteur » sera prolongé par des « Plats Louis Pasteur » qui seront  introduits dans tous les menus du Château de Germigney (saison). Chaque Plat Louis Pasteur sera accompagné d’une explication scientifique ou technologique et d’un droit d’entrée (tarif préférentiel) au Musée Louis Pasteur (annonce dans l’Est républicain et dans le Progrès). 

Des groupes de visiteurs du Musée seront adressés au Château de Germigney qui, en échange renverra ses visiteurs à la Maison Louis Pasteur, notamment à l’aide de documentation déposée au Musée. 

5. Calendrier

	Date
	Action
	Objectifs

	Janvier 2006
	Lancement du projet
	Annoncer le projet par le biais de conférences : Besançon, Paris, Dijon

	Mars 2006
	Première conférence Alimentation et Santé 
	Initier un cycle de conférences trimestrielles sur un thème commun : l’alimentation et santé 

	Avril 2006
	Les trophées Louis Pasteur de l’innovation alimentation-santé
	Renforcer les liens entre le monde de l’enseignement scientifique et technique, le monde de la recherche et le monde industriel

	Mai 2006
	Organisation des visites de la Maison de Louis Pasteur pour les élèves et étudiants de Franche-Comté
	Faire connaître les travaux de Pasteur et le lien que Pasteur entretenait avec la Franche-Comté.

	Juin 2006
	Ouverture des ateliers expérimentaux du goût
	Créer une approche ludique de la science et enrichir la visite de la Maison de Louis Pasteur.

	Juillet 2006
	Mise en place des visites couplées Maison Louis Pasteur, ISBA, INRA
	Offrir aux visiteurs une perspective moderne du monde de l’alimentation, tout en valorisant l’histoire des travaux de Louis Pasteur en relation avec l’alimentation

	Octobre 2006
	Lancement des animations gastronomiques au Château de Germigney
	Faire déguster des plats cherchant à allier art, science et nutrition.

	Décembre 2006
	Les grandes conférences Louis Pasteur
	Réaliser des conférences animées par des membres de l’académie des sciences

	Janvier 2007
	Mise en place du réseau des Pionnier de la science alimentaire
	Montrer au public que le Grand Est de la France a une histoire remarquablement riche à propos du domaine aliment-santé

	Avril 2007
	Arômes et  parfums de la Maison de Louis Pasteur 
	Mettre en avant une composante essentielle du monde alimentaire moderne : les arômes et parfums.


6.  Evaluation du projet

	Action
	Évaluation 

	 Lancement


	Rendement presse

	Rencontres annuelles « Louis Pasteur Innovation alimentation-santé »
	Notoriété du musée selon par le nombre d’inscrits

	. Ateliers expérimentaux du goût dans la Maison de Louis Pasteur


	Restitution par les scolaires

	. Animations gastronomiques au Château de Germigney


	Notoriété par le restaurant

	Cycle de Conférences Alimentation-santé, données par des professeurs et des chercheurs de l’INRA et de l’ISBA à l’Espace Louis Pasteur ou à la Maison de Louis Pasteur (selon nombre d’inscrits)


	A partir de septembre 2006

Notoriété pour la région 

	 Les Grandes Conférences Louis Pasteur, à l’Espace Louis Pasteur


	Estimation du public

	. Réseau « Les pionniers de la science alimentaire ». 


	Visite d’un site 

	. Les visites de la Maison de Louis Pasteur par les élèves et étudiants de Franche Comté 


	Nombre de visiteurs

	. Aromes et parfums de la Maison de Louis Pasteur


	Questionnaires remis aux visiteurs

Nombre de visiteurs

	. Visites couplée pour les  sites Maison Louis Pasteur, INRA, ISBA


	Nombre de visiteurs


H. This, Groupe INRA de Gastronomie moléculaire,

Laboratoire de chimie des interactions moléculaire, Collège de France

Laboratoire de chimie analytique, INA P-G
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