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64 avenue Victor Hugo à Dijon

Une maison neuve en ville
C’est une PERLE RARE

Coup de cœur 
à Dijon 

NE TARDEZ PAS !

43 appartements 
et seulement 2 maisons

Champagne pour Dijon !
OIV

C’est une première à laquelle nous ne pouvons que trinquer ! Dijon accueillera en 2024 la première 
organisation internationale de son Histoire. L’Organisation internationale de la Vigne et du Vin 
(OIV), plus connue sous son appellation l’ONU du Vin, a entériné son implantation dans la 
Cité des Ducs. Les représentants des 48 États membres de cette structure ont voté à l’unanimité 
la création de leur nouveau siège au sein de l’Hôtel Bouchu d’Esterno. Après s’être défaite de ses 
concurrentes nationales – Reims et Bordeaux –, Dijon s’impose ainsi sur la scène internationale !

Jean Battault : 
« Un plaisir partagé ! »

Cette Foire internationale et gastronomique de Dijon a 
une saveur particulière pour le président de Dijon Cong-
rexpo. C’est à la fois celle du centenaire mais c’est aussi 
celle du retour au présentiel, au vivant, après l’annula-
tion de l’année dernière liée à la pandémie. Jean Battault 
a choisi de placer cette édition pas comme les autres sous 
le signe de la gastronomie et de la convivialité populaire. 
Interview appétissante…  

D 
ijon l’Hebdo : Le retour 
de la Foire à Dijon, après 
l’annulation de l’année 
dernière, inhérente au 
Covid, c’est un peu comme 
remettre l’église au milieu 

du village…
Jean Battault : « C’est exactement cela. Nous lui confé-
rons déjà la place qui lui a manqué l’an dernier. Ce qui 
intéressant, c’est de constater la réalité de ce manque, de 
cette frustration. Tous les témoignages qui me remontent 
le montrent : les gens sont ravis que nous puissions à nou-
veau organiser la Foire. Beaucoup s’inquiétaient de savoir 
si cette édition allait avoir bel et bien lieu, ils sont heureux 
qu’elle se déroule et la mobilisation de tous est au ren-
dez-vous. Nous nous apercevons d’un phénomène équiva-
lent chez ceux qui sont nos vrais clients, à savoir les expo-
sants. Ils viennent. Certes nous n’atteignons pas encore le 
plein de 2019, ce qui est tout à fait normal, mais ils seront 
très nombreux à être présents. J’y crois… Il y a eu une pé-
riode où rien ne s’est passé. Aucun événement équivalent 
à la Foire n’existe, où les gens communient aux mêmes 
plaisirs, au même moment. La Foire est attendue ! »

DLH : La gastronomie et la convivialité po-
pulaire sont les deux ingrédients majeurs de 
votre recette pour ce 100e anniversaire…
J. B : « Absolument. La gastronomie, c’est quelque chose 
qui se partage. C’est un plaisir partagé et non un plai-
sir solitaire ! Lorsque je dis que les fondamentaux de la 
Foire sont la gastronomie et la convivialité, j’évoque deux 
choses qui s’interpénètrent, qui vont ensemble. Le meil-
leur exemple est le suivant : une personne va à la Foire, 
elle tombe sur un ami. L’un invite l’autre à aller boire une 
coupe de champagne et l’autre le convie à aller ensuite 
manger des escargots. La Foire représente un grand lieu 
de rencontres entre ceux qui se connaissent mais pas seu-
lement. Toutes les générations, tous les milieux sociaux et 
professionnels se retrouvent en même temps au même en-
droit. Certains me le reprochent mais son aspect populaire 
est essentiel. Je n’ai pas dit populacier mais populaire ! Et 
des événements populaires, il n’en existe pas beaucoup… 
et la Foire représente le premier événement populaire et 
économique de la grande Région. Selon moi, c’est l’une de 
ses lettres de noblesse ! »

DLH : Dijon ne serait plus tout à fait Dijon sans 
la Foire ?
J. B : « Il y a une dizaine d’années, nous avons sorti un 
livre où l’on racontait l’histoire de la Foire. Mais, en réalité, 
c’est l’histoire de Dijon que nous avons présentée au tra-
vers de la Foire. L’une de ses originalités, contrairement à 
toutes les autres foires de France qui ont lieu au printemps 
ou en été, c’est qu’elle se tient au mois de novembre. Le 
mois le plus triste en général, et plus particulièrement en 
Bourgogne où le temps est plus que désagréable, au mo-
ment de la Fête des morts, du 11 Novembre… C’est un 
rayon de soleil durant cette période triste. D’ailleurs, pour 
qualifier un mauvais temps, avec de la pluie, du froid et du 
vent, dans l’expression dijonnaise, ne dit-on pas : «  C’est 
un temps de Foire ! » Cela prouve bien que c’est passé 
dans le langage commun. C’est un événement incontour-
nable ».

DLH : Ce sera la première Foire hybride. Pen-
sez-vous que les salons virtuels représentent 
réellement l’avenir ?
J. B : « Ce n’est pas le virtuel pour le virtuel. Nous avons 
su développer les moyens et notre volonté est de réaliser 
du présentiel, quel que soit le type de salon. Le numérique 
apporte un plus à nos exposants et à nos visiteurs. Ceux-ci 

peuvent avoir toutes les informations dans les meilleures 
conditions et nos exposants peuvent élargir leur zone de 
chalandise par la communication, les réseaux sociaux. 
Nous avons choisi ce principe d’événement hybride où le 
virtuel n’est pas une fin en soi mais vient renforcer le pré-
sentiel. C’est notre démarche ».

DLH : Vous vous êtes attaqué également à un 
symbole, la Table de Lucullus, qui existait de-
puis l’origine et qui glisse dans une nouvelle 
dimension numérique anti-gaspillage…
J. B : «  Il faut déjà bien la resituer. Elle était à l’entrée 
principale de la Foire du temps de son ancienne orien-
tation. C’était la première chose que l’on voyait lorsque 
l’on arrivait. Aujourd’hui, nous arrivons dans les meubles 
et les institutionnels. La Table de Lucullus était l’endroit 
où les gens se donnaient rendez-vous, elle changeait tous 
les jours, elle avait une vraie attractivité et on y présentait 
le menu de la Foire que l’on pouvait retrouver à la fois 
dans le restaurant de la Foire et dans les restaurants di-
jonnais. C’était une chose intéressante. Cela a été aban-
donné bien avant moi. Je veux refaire de la Table de Lu-
cullus quelque chose qui ait une véritable attractivité. Et 
les moyens numériques permettent de réaliser un superbe 
décor en mouvement, un véritable show. De la même fa-
çon, j’ai souhaité redonner de l’attractivité au restaurant 
de la Foire. Jusqu’à maintenant, il était surtout destiné aux 
personnes âgées, qui voulaient s’asseoir, manger dans le 
calme, etc. Il faut en faire un élément de développement 
fort et lui faire retrouver ses valeurs d’avant. Quatre chefs 
dijonnais composeront son menu. Et ceux-ci exercent dans 
des établissements particulièrement connus (La Cloche, Le 
Central, le Château Bourgogne, le Klub) qui ont chacun 
leurs spécialités et que les visiteurs pourront rechercher. 
Par exemple, ils pourront trouver du gâteau Concorde, 
que tout le monde connaît, sur le plateau de desserts. Et 
tout cela, dans un cadre un peu moins soviétique que ce 
que l’on avait. Cela devrait être un endroit très sympa où 
sera servi le cocktail du Centenaire que j’ai inventé ». 

DLH : Pourquoi ne retrouvera-t-on pas, cette 
année, le traditionnel hôte étranger ?
J. B : «  La dimension internationale est relativement 
récente à la Foire. Elle date d’une quarantaine d’années. 
Pour pouvoir utiliser l’attribut d’international, il faut avoir 
un certain pourcentage de stands étrangers. Nous avons 
supprimé le principe de l’hôte d’honneur étranger afin de 
pouvoir focaliser cette 100e édition sur la Gastronomie. 
L’hôte d’honneur, cette année, c’est la gastronomie. Mais 
nous ne voulons pas détourner notre regard de l’étranger, 
si bien que nous aurons un village international, regrou-
pant des villages thématiques : un canadien, un ukrainien, 
un italien, un irlandais, peut-être un indien…Et qui tous 
proposeront des produits, de la restauration de leur pays 

respectif. Le monde sera encore présent chez nous mais 
sous une forme différente ».

DLH : Vous avez choisi un parrain de renom 
avec le chef lyonnais Christian Têtedoie, pré-
sident des Maîtres cuisiniers de France…
J. B : « C’est un chef réputé qui porte l’ensemble d’une 
profession qui est dirigée vers la qualité. Nous sommes ra-
vis de l’accueillir et sa présence est la reconnaissance de 
ce que l’on fait. Cela a du sens et c’est flatteur. Mais je rap-
pelle aussi que nous aurons des grands chefs locaux, dont 
la prestigieuse Maison Loiseau, avec la présence de Patrick 
Bertron. Il y aura une journée Loiseau, le 1er novembre, qui 
sera sympathique et, comme je leur avais suggéré, ils ap-
portent cette année leur boutique avec toutes une série de 
produits sélectionnés par leur soin. Les visiteurs pourront 
repartir avec un souvenir typé d’une grande maison… »

DLH : Le lien avec la Confrérie des Chevaliers 
du Tastevin est-il toujours aussi fort ?
J. B : « Bien sûr. Elle est inscrite dans nos gènes car, je le 
rappelle, 60% des gens qui ont créé la Foire ont aussi parti-
cipé à l’avènement de la Confrérie. C’est à double dessein. 
Nous accueillons beaucoup de congrès et Dijon n’est pas 
Cannes avec la mer, ou encore Mégève avec la montagne. 
Dijon n’a pas l’attractivité de Paris. Dans un congrès, il y a 
toujours une soirée de gala. Et pouvoir la faire au Clos Vou-
geot, dans cet endroit prestigieux, c’est un attrait de notre 
offre. Au-delà de cela, le combat que mène la Confrérie 
pour la gastronomie, les vins, est le même que le nôtre. Et 
il y aura toujours le Chapitre de la Gastronomie où la Foire 
de Dijon sera mise en valeur. Cela nous permet de recevoir 
nos amis et c’est très sympathique ! »

DLH :  La Foire a 100 ans et, vous, combien 
d’années encore souhaitez-vous diriger la des-
tinée de cette grande maison . ? 
J. B : « Mon prédécesseur a présidé plus de 30 ans. Tant 
que je suis en bonne santé, mais surtout tant que j’aurai 
la confiance des administrateurs de cette Maison, je reste 
volontaire pour présider à son destin. Je suis rentré dans 
cette association en 1985 et j’ai une vraie passion pour 
cette Maison, pour ce qu’elle représente, pour son enga-
gement, pour son souci de l’intérêt collectif, pour tout ce 
que l’on peut faire pour la promotion des métiers de la res-
tauration, du bâtiment, pour l’aide que l’on a apportée à la 
Banque alimentaire, etc. A travers tout cela, je peux faire 
passer ma sensibilité, mon intérêt de la cause commune. 
C’est la raison pour laquelle je dis : nous sommes légitimes 
avec ces 100 ans mais mon regard est tourné vers l’avant et 
non pas dans le rétroviseur ».

Propos recueillis  
par Camille Gablo

Jean Battault, président de Dijon Congrexpo : « Nous sommes légitimes avec ces 100 ans mais mon 
regard est tourné vers l’avant et non pas dans le rétroviseur » 
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sommaireUN CONGRES BIENVENU
Dijon, en octobre 2022, accueillera le congrès européen des confréries œnogas-
tronomiques qui rassemblera 600 personnes venant de huit pays : Belgique, Es-
pagne, Italie, France, Grèce, Hongrie, Luxembourg et Portugal. En 18 ans, ce sera 
la troisième fois que cette manifestation se tiendra en France. Evidemment, le 
choix de la Cité des Ducs est la reconnaissance de sa légitimité gastronomique et 
du dynamisme de sa Foire internationale, maintenant centenaire. Pour preuve, 
le président des confréries était à Dijon Congrexpo pour la conférence de presse 
lançant cet événement. Les confréries ne peuvent trouver meilleur endroit pour 
défendre leur produit, sa fabrication, sa saveur, sa couleur… Sa force, son ter-
roir… Elles font partie de la Gastronomie. En la présentant, l’expliquant, la 
défendant, la valorisant. En lui donnant une audience dépassant largement les 
frontières de ses lieux de gestation… Parions que Dijon avec sa Foire et sa Cité 
de la Gastronomie naissante sauront tirer grand profit de ce rassemblement à 
l’envergure européenne. 

UNE PERTE
Il est fort dommage, en revanche, que la Cité des Ducs ait perdu les Rencontres 
Cinématographiques de l’ARP (société civile des Auteurs, Réalisateurs et Pro-
ducteurs) parties pour d’autres rivages. Présentes en terres dijonnaises 
depuis 2006, en octobre ou novembre, leur absence pèsera… Au 
plan économique déjà, puisque plus de six cents professionnels 
devaient être accueillis sur la ville pendant trois jours. Au ni-
veau culturel surtout… Avec la disparition des projections 
en avant-premières, gratuites, ouvertes au grand public, 
en présence des équipes de comédiens… La fin des 
échanges captivants au palais des Expositions puis au 
Grand Théâtre où les professionnels du 7e art dé-
battaient de l’avenir du Cinéma français. Avec un 
objectif : le maintien de sa qualité, dans un scé-
nario visant à toujours vouloir plus de diver-
sité… Pour encourager l’appétence de tous 
les publics. En apportant, dans un monde 
où des appétits de plus en plus puissants 
risquent de mettre à mal la vitalité créa-
tive, des réponses solides : défendre le 
droit d’auteur, conforter notre modèle 
d’exception culturelle, mettre en place 
une régulation salutaire au moment de 
l’explosion du numérique. Exiger une 
politique publique à forte ambition 
culturelle... Bref, à Dijon, la réflexion 
a toujours été, pendant ces quinze an-
nées, fructueuse et, loin des paillettes, 
placée sur la recherche permanente 
du chemin de l’excellence. Une route 
dont il ne faut pas s’écarter, même si les 
difficultés s’exacerbent, surtout après la 
crise sanitaire qui a gravement impacté le 
monde du cinéma. Aussi, laissant de côté 
notre nostalgie dijonnaise, nous souhai-
tons à l’ARP, bon vent… Et pleine réussite 
aux premières Rencontres Cinématogra-
phiques du Touquet-Paris-Plage…

BRASSENS NOUS 
MANQUE
Brassens, dont je me réjouis que l’on souligne tant le talent, avait 
pris le chemin de Dijon. En poète… Dans sa « Route aux quatre chan-
sons », sortie en 1964 au sein de l’album « Les Copains d’abord ». Dans 
laquelle, il revisite avec humour le vieux chant populaire « Sur la route de Di-
jon ». Transformant sa sage Marjolaine qui pleurait près de la fontaine comme 
une madeleine… en prostituée avide de ducatons. Elle « avait ainsi changé de 
ton » et perdu ses « nobles façons »… Une métamorphose où l’on retrouve l’œil 
sans concession de Brassens sur la vie. Autant que l’orfèvre du langage qui manie 
les mots les plus simples avec justesse, invention, esprit… C’est d’ailleurs avec 
cette même verve que le compositeur poursuit son voyage dans les chansons an-
ciennes pour se les approprier et les transformer : après la Cité des Ducs, voilà 
le pont d’Avignon où les danseurs, eux-aussi, changent de ton… « Faisant fi des 
rigodons », ils sont devenus xénophobes en pourchassant l’étranger. Plus tard, 
dans les prisons de Nantes, la geôlière n’a plus de cœur et souhaite la pendaison 
du prisonnier. Qui, pourtant, s’est fait incarcérer pour elle. Quant à la quatrième 
mélodie, « Auprès de ma blonde », elle abandonne son ton originel enjoué pour 
se ternir par un amour finissant. Avec une peine si profonde, chez l’auteur, que 
« l’chagrin lâcha la bonde »… Par bonheur, de ces quatre désillusions, nous sont 
restées « les quatr’ chansons » de « La Route aux quatre chansons ».

LE BON CHOIX
Le DFCO a fait un bon choix en prolongeant le contrat de Sénou Coulibaly 

jusqu’en juin 2024, plus une année optionnelle en cas d’accession en Ligue 1. S’il 
est un joueur qui, dans le terrible chemin de croix de la précédente saison, n’a 
jamais capitulé, se battant jusqu’au bout, pour éviter la relégation, sortir les siens 
de l’ornière, c’est bien le défenseur malien. A chaque sortie, y compris dans les 
rencontres les plus ardues, il gagnait en épaisseur, imposait sa vitesse au centre de 
la défense dijonnaise. Dans les pieds autant que dans les airs… Puisant souvent 
au fond de ses ressources physiques et mentales, il avait su relancer son équipe 
en marquant face à Strasbourg à Gaston-Gérard ou en expédiant de la tête un 
ballon imparable sous la barre du but de Montpellier à La Mosson. Cette année, en 
Ligue 2, même s’il a connu un début de saison difficile, il reste un guerrier… Qui 
a retrouvé sa sérénité défensive depuis quelques semaines. Enchaînant les bons 
matches. Affirmant sa volonté de victoires… Son but marqué sur corner dans 
les filets dunkerquois, alors qu’il venait juste d’entrer en jeu, a été un modèle de 
détermination. Le DFCO pourra sans nul doute encore compter sur l’international 
malien.

UN  SAUVETAGE 
PATRIMONIAL
La ville de Dijon vient de faire une acquisition originale : la statue en plâtre ayant 
servi de modèle pour la réalisation, en 1899, de la sculpture de Sadi Carnot ados-
sée au monument érigé place de la République en l’honneur du président assas-
siné. Cette ébauche de 1,5 m de hauteur, retrouvée dans les pièces du château 
de La Rochepot, présente déjà un intérêt patrimonial : classée aux Monuments 
historiques, elle rejoindra les collections publiques, après restauration de sa main 
tombée par le musée des Beaux-Arts. Elle rappelle par ailleurs le talent de son 
créateur, le sculpteur Mathurin Moreau qui suivit à la lettre son modèle pour 
construire en marbre cette fois la statue définitive de la place de la République. 
Et, au-delà, le retour à Dijon de cette épreuve appelle à se pencher sur le passé : 
sur Félix Vionnois, l’architecte qui a réalisé l’ensemble du monument définitif. En 
le voulant imposant avec son pylône central supportant la statue en pied et ren-

forcé en haut par La Renommée de Paul Gascq. Latéralement par deux allégories, 
l’Histoire et la Douleur qui complètent harmonieusement la composition. C’est 
aussi l’occasion de se pencher sur la Troisième République, sur Sadi Carnot, sa 
présidence, son assassinat à Lyon, ses liens avec Dijon…

UN PASSÉ 
POUR UN PRÉSENT
Demeurons sur le terrain artistique pour signaler l’ouverture au musée des Beaux-
Arts, à partir de novembre prochain, de l’exposition « Arts de l’Islam. Un passé 
pour un présent ». Une initiative nationale organisée sous la direction du Louvre 
et du ministère de la Culture dans 18 villes de l’Hexagone. Concernée, la Cité des 
Ducs accueillera dix œuvres issues de collections publiques. Constituant chacune 
un véritable trésor pictural. Dans l’objectif de valoriser le lien culturel entre l’Islam 
et l’Histoire de France. Une initiative hautement culturelle qu’il faut soutenir : à 
l’heure de dangereuses tentatives visant à nous opposer les uns aux autres en 
nous entraînant dans un choc de civilisations, nous avons besoin d’expositions 
comme celle-ci pour approfondir la connaissance de la Culture de l’autre. En effet, 
témoins artistiques et historiques, les œuvres exposées seront capables de mon-
trer la diversité culturelle, confessionnelle, au sein du monde islamique depuis 

plus de 12 siècles. De refléter la circulation des idées, des hommes, mais 
aussi l’héritage pluriel du patrimoine français. D’aider à comprendre des 

passés croisés afin de construire un présent et un avenir solides ! 

De LOS ANGELES 
A DIJON

L’enseigne hôtelière Mama Shelter, réputée 
pour sa convivialité, son esprit de fête et son 

design affirmé va s’installer à Dijon. Déjà 
présente à Los Angelès, Rio de Janeiro ou 
encore Dubaï, elle ouvrira en 2023 son 14e 
établissement dans le monde au bas de 
la rue du Docteur Maret… A la place de 
la Caisse Primaire d’Assurance Maladie. 
Un projet d’envergure prévoyant 120 
chambres, 5 étages, un cinéma de 250 
m2 et la création d’une cinquantaine 
d’emplois…Plus qu’un hôtel-restaurant, 
ce sera une expérience à vivre dans une 
ambiance moderne  et atypique… Pro-
posant un lieu de vie populaire et chaleu-
reux, propice aux retrouvailles entre amis 
ou en famille. Et tournée surtout vers un 
jeune public. Avec une originalité pour 

l’implantation dijonnaise qui prendra une 
saveur locale, avec un espace de dégusta-

tion de vins… à quelques pas de la future 
Cité internationale de la Gastronomie et du 

Vin !  

SYMPHONIE 
AUTOMNALE

Et comme il est souvent question de vins, je ne peux m’empê-
cher de vous conter la beauté d’un petit coin de la Côte, noyé dans 

le soleil matinal. Bordé, au-dessus de Marsannay, par un épaulement 
rocheux en fond… Et deux murets en pierre anciennes disjointes, sur les 

côtés. Un encaissement où la vigne passée à l’heure d’automne, dans ses rangs 
parfaitement parallèles, tend ses nouvelles teintes enchevêtrées… Superposées, 
variées, nuancées, additionnées… Où les jaune-orange étouffent les verts mais 
plient devant les rouge foncé qui dominent et brillent sous la lumière du matin. 
Avec ces couleurs aussi généreuses, la marcheuse en vient à penser au tableau de 
Claudot « Clocher de Couchey. Symphonie automnale » peint quelques centaines 
de mètres  plus loin… Dans les années trente…Sans doute à partir d’une par-
celle identique. Emotion… 
 

ETRE OU NE PAS ÊTRE ?
Selon la formule shakespearienne qui s’impose lorsque l’on évoque Macbeth, il y 
a une seule question qui se pose : Etre ou ne pas être ?  Si vous adorez Verdi, ne 
manquez pas son premier coup de maître… avant Otello et Falstaff ! Vous devez 
évidemment être… à l’Opera de Dijon qui, entre le 2 et le 9 novembre, propose 
sa première production lyrique de la saison. Vous adorerez ce Macbeth de Verdi 
avec la mise en scène confiée à Nicola Raab, aux côtés Sebastiano Rolli dirigeant 
l’Orchestre Dijon Bourgogne . Billetterie de l’Opéra de Dijon, 18, boulevard de 
Verdun, ouverte du mardi au samedi de 11h à 18h Tél. 03 80 48 82 82. Plus de 
renseignements sur opera-dijon.fr
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1 300
C’est la surface en m2 (équivalent à 70 bureaux) du premier espace à voir le jour sur la Cité internationale de la Gas-
tronomie et du Vin. Il s’agit du Village by CA, la pépinière d’entreprises du Crédit Agricole susceptible d’accueillir 
et d’offrir un environnement propice au développement des start-up. A noter également que Viragora, le pôle de 
compétitivité agroalimentaire de Bourgogne Franche-Comté et d’Ile de France, ainsi que la Foodtech occupent ce 
village économico-contemporain !

42 000
A l’occasion du renouvellement de partenariat entre la Fédération française du bâtiment (FFB) et Pôle Emploi, lors 
de l’emblématique journée des « Coulisses du Bâtiment », où un millier de collégiens ont pu se déplacer sur les 
chantiers, il est apparu que ce secteur était le plus créateur d’emplois dans notre région. Ainsi à la fin de l’année 
42 000 salariés devraient œuvrer dans ce secteur (contre 39 000 en 2018).

100
La délégation côté-d’orienne du Secours populaire 
français n’a de cesse de se mobiliser pour les 
personnes dont le quotidien n'est pas toujours 
un long fleuve tranquille. Ainsi elle a réussi à 
récolter des fonds pour organiser une sortir 
familiale de 2 jours au Parc Astérix et une 
autre au Zoo de Beauval. A chaque fois, ce 
sont 100 Côte-d’Oriens qui en profitent plei-
nement…

2 
Les créateurs de contenu vidéo, qui mettent en 
valeur le territoire national, bénéficie dorénavant 
de leurs Césars. Il s’agit du Wonder France Festival 
récompensant les meilleurs d’entre eux. Sachez qu’en 
Bourgogne Franche-Comté, Ludovic Caillot, du studio 
Intuitive, et Louis-Thibaud Chambon ont été lauréats. 
Pour, respectivement, des vidéos sur le vignoble entre Nuits-
Saint-Georges et Beaune et sur les cascades du Jura.

156
Au 30 septembre 2021, le bilan 2021 de l’accidentalité dans le département de la Côte-d’Or fait état de 156 acci-
dents qui ont fait 28 morts et 203 blessés contre, pour la même période en 2020, 136 accidents (-20), 19 morts 
(+9) et 152 blessés (+51). 
Il reste encore un trimestre avant la fin de l’année et le nombre de blessés est presque égal à celui de l’année 2020 
(205), celui des tués a malheureusement déjà été dépassé (27 en 2020). A noter que le 1er septembre a été une 
journée particulièrement noire pour notre département avec 4 tués dans deux accidents distincts. 
Les facteurs d’accidents mortels qui se dessinent en 2021 rejoignent ceux des années précédentes à la différence 
que la vitesse apparaît comme légèrement plus prégnante que les conduites sous emprise d’alcool ou stupéfiants. 
Certains de ces accidents semblent avoir été causés ou aggravés par la vitesse alors que, dans le même temps, les 
radars autonomes faisaient l’objet de vandalisme sur l’ensemble des secteurs où ils ont été déployés. Ce sont en 
effet pas moins de 17 dégradations qui ont été recensées sur ces équipements spécifiques. 
La préfecture rappelle que dégrader ces équipements, du simple tag aux dégradations plus lourdes, porte atteinte 
à la sécurité des usagers. Le coût des dégradations successives sur ces équipements a été évalué entre 200 000 et 
270 000 euros. 

6 000
La crise de la Covid-19 a exacerbé les inégalités dans l’accès au numérique entre les lycéens, notamment pour les 
familles qui n’avaient pas ou peu d’équipements informatiques. 
Parallèlement à l’investissement dans le numérique pour les lycées (le budget consacré au numérique éducatif 
est de 10,2 M d'euros), la Région a souhaité prêter une attention particulière à la précarité numérique qui touche 
certaines familles. 
Pour cette rentrée 2021-2022, elle met ainsi à disposition des lycées publics et privés du territoire 6 000 ordina-
teurs portables de prêt à destination des lycéens qui en ont le plus besoin (de la seconde à la terminale et pour 
tous les niveaux de CAP). 
Chaque établissement détermine, selon ses connaissances de la situation des familles et des besoins des élèves, 
les conditions d’attribution. 

133,3
Dans la cadre du Ségur de la Santé, ce sont 830 millions d'euros qui viennent 

d'être alloués pour soutenir 90 projets dans les EHPAD et hôpitaux de la 
région sur une période allant de 2021 à 2029. François Sauvadet, pré-

sident du Conseil départemental de Côte-d'Or, s'est bien évidem-
ment rejoui de ces annonces du Premier ministre qui concerne 

le département à hauteur de 133,3 millions d'euros : “L'Etat 
prend là des besoins identifiés sur notre territoire en ma-

tière de santé”. L'importance de la somme va conforter 
la politique conduite par le Département pour amélo-

rer en Côte d'Or les structures d'accueil et les plate-
formes médicales des établissements impactés par 

la crise du covid, ainsi que pour la modernisation 
de l'hôpital d'Auxonne et sa transformation en 

pole de santé pluridisciplinaire. 

151 214
Au titre de ses attributions facultatives le 
Centre Communal d’Action Sociale de la 

Ville de Dijon attribue chaque semaine des 
secours dans le cadre de la Commission Heb-

domadaire d’Attribution des Aides (CHAA). 
Ces aides sont sollicitées par les travailleurs 

sociaux du service des interventions sociales. 
Les montants des secours attribués pour le 1er se-

mestre 2021 s’élèvent à 151 214 euros, distribués à 
1 220 personnes pour un montant moyen de 123,94 

euros. 
Ce montant est en baisse de 4,7% par rapport à celui du 

second semestre 2020 mais indique que si nombre d’aides 
distribuée diminue le montant moyen alloué augmente. 

Ces aides sont accordées principalement au titre de la subsis-
tance (57.5%), du logement (27.1%), de la santé et du handicap 

(2%) mais également pour des frais divers (frais de formation, frais 
de restauration (Clos Chauveau), frais d'assurances, frais obsèques, aides 

aux sinistrés, aides remboursables, frais de transport) pour 13.4%. 
Suite à la crise sanitaire et dès le premier confinement, la nature des aides redistri-

buées a sensiblement changé. Les besoins de première nécessité en forte augmentation 
au second semestre 2020 pour le public de 18 à 62 ans et les besoins liés au logement pour 

les 62 et plus, restent à un niveau assez haut au cours du 1er semestre 2021 malgré une amorce de 
diminution par rapport au second semestre 2020. 

49 622
Depuis le début de l’année 2020, les 8 000 professionnels du CHU Dijon Bourgogne s’investissent quotidienne-
ment pour répondre à la crise sanitaire exceptionnelle que nous traversons.
En soutien à cette mobilisation, l’établissement a fait l’objet de nombreux élans de générosité, dont celui du CAVB, 
grâce à l’opération « Vins de Bourgogne Solidaires ».
A l’initiative de ce projet, deux viticulteurs bourguignons, qui ont souhaité récolter des fonds pour améliorer la 
sécurité et les conditions de travail du personnel soignants dans les départements viticoles de Bourgogne Franche 
Comté.
Leur mobilisation a permis de recueillir 122 750 euros, qui ont pu être répartis entre les différents établissements 
hospitaliers de la région.
La somme de 49 622 euros a ainsi pu être versée au CHU Dijon Bourgogne, permettant l’acquisition de cocons de 
micro-sieste et la mise en place d’un dispositif de ressourcement des professionnels.

de

Le DFCO va mieux. Au plan mental déjà : 
l’équipe doute beaucoup moins. Pour preuve 
le but de Yassine Benzia, à Grenoble, magni-
fique de culot et de technique. D’animation 
offensive avec la récupération de Daniel 
Congré devant sa cage pour lancer parfaite-

ment l’attaquant dijonnais qui, crânement, part de son camp, 
défie la défense iséroise et expédie en l’enroulant le ballon 
dans la lucarne de l’adversaire. Un geste empreint de puissance, 
d’adresse. De confiance…Celle qui habite depuis quelques 
matchs Alex Dobre, second buteur au stade des Alpes samedi 
dernier et artisan de la victoire, huit jours plus tôt face à Amiens. 
L’abnégation est au rendez-vous, la volonté de gagner habite les 
têtes. La meilleure santé de la formation dijonnaise se voit égale-
ment dans une activité offensive qui prend de l’aplomb. Avec une 
animation, un mouvement collectif plus dense, mieux construit, 
plus créatif. Au classement, l’amélioration se voit aussi : les deux dernières victoires installent la formation 
dijonnaise au 13e rang. A 4 points du 5e, l’AJ Auxerre. Sur ce plan, les mauvaises notes du début de saison 
sont corrigées et l’avenir s’annonce plus souriant. Néanmoins, l’heure n’est sûrement pas à un optimisme 
exagéré qui ferait oublier les difficultés qui demeurent. D’abord, il reste des progrès à accomplir dans la 
construction du jeu. C’est dire qu’il faut garder la tête sur les épaules : poursuivre sur le chemin des progrès, 
du jeu construit, de l’enthousiasme. Afin d’accumuler les succès. Et d’aller chercher l’exploit face aux grosses 
cylindrées qui s’annoncent : Sochaux, Ajaccio, Auxerre… Allez le DFCO !

Il n’aura manqué qu’une… dizaine de 
minutes aux rouges et bleus du Stade 
dijonnais pour revenir de Nice avec 
le sourire. C’est en substance ce qu’il 
faut retenir de leur déplacement sur la 
Côte-d’Azur où ils ont contenu durant 

presque toute la rencontre les vagues niçoises. N’en déplaise 
aux adeptes du film générationnel « Brise de Nice », les vagues 
déferlent bien sur la Côte méditerranéenne et les hommes de 
Benjamin Noirot ont su les canaliser presque tout au long du 
match. Malgré un essai encaissé dès la 2e minute, les Stadistes 
ont su relever la tête et rivaliser avec l’une des meilleures for-
mations de Nationale. Si bien qu’à la pause, ils n’étaient me-
nés que de 3 points (18-15). Certains observateurs n’ont pas 
manqué de souligner que le banc niçois a su faire la différence. 
Si bien qu’au coup de sifflet final, le Stade s’inclinait 38-23 mais les joueurs dijonnais ont rendu 
une belle copie. Certes imparfaite sinon la note aurait été tout autre mais encourageante pour les 
futures rencontres qui se profilent. Le 6 novembre, les rugbymen de la Cité des Ducs devront être 
prophètes en leur pays et conférer au stade Bourillot le statut de citadelle imprenable. Comme ils 
affrontent l’US Cognac-Saint-Jean d’Angely, nous pouvons aussi écrire qu’ils doivent montrer que 
le bourgogne l’emporte sur… l’eau de vie des Charentes. Si tel est le cas, nous pourrons trinquer 
avec eux lors de la sempiternelle 3e mi-temps ! Et leur mettre un soleil sur la tête dans notre pro-
chain numéro. Allez le Stade !

La Météo
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Louis-Philippe Vigilant
La véritable star de la Foire internationale et gastrono-
mique de Dijon sera la Gastronomie. A l’occasion de son 
centième anniversaire – et de retour après une année 
blanche, Covid oblige – Dijon Congrexpo a décidé de 
dérouler le tapis rouge à toutes celles et tous ceux qui 
font de Dijon, de la Côte-d’Or et de la Bourgogne une 
terre gastronomique par excellence. Et, parmi eux, fi-
gurent bien évidemment les chefs. A travers Louis-Phi-
lippe Vigilant, chef de Loiseau des Ducs à Dijon, ce sont 
tous ces grands maîtres du piano que nous voulons nous 
aussi placer sous les projecteurs…

Stéphane 
Derbord
Allez restons chez 
les chefs dijonnais. 
Certes celui-ci n’est 
plus à la tête de son 
magnifique établisse-
ment éponyme de la 
Place Wilson mais il 
continue de rayonner 
et de satisfaire les gastronomes. Nous voulons 
bien évidemment parler de Stéphane Derbord, 
l’emblématique président de l’Amicale des 
Cuisiniers de la Côte-d’Or qui sera encore 
omniprésente sur cette nouvelle édition de 
la Foire de Dijon. Retrouver son talent et son 
humilité nous met déjà en appétit !

Nadine Bazin
Après avoir piloté sa 
première Foire en 
2019, Nadine Bazin, 
est à la baguette pour 
celle du centenaire. Et 
la directrice générale 
de Dijon Congrexpo 
s’est démultipliée 
pour que celle-ci soit 

à la fois contemporaine et marquée du sceau 
de la tradition. C’est ainsi qu’à l’occasion de ces 
100 ans la Foire de Dijon glisse sur un mode hy-
bride. A la fois – et c’est heureux – en mode 
présentiel mais aussi dans un format digital, afin 
de séduire encore plus largement nombre de 
visiteurs… Une première pour le centenaire !

Romain 
Lochen
Toutes celles et tous 
ceux (et ils sont nom-
breux) à qui la célèbre 
Buvette des Halles 
a manqué seront 
heureux d’apprendre 
qu’ils pourront la 
retrouver… à la Foire 
de Dijon. Ne pouvant rouvrir sur le marché, 
eu égard aux contraintes sanitaires, Romain 
Lochen a décidé de transposer au parc des 
Expositions son concept de la buvette des 
copains. Où vous retrouverez des produits 
de nombre de commerçants des Halles… 
Nous ne pouvons que trinquer à cette belle 
initiative !

Marc Frot
La Ferme Côte-d’Or, ce 
mini Salon international 
de l’agriculture, sera, pour 
la 13e fois, de la partie 
à la Foire de Dijon. Le 
conseil départemental 
– ici son vice-président 
Marc Frot – profitera une 
fois encore de l’occasion 

pour afficher à la ville le meilleur de la campagne. 
Les agriculteurs bénéficient ainsi d’une formidable 
vitrine pour montrer et parler de leur métier. Et les 
visiteurs pourront aussi se régaler avec les produits 
de la Côte-d’Or. Exceptionnels comme il se doit !
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Claude Andali
Claude Andali et son fils Paul, d’origine Calabraise, pro-
posent depuis un an le meilleur de l’Italie dans leur 
épicerie La Famiglia située place Grangier à Dijon. Et ils 
prendront place au sein du Village International de la 
Foire de Dijon, où ne doutons pas que leur stand sera 
parmi les plus appréciés. Il faut dire qu’après avoir tenu 
un magasin de chaussures ils n’ont pas leur pareil pour 
travailler avec les meilleurs producteurs de… la Botte. 
Dolce Vita garantie !
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LA LETTRE OUVERTE 
D’UN 

ANCIEN ÉLÈVE

La Croisière s’amuse

Chère Duchesse d’Île de France 
Ma pauvre Valérie, je suis heureux de voir que tu 
te prends pour Christophe Colomb et que tu dé-
couvres enfin l’Amérique ! Tu viens en effet de 
t’apercevoir qu’il faut renforcer les horaires de fran-
çais et de mathématiques à l’école ; sur ce point, on 
ne peut que t’approuver quand on sait par exemple 
qu’au total, si on additionne primaire et collège, en 
40 ans un élève a perdu au minimum 522 heures 
de cours de français sur l'ensemble de sa scolarité. 
Notre bien-aimé Jean-Mimi, le Jamy de la recherche 
pédagogique, le Géo Trouvetou des économies 
budgétaires, semble d’accord avec ce constat, mais il 
justifie l’érosion de l’enseignement de notre langue 
par le fait qu’on a inculqué bien d’autres choses aux 
élèves : il veut sans doute parler des sections bor-
del-ballon, du bon usage des réseaux sociaux, des 
sections lave-linge en anglais, des classes oranges 
vertes et roses, des concours Kangourou, Marsupi-
lami et autres bestioles pour collégiens démotivés, 
de l’éducation à Bison futé, des parcours diversifiés, 
des projets d’établissement jamais lus et jamais 
appliqués, des journées du droit, de l’innovation, 
de la trompette sans tabac, du développement 
durable… j’en passe et des meilleures ! On peut 
légitimement se demander, ma pauvre Valérie, ce 

que toi et les tiens avez fait à ce sujet, quand vous 
étiez au gouvernement : je sais, ce n’était pas toi, 
c’était donc ton frère, car tu t’occupais des trucs de 
l’enseignement supérieur pendant que nos petits 
mômes de sixième avaient bien du mal avec la lec-
ture et les tables de multiplication. Dans l’évaluation 
PISA de 2021, la France se situait entre le 15e et le 
20e rang (sur 79 pays de l’OCDE hors Talibans) en 
compréhension de l’écrit : va-t-on nommer Didier 
Deschamps à l’Éducation Nationale pour 2022 ? Et « 
en même temps », on continue à donner des primes 
de rentrée et des allocations familiales à des « pa-
rents » qui n’envoient leurs enfants que sporadique-
ment à l’école, à des « parents » dont la progéniture 
agresse régulièrement maîtres et professeurs, à des 
« parents » qui sapent minutieusement l’autorité de 
l’enseignant entre la poire et le fromage : donner 
sans rien exiger en retour, voilà bien le triste abîme 
de la démagogie pédagogique ! Mais pour le coup, 
ma pauvre Valérie, je soutiens tes propositions qui 
en resteront là, même si, après les écoles ou les 
élections primaires, tu devenais Présidente. Et puis, 
comme disait notre vedette, la Mère Denis, ça c’est 
ben vrai ça : il faut défendre la langue française, si-
non elle mourira !

Alceste

P artout ça craque et ça gronde. Aujourd’hui, 
la démocratie traverse la crise la plus pro-
fonde depuis les années 30/45. Sur le front 
extérieur, la France se trouve sur la défensive 
face aux minorités agissantes, au terrorisme, 
aux théocraties. Bien entendu, les réseaux 

sociaux constituent un terreau pour ces flux de pensées véné-
neuses. La désoccidentalisation progresse. Nos « repentances 
nationales », notre auto-flagellation ne font d’ailleurs que 
creuser davantage le fossé entre les différentes composantes 
de la société. Les récentes célébrations de l’Histoire contem-
poraine ont enfermé Macron dans  un piège : les uns estimant 
qu’il en a fait trop, les autres pas assez ! L’ancien ministre de 
l’Intérieur, fort moqué en son temps, que fut Gérard Collomb, 
avait eu une phrase prémonitoire : ««Aujourd'hui, on vit côte à 
côte, je crains que demain, on doive vivre face-à-face.» 
C’est dire la gravité de la situation. Mais peu en chaut aux 40 
candidats à la Présidentielle : leur nombre dit tout d’une dé-
sinvolture qui décrédibilise les sphères politiques tout bord 
confondu. On croirait assister à un remake de la série télévi-
sée « La Croisière s’amuse ». Une grande partie de cette  « qua-
rantaine » se montre soucieuse de fonder de nouveaux partis : 
chacun (chacune) s’appuie  sur un ego XXL, sans jusqu’ici 
élaborer un véritable programme ou une stratégie prospec-
tive. Et en se gardant bien -Mélenchon compris- la moindre 
allusion à une formation politique d’origine. Quitte à dégotter 
des appellations  dignes du catalogue des vacances - croisières 
Costa, tels  que « Horizons » pour Edouard Philippe, « Tous 
sur le pont » pour Hidalgo ! La palme de cette insupportable 
et coupable légèreté revient à Arnaud Montebourg  avec son 
néo-parti  « La Remontada ». Il semble ignorer que le terme 
– en espagnol - désigne la « défaite » de la France napoléo-
nienne. 
Hélas ! Ces AOC de pacotille du business politique nous 
condamnent aux breuvages insipides. Macron avait donné 
le ton dès 2017 avec un « En Marche », dont –aujourd’hui- 
nombre d’élus boitent des deux pieds. Il est révolu le temps 
où un militantisme de base constituait le vivier d’un parti : les 
cabinets conseil, les coachs des écuries présidentielles sont 
passés par là. Symbole de la sclérose ambiante, à six mois des 

élections d’avril, personne ne paraît choqué de voir Cyril Ha-
nouna – c’est à cauchemarder tant le bonhomme est d’une 
vulgarité poissarde ! – partir en croisade pour convaincre les 
abstentionnistes de voter. Quant à Emmanuel Macron, il mul-
tiplie les étapes dans des tournées des popotes quotidiennes 
ultra-médiatiques, toujours avec sa boîte à outils, son stock 
de pièces détachées, et même son maillot de foot ainsi que sa 
paire de Copa Mundial. On ne dirige pas le pays en marquant 
un but de complaisance, en collant une rustine au bras de la 
Justice, en brandissant un extincteur pour éteindre la grogne 
des pompiers, ou en posant depuis la pandémie, à de nom-
breuses reprises, un cautère sur la jambe de bois de la Santé 
publique ou encore et encore... Voire même, en filant, ici et 
là, des subventions, des allocations dans l’espoir de faire taire 
les ex-Gilets Jaunes ainsi que les cliques de factieux télégui-
dés par des Insoumis patentés ou des professionnels de la 
contestation.   
Où va la gouvernance de la France – celle d’autres nations 
également ? Les chefs d’Etat  se bornent le plus souvent à être 
à la remorque d’oppositions  violentes numérisées et à tenter 
de les désamorcer à bord des plates-formes Instagram, Tik 
Tok, Facebook etc. L’Europe, la France ne sont pas loin d’im-
ploser dans un système qui n’est plus « solaire ». Aux urnes, 
citoyens ! Avec l’espoir d’y  retrouver - peut-être ou peut-être 
pas ? - l’étoile du Nord - alias l’étoile du Berger… 

Marie France Poirier

Jet D'encre
EDITOS

Le Clairon
L’édito qui réveille l’info !
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Pénurie de personnel : 
« Nos métiers sont tellement passionnants »
Tout comme les transports et le bâtiment, l’hostelle-
rie-restauration représente un secteur particulièrement 
en tension. Si bien que nombre de professionnels, après 
avoir subi les affres des fermetures liées à la pandémie, 
se retrouvent dans des situations difficiles. Le président de 
l’Union des métiers et des industries de l’hôtellerie de Côte-
d’Or, Patrick Jacquier, qui tirait, dans notre dernier nu-
méro, la sonnette d’alarme sur ce douloureux problème, 
nous explique comment la situation pourrait s’arranger. 
En prônant, avant toute chose, la discussion… 

D 
ijon l’Hebdo : Au niveau natio-
nal, au mois de février dernier, 
le manque de main d’œuvre 
dans vos métiers était estimé à 
237 000 salariés. La métropole 
dijonnaise, comme vous l’avez 

rappelé lors du bilan de saison touristique, 
n’échappe pas à ce phénomène de tension…
Patrick Jacquier : « Heureusement c’est ici comme 
ailleurs mais malheureusement c’est ailleurs comme ici ! 
C’est à dire que nous avons les mêmes problèmes de re-
crutement de personnel, les mêmes difficultés à montrer 
l’intérêt de nos métiers. C’est facile pour moi de le dire 
mais il est clair que nos métiers ont véritablement des tas 
d’avantages qui sont supérieurs aux inconvénients. Quand 
bien même ces inconvénients existent, il faut que l’on en 
parle. Mais le monde a changé indéniablement depuis 
cette crise du Covid. Il n’y a pas que dans nos métiers où le 
recrutement est difficile. Les gens, quels qu’ils soient, ont 
envie de vivre différemment… Nous devons nous adapter. 
La condition sine qua non de vivre aujourd’hui et demain 
est de s’adapter, aussi, plutôt que de se confronter, nous 
avons intérêt à discuter ».

DLH : L’image longtemps véhiculée par le 
monde de l’hôtellerie-restauration, notam-
ment au niveau des salaires, participe, de 
cette situation… Comment, selon vous, faire 
évoluer les choses ?
P. J : « Il faut discuter. Il n’y a pas que des questions de 
salaire même si elles existent. Il faut valoriser le travail des 
personnes qui peuvent œuvrer tous les jours de la semaine 
et parfois à des horaires tardifs. Mais c’est la base de notre 
métier comme 30% des métiers qui existent au monde : 
les taxis, les transporteurs, les docteurs, les ambulanciers, 
les pompiers, les policiers… L’important est d’avoir une 
conversation avec tout le monde, de savoir ce que souhaite 
tout le monde, de savoir ce qu’il est possible de faire. Il est 
toujours possible de faire des choses mais dans la limite 
du raisonnable ! »

DLH : La ministre du Travail, de l’Emploi et de 
l’Insertion Elisabeth Borne a tout de même dé-
claré début octobre sur France Inter que « la 
rémunération dans l’hôtellerie-restauration 
n’était pas à la hauteur… »
P. J : « C’est très provocateur comme réflexion. Je lui ai 
fait part de mon avis lors de sa venue à Dijon, à l’Ecole 
des Métiers, car ce sont des métiers où on rémunère les 
gens au même titre que dans les autres. Nous respectons, 
en tout cas pour la grande majorité des professionnels, les 
horaires, les conditions de travail… Que l’on renégocie, 
que l’on discute pour ceux qui travaillent les samedis et 
dimanches, que l’on voit ce qu’il est possible de faire, bien 
évidemment. Mais annoncer de manière aussi brutale que 
les salariés de nos métiers sont mal payés, c’est réducteur. 
C’est un manque de respect, vis à vis des uns et des autres, 
des employeurs comme des employés. Je suis sincèrement 
malheureux que ce terme ait été employé car je n’ai pas du 
tout cette impression ! »

DLH : Le président de la branche des saison-
niers de l’UMIH, Thierry Grégoire, a évoqué 
une hausse possible des rémunérations allant 
de 6 à 8,5%. Dans le même temps, il a souligné 
une discussion sur le 13e mois et, à partir de 
l’année prochaine, une négociation sur un in-
téressement ou une participation. N’est-il pas 
aller un peu vite en besogne ?
P. J : « Les négociations vont commencer ces jours pro-
chains au niveau national. Encore une fois, cette annonce 

est trop hâtive pour vouloir dire quelque chose. Il faut 
partir sur un constat et pas sur des mots. Oui, demain on 
rase gratis, tout est possible ! Je pense que cela nécessite 
de voir ce que l’on peut réellement faire et puis d’arriver à 
un consentement. Encore une fois ce sont des métiers tel-
lement intéressants, tellement passionnants, des métiers 
de communication, où on vit dans des endroits qui sont 
plutôt sympas, où on est au contact de gens qui viennent 
pour le plaisir… Tout cela fait que ce sont des métiers 
valorisants. maintenant, s’il y a des choses à faire, chacun 
d’entre nous le fera. Mais nous devons aussi mettre en 
avant la capacité que l’on a à faire monter des gens dans 
leur parcours professionnel. Même si la vie a changé, heu-
reusement tout n’a pas changé. La valeur du travail doit 
quand même rester importante. Cette notion que l’on a du 
travail doit être conservée. Nous avons besoin de la vie en 
famille, de loisirs, de vie sociale, de tout y compris d’une 
vie au travail… »

DLH : La notion de coupure est également es-
sentielle… 
P. J : « Je pense encore une fois que la discussion est 
nécessaire. Jusqu’à preuve du contraire, en France, dans le 
pays de la gastronomie dont Dijon et la Bourgogne sont de 
remarquables représentants, à des heures assez régulières 
: entre midi et 14 h 30  et entre 19 h 30 et 22 h, 22 h 30. 
Ces horaires-là, on ne les changera pas. En revanche, ce 
que l’on peut changer, ce sont les horaires de coupure. 
Pour des gens qui travaillent le midi et le soir, il y a peut-
être quelque chose à faire pour qu’ils travaillent en horaire 
continu. C’est beaucoup plus facile dans les grandes villes 
internationales parce que, comme les gens viennent de 
partout à travers le monde, on peut y manger de 10 h du 
matin à minuit. En dehors de Paris, en province, c’est beau-
coup plus compliqué. Au niveau de l’UMIH, nous nous 
penchons depuis longtemps sur ce sujet. Chez nous per-
sonnellement, nous avons regardé ce que nous pouvions 

faire et nous avons déjà une majorité de notre personnel 
qui travaille sans coupure. Mais pour arriver à la totalité, il 
faut engager des gens en plus, c’est donc un coût supplé-
mentaire et nous devons être aidés pour l’absorber »

DLH : Vous n’avez de cesse d’insister sur le 
formidable ascenseur social que représentent 
les métiers de l’hôtellerie-restauration. Vou-
lez-vous dire que l’on peut commencer au plus 
bas de l’échelle et grimper tous les échelons 
pour finir directeur d’un établissement de re-
nom ?
P. J : « Celui qui veut peut. Celui qui veut s’impliquer dans 
son métier peut véritablement réussir. Les qualités néces-
saires sont la volonté, le sourire, la bienveillance, l’envie de 
faire plaisir, l’empathie… Tous ceux qui ont ces qualités 
peuvent bénéficier d’un superbe parcours, avec l’aide na-
turellement de la formation. Et lorsque l’on a la volonté 
d’aller plus loin, en se déplaçant, par exemple, à l’étranger 
pour apprendre une langue étrangère afin d’avoir des faci-
lités à communiquer, tout devient possible… La fréquen-
tation de tas de gens, qui parlent des langues différentes, 
tous plus intéressants les uns que les autres, représente 

le côté agréable de nos métiers. Il y a un appel évident 
aujourd’hui aux gens maîtrisant les langues à travailler, ici 
comme dans d’autres villes en France, en Angleterre, aux 
Etats-Unis, en Asie, en Afrique, au Moyen-Orient… Sincè-
rement, celui qui veut peut accéder à un poste de direc-
teur dans un laps de temps qui est très raisonnable par 
rapport à d’autres métiers ! Mais on peut aussi progresser 
en restant dans sa région… »

DLH : Qu’avez-vous pensé de l’annonce du pré-
sident de la République quant à la défiscalisa-
tion des pourboires payés par carte bancaire ?
P. J : « Il est certain, à mes yeux, qu’il serait important 
de revaloriser le pourboire. Beaucoup de pays ont encore 
cette notion. Je trouve qu’elle est bonne parce qu’elle per-
met de remercier un travail bien fait alors qu’aujourd’hui 
le pourboire est devenu beaucoup moins courant dans 
l’Hexagone. C’est peut-être dû au paiement par carte de 
crédit mais rien n’empêche d’ajouter un peu de monnaie à 
une carte ou d’ajouter un montant à celui de la carte. L’es-
sentiel est aussi de revaloriser ce métier par cette notion 
de reconnaissance. Aux Etats-Unis, la notion de service est 
rémunérée d’une manière assez fixe puisque l’addition est 
toujours hors service. Elle est majorée de 16, 18, 20 ou 22% 
en fonction de la prestation proposée. Je trouve cela assez 
génial. Cela ne veut pas dire que c’est moins ou plus cher 
en France mais, au moins il y a le choix entre le fait de dire :  
j’ai été servi sans plus, j’ai été bien servi, j’ai été très bien 
servi ou j’ai été magnifiquement servi, avec le sourire, dans 
une ambiance fantastique. Ce serait un moyen de redon-
ner aussi du sens à tous nos superbes métiers ! »

Propos recueillis 
par Camille Gablo

Patrick Jacquier, président de l’UMIH de Côte-d’Or : « Annoncer de manière aussi brutale que les salariés de nos 
métiers sont mal payés, comme l’a fait la ministre du Travail, c’est provocateur et réducteur ! »
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« Il faut valoriser le travail des  
personnes qui peuvent œuvrer tous 

les jours de la semaine et parfois 
à des horaires tardifs. Mais c’est la 
base de notre métier comme 30% 

des métiers qui existent au monde »
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L'Esprit d'Eloi

COUP 
DE  GUEULE

L es valeurs...les valeurs... Ce sont des no-
tions que le temps nous a transmises et 
qui en font un socle spirituel, qui a fait ses 
preuves, raison pour laquelle elles ne sont 
pas négociables : imaginez un état qui, par 
exemple, remette en cause, d'une manière 

ou d'une autre et au fil de l'actualité, la notion de laïci-
té ! En outre les valeurs se transmettent par les actes, et 
par rien d'autre : imaginez une ministre du Logement qui 
demeure dans une belle maison dans le Val-de-Marne et 
qui parte en guerre contre les maisons individuelles... des 
autres. Elle serait aussitôt illégitime et son propos perdrait 
tout crédit. Enfin, les valeurs s'opposent entre elles ; ainsi 
plus de liberté, c'est moins d'égalité... la fraternité tentant 
tant bien que mal de se frayer un chemin entre les deux. 
Mais surtout les valeurs s'inscrivent dans différents sys-
tèmes de valeurs, ce qui explique les contradictions qui 
suscitent parfois, et à juste titre, notre indignation. Notez 

bien que les personnalités mises en cause dans les Pandora 
Papers ont une attitude moralement scandaleuse, mais lé-
galement irréprochable : ainsi le même acte sera jugé diffé-
remment selon qu'on l'aborde par la morale ou par le droit 
qui constituent des systèmes de valeurs différents. La fron-
tière entre ces systèmes est parfois plus insidieuse et plus 
difficile à déceler. Aujourd'hui, par exemple, on constate 
que les prix flambent et l'on vous explique « perfidement » 
que la cause est due à « la loi de l'offre et de la demande »...  
Il s'agirait donc d'une question de droit, puisqu'on parle 
de loi... Or, que je sache, il n'existe ni édit, ni décret qui 
impose à l'offrant d'augmenter ses prix si le nombre de de-
mandeurs vient à s'accroître. Tout cela est bien immoral. 
Mais tous ceux qui le présentent comme « légal » ne sont 
que les suppôts de la grande tartuferie de l'égoïsme libéral.

Michel Gey

L a nouvelle a fait l’effet d’un cheveu dans 
la soupe. A Sciences Po Grenoble, on sert 
uniquement de la viande halal aux étudiants 
qui prennent un repas à emporter, le midi. 
Seul à alerter et à faire des remous dans le 
potage, l’UNI, syndicat de droite, qui de-

mande des sanctions contre le « Cafet en Kit », fauteur de 
ce trouble, régi par une association subventionnée par 
de l’argent public !  Pour l’heure, l’équipe directoriale de 
cet établissement semble avoir gobé ce nouveau régime 
alimentaire accommodé à la sauce islamo-gauchiste, alors 
qu’il s’agit là d’une grave atteinte aux lois de la laïcité. 
La France des médias préfère d’ailleurs porter le regard 
sur notre Zorro Zemmour, qui s’est livré à une facétie 
aussi idiote que maladroite : il a mis en joue « pour rire » 
des journalistes lors de sa visite au salon Milipol Paris 21. 
Comme quoi, la sottise n’épargne pas les gens intelligents 
et, notamment, celui qui, très tôt, a  dénoncé le travail de 
sape du gauchisme et des tenants de la pensée  post-mo-
derne  en France. Pour un peu, il pourrait partager le prix 
Nobel de l’incongruité avec Marlène Schiappa, toujours 
prompte, elle aussi, à jouer de la gâchette. La belle, fidèle à 
son statut de figure de proue, est montée au créneau dans 
l’espoir de flinguer ZZ… Doit-on lui conseiller d’autres 
« vraies » cibles : tiens, comme la bouffe à Sciences-Po Ge-
noble, le port du voile ou celui du niqab de plus en plus 

répandu dans les villes de France ? N’est-elle pas censée 
être la secrétaire d’Etat du ministre de l’Intérieur Gérald 
Darmanin ? La même vacuité d’esprit concerne Roseline 
Bachot qui part en guerre contre Bertrand Cantat pour sa 
participation musicale à une production du théâtre de la 
Colline. Le musicien est certes un personnage clair-obs-
cur, mais il a purgé sa peine et, qu’on le veuille ou non, 
il est doté d’un vrai  talent. La ministre de la Culture n’ac-
corde-t-elle aucun crédit à la possibilité d’une réinsertion 
sociale ?  La politique – quel qu’en soit le bord - tombe 
de plus en plus dans une conduite des affaires ubuesque. 
Alors que « les vraies gens » comme disent les sociologues 
en « bavent » tous les jours, et que le mécontentement gé-
néral crée un climat délétère. 
Comment prendre au sérieux les candidats des Républi-
cains au pseudo-congrès de décembre qui doit désigner 
« le meilleur d’entre eux » ? A voir Xavier Bertrand ou Va-
lérie Pécresse retourner à leur formation politique et re-
prendre leur carte pour figurer sur la ligne de départ le 4 
décembre prochain, quelle crédibilité leur accorder ? Com-
ment ne pas prendre en compte leur outrecuidance, leur 
coupable désinvolture vis-à-vis des citoyens ?  Pourtant, on 
ne manquera pas de fustiger les électeurs – écœurés de 
ces vaudevilles perpétuels – pour préférer se réfugier dans 
l’abstentionnisme en avril prochain ? 

Marie-France Poirier

Courteline en haut 
de l’affiche… 
électorale

Voilà un vote qu’il faut déguster sans aucune modération. 
C’est à l’unanimité que les États membres de l’Organisa-
tion internationale de la Vigne et du Vin (OIV) ont entéri-
né le déménagement prochain de leur siège dans la capi-
tale de la Bourgogne Franche-Comté. Le projet de l’Hôtel 
Bouchu d’Esterno, porté par la Ville de Dijon, a reçu l’aval 
de cette organisation majeure.  

L e consensus fait le bonheur… C’est un 
peu comme le Montrachet dont Alexandre 
Dumas louait le bonheur qui était le sien 
lorsqu’il le dégustait par cette formule : ce 
nectar se boit « à genoux et la tête décou-
verte ! » Salle des Etats, lundi aux environs 

de 16 h 30, personne n’était à genoux (les têtes étaient 
tout de même découvertes) mais le bonheur pouvait se 
lire sur les visages du maire et président de Dijon métro-
pole, François Rebsamen, ainsi que du secrétaire d’État en 
charge du Tourisme, Jean-Baptiste Lemoyne, qui avait fait 
le déplacement pour participer à l’assemblée générale de 
l’OIV.  L’Organisation internationale de la Vigne et du Vin, 
qualifiée souvent comme l’ONU du Vin, tenait en effet une 
réunion au cours de laquelle les représentants de ses États 
membres devaient se prononcer sur l’implantation future 
de leur siège dans la capitale de la Bourgogne. Dans un de 
ses joyaux patrimoniaux plus précisément, l’Hotel Bouchu 
dit d’Esterno, avec lequel la Ville de Dijon s’était mise sur 
les rangs depuis le mois de janvier pour accueillir cette ins-
titution d’envergure internationale…
Et, pour que la candidature dijonnaise soit retenue, il fallait 
que le vote soit unanime. Ce qui fut chose faite (des 43 
des 48 représentants des États membres participant à cette 
AG), comme l’a annoncé officiellement le président de 
l’OIV, Luigi Moio. Et c’est cette unanimité qui a auguré de 
la formule consensuelle… et donc du bonheur partagé.
«  Vous avez donné un avenir à notre histoire. Je souhaite 
partager cette formule avec vous à cet instant que je n’hé-
site pas à qualifier d’historique. Vous avez donné un avenir 
à l’histoire de Dijon mais aussi à vos histoires respectives. 
Nous allons pouvoir avec confiance, avec sérénité et avec 
efficacité, continuer d’avancer main dans la main », s’est 
félicité François Rebsamen, avant de développer :« Le 
choix de Dijon représente un enracinement durable. Cette 
décision est un honneur pour Dijon et l’ensemble des ac-
teurs institutionnels, universitaires et viticoles ayant porté 
la candidature de notre ville. Avec le transfert du siège de 
l’ONU du vin au cœur de notre cité, Dijon devient une vi-
trine mondiale du patrimoine vitivinicole et accueille une 
organisation internationale pour la première fois de son 
histoire. C’est une grande et belle nouvelle et une recon-
naissance du travail accompli ! ».

« Un secret de famille »
Montrant que l’État était aux côtés de la capitale régionale 
dans cette quête du Graal… vineux,     
Jean-Baptiste Lemoyne s’est lui aussi laissé griser par ce 
consensus : « C’est un grand moment d’espoir. 48 états 
viennent de se mettre d'accord de façon unanime sur une 
décision importante. Cela prouve que le multilatéralisme 
permet d'affronter les défis auxquels nous faisons face. 
Je veux remercier François Rebsamen pour la très grande 
qualité du dossier qu’il a monté avec ses services, ceux de 
la Ville et de la Métropole, mais aussi avec les services de 
l’Etat. Je veux remercier toutes celles et tous ceux qui ont 
permis d’en arriver à ce consensus ». 
Et le représentant du gouvernement de glisser, avec le 
sens de la formule et un trait d’humour : « Je vais livrer 
un secret de famille. Le président de l’OIV a étudié dans 
sa jeunesse à Dijon et forcément en garde un souvenir im-
périssable. Tout cela pour dire que tous les chemins ne 
mènent pas à Rome. Tous les chemins mènent à Dijon… » 
Cette déclaration enthousiaste illustrait, une chose est 
sûre, le soutien des plus hauts sommets de l’État (pour 
ne pas dire le président de la République, Emmanuel 
Macron) pour le projet dijonnais. Rappelons qu’à l’ori-
gine deux autres grandes métropoles, dont le nom était 
aussi synonyme d’excellence dans les bulles (Reims) et le 
vin (Bordeaux), s’étaient inscrites dans la course et que le 
bras de fer (politique) avait été rude. Nous nous étions au 
demeurant fait l’écho de ce combat des chefs au mois de 
juin dernier.
L’environnement universitaire et académique, avec l’Insti-

tut de la Vigne et du Vin Jules-Guyot mais aussi et surtout 
la Chaire Unesco « Culture et traditions du vin », la seule au 
monde dans ce domaine, ont pesé. Tout comme le classe-
ment des Climats de Bourgogne au Patrimoine mondial…

Dégusté comme il se doit !
Après s’être imposée à l’échelle nationale, la Cité des Ducs 
a remporté sa bataille au niveau international. Et là ne 

doutons pas que, même si le site prestigieux de l’Hôtel 
Bouchu d’Esterno et son projet de rénovation proposé, à 
10 mn seulement à pied de la gare TGV, avait tout pour 
convaincre les États membres, la France a dû faire preuve 
de diplomatie, la géopolitique n’étant pas un long fleuve 
tranquille, comme les contrats des sous-marins avec l’Aus-
tralie nous l’ont tristement rappelé il y a peu.
En tout cas, ce sera pas à proximité d’un fleuve mais d’une 
rivière (l’Ouche), et plus précisément à quelques pas des 
rues où étaient installés les vignerons dans les siècles 
passés (comme quoi l’histoire est un perpétuel recom-
mencement), que l’ONU du Vin a jeté son dévolu pour 
son prochain siège. Cette organisation, qui, rappelons-le, 
pèse 85% de la production et 80 % de la consommation de 
vin dans le monde, cherchait en effet de nouveaux locaux 
dans une cité vineuse après plusieurs déménagements 
successifs dans la capitale parisienne. 
Et c’est ainsi qu’après une belle fermentation du projet di-
jonnais depuis plusieurs mois le consensus a été dégusté 
comme il se doit ce 25 septembre. Il ne reste dorénavant 
plus qu’à chaque État membre d’entériner la décision dans 
ses propres instances et l’OIV pourra alors préparer ses va-
lises pour une installation à l’horizon 2024. Une arrivée qui 
coïncidera au 100e anniversaire de l’organisation. D’ici là, 
les travaux, pour un investissement estimé à 8 M d'euros, 
devront battre leur plein pour que l’Hôtel Bouchu d’Ester-
no, l’un des plus importants hôtels particuliers du XVIIe 
siècle, retrouve une prime jeunesse particulièrement fonc-
tionnelle. Selon nos informations, son secrétariat, d’une 
quinzaine de personnes, pourrait arriver en septembre 
2022 et bénéficier de locaux provisoires. 
En tout cas, ce grand cru consensuel est intervenu à 
quelques mois de l’Ouverture de la Cité internationale de 
la Gastronomie et du Vin, dont l’OIV sera pratiquement 
voisine à terme. Que nos amis de Reims n’y voit aucun 
chauvinisme (encore que…), mais nous ne pouvions que 
titrer : Champagne pour Dijon !

Camille Gablo

L’ONU du Vin s’implante à Dijon : 
champagne  !

C’est par un consensus – un vote à l’unanimité – des représentants des Etats membres de l’OIV que l’implantation 
à Dijon à l’horizon 2024 du siège de cette organisation internationale a été prise. Voici la photo immortalisant ce 
moment « historique »

Aux côtés du secrétaire d’Etat Jean-Baptiste Lemoyne, le maire de Dijon, François Rebsamen, a remis la clef  de 
l’Hôtel Bouchu d’Esterno au président de l’OIV, Luigi Moio

MOI  CE  QUE J' EN  DIS
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C'est une véritable menace qui a pesé ces dernières se-
maines sur le centre commercial du Belvédère  à Talant. 
La commission de sécurité a émis un avis défavorable le 
24 septembre dernier sur la poursuite de l'activité dans le 
centre. La remise aux normes des installations relatives à 
la sécurité incendie étant plus qu'incertaine, Fabian Rui-
net a fait le choix d'impliquer la mairie dans le dossier et 
de proposer, au final, la restructuration du centre.

D 
ijon l'Hebdo : Des installa-
tions relatives à la sécurité 
incendie qui n'étaient plus aux 
normes... Comment peut-on en 
arriver là ?
Fabian Ruinet : « Il faut déjà rap-

peler que c'est un centre commercial qui a été créé en 
1977 et qui a plutôt mal vieilli. Au fil du temps, les plus pe-
tits commerces ont ressenti des difficultés pour maintenir 
leurs activités. La conséquence, c'est qu'un certain nombre 
de propriétaires des cellules ont vu leurs locataires quitter 
les lieux. Ils n'ont donc plus perçu de loyers et ont arrêté 
de payer leurs charges. Il aurait fallu que le syndic soit plus 
réactif et prenne en compte l'ampleur du problème et des 
conséquences qu'il pouvait entraîner. La situation s'est 
donc logiquement dégradée ».

DLH : Est-ce le rôle d'une mairie que d'inter-
venir pour sauver un bâtiment au sein duquel 
s'exerce une activité commerciale privée ?
F. R : « Théoriquement, non. Mais elle ne peut pas res-
ter indifférente aux difficultés économiques qu'éprouvent 
les acteurs sur son territoire. Et c'est bien le cas au niveau 
du centre commercial du Belvédère qui connait des pro-
blèmes d'attractivité. Il n'est donc pas choquant de voir 
la mairie reprendre la main dans ce dossier. C'est un lieu 
commercial, certes, mais c'est aussi un lieu de vie qui tient 
un rôle essentiel dans le quartier. De plus, la commune 
avait, dans le passé, fait le choix d'intégrer deux surfaces 
distinctes à ce centre commercial : la police municipale et 

le Relais. A cet égard, nous sommes évidemment concer-
nés par ce qui s'y passe ».

DLH : Concrètement, quelles sont les premières 
mesures que vous avez décidées de prendre ?
F. R :: la première mesure que nous avons prise, c'est de 
proposer aux co-propriétaires des rondes de la police mu-
nicipale et la possibilité de verbaliser sur les parties com-
munes, chose qui n'était pas envisageable jusqu'alors. La 
deuxième chose, c'est le transfert pour l'euro symbolique 
de ces parties communes. C'est ce qui va nous permettre 
d'enclencher la restructuration complète du centre com-
mercial. La troisième chose enfin, c'est de mettre sur place 
un personnel qualifié sur les questions de sécurité incen-
die. Nous prendrons également en charge les travaux d'un 
montant de 100 000 euros qui se feront entre aujourd'hui 
et le début de la restructuration ».

DLH : Les copropriétaires du centre commer-
cial ont donné leur autorisation pour aliéner 
les parties communes générales pour l'euro 
symbolique. De facto, vous avez donc la main 
pour lancer un projet qui pourrait être le 
grand projet de votre mandat sur ce quartier ?
F. R : « L'objectif, c'est de réduire les charges de copro-
priété pour que les commerces continuent de se dévelop-
per. C'est aussi de reprendre les parties communes pour 
en être propriétaire et assurer leur restructuration mais 
aussi de redonner de l'attractivité et de rendre les lieux 
plus sûrs avec la présence de la police municipale et l'ins-
tallation de vidéo-protection. C'est un beau et ambitieux 
projet qui va prendre forme sur le quartier du Belvédère »

Propos recueillis 
par Jean-Louis Pierre

Fabian Ruinet :  
« La mairie ne peut pas rester indifférente aux 
difficultés des acteurs économiques »

CENTRE COMMERCIAL

Les centres Midas de la métropole dijonnaise, rue De-
vosge à Dijon et avenue Roland-Carraz à Chenôve, vous 
proposent désormais l’installation des boîtiers FlexFuel 
de conversation au Superéthanol-E85. Si vous possédez 
un véhicule essence (jusqu’à la génération Euro 3), vous 
pouvez avoir recours à cette technologie pour rouler plus 
écologique et… beaucoup moins cher !  
 

V ous avez à n’en pas douter déjà vu la der-
nière campagne de pub de Midas. Allez 
juste pour vous rafraîchir la mémoire : 
un automobiliste, très anxieux quant aux 
problèmes techniques que le technicien 
pourrait découvrir sur son véhicule et au 

coût que les réparations pourraient engendrer, se rend 
dans un centre Midas. Celui-ci croise les doigts durant 
toute la durée du diagnostic et prend dans ses bras le tech-
nicien lorsque celui-ci lui annonce que tout est ok. Ainsi, 
chez Midas, : « Si tout va bien, l’on vous dira que tout va 
bien ! »
Malheureusement, rien ne va quand l’on va à la pompe en 
ce moment ! Et c’est rien de le dire… C’est pourquoi ces 
deux centres Midas vous proposent désormais d’équiper 
votre véhicule du boîtier de l’équipementier français Flex-
fuel, acteur innovant de la transition énergétique et leader 
des boîtiers de conversion. 
Ces centres Midas vous proposent, en effet, sur les véhi-
cules essence, l’installation de ces boîtiers qui permettent 
de rouler au superéthanol-E85, carburant écologique et 
surtout économique (à 0,68 euros le litre !). Ceux-ci vous 
permettent de rouler indifféremment avec les carburants 
SP95, SP98, SP95-E10 ou du Superéthanol-E85 dans n’im-
porte quelle proportion, dans un seul et même réservoir. 
Mais surtout ils vous permet de « rouler vert et moins 
cher ».
Et ceux-ci, garantis 5 ans, sont compatibles avec les voi-
tures Essence Euro 5, Euro 4 et jusqu’à Euro 3, soit même 

avec des véhicules datant de 2000-2001. Autrement 9 voi-
tures essence sur 10 circulant aujourd’hui… Le coût de 
l’installation (boîtier + pose) débute à partir de 700 euros 
et Midas propose des facilités de financement (sur 10 mois 
par exemple). Si bien que, globalement, les économies ré-
alisées peuvent couvrir l’investissement. 
Flexuel bénéficiant de tous les agréments nécessaires, 
vous n’aurez aucun désagrément pour votre changement 
de carte grise obligatoire après la pose de cet équipement 
homologué par l’Etat et de plaque minéralogique. Rappe-
lons que l’obtention de la nouvelle carte grise est gratuite 
en Bourgogne Franche-Comté. 
Que vous soyez un particulier ou un professionnel (80% 
de la TVA est, au demeurant, récupérable pour les entre-
prises, vous savez dorénavant vers qui vous tourner. Il suf-
fit d’appeler et de prendre rendez-vous auprès d’un de ces 
deux centres Midas de la métropole dijonnaise. Les tech-
niciens contrôleront si votre véhicule est éligible à cette 
technologie d’avenir (mais aussi du présent). Et quelques 
jours après vous pourrez repartir avec votre voiture… qui 
vous coûtera beaucoup moins chère à la pompe. Comme 
quoi, plus besoin de croiser les doigts en allant à la station, 
foncez chez Midas… qui, lui, ne se croise pas les bras !

Midas ne se croise pas… les bras

HAUSSE DES CARBURANTS

Midas Dijon
66 rue Devosge

Tel 03.80.30.43.00.

Midas Chenôve
141 avenue Roland-Carraz

Tel. 03.80.50.03.77.

Fabian Ruinet : « C'est un beau et ambitieux projet 
qui va prendre forme sur le quartier du Belvédère »
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DIETETIQUE

Aliment-Émoi
Véronique Bernon : 
La frugalité…rabelaisienne
Il suffit de passer quelques instants avec Véronique Bernon pour comprendre à 
quel point sa voix est susceptible de vous pénétrer. Douce, posée, agréable, elle 
vous interpelle au plus profond de votre être. Cette diététicienne a développé 
sa méthode de travail sur l’hypnose pour mettre en symbiose le corps et l’esprit, 
pour que vous puissiez mobiliser toutes vos ressources, même les plus enfouies, 
pour mettre en œuvre vos demandes de changement de comportement alimen-
taire, mais pas seulement…

L a citation la plus célèbre de François Rabelais pourrait être appo-
sée sur son cabinet : « Science sans conscience n’est que ruine de 
l’âme ». Vous pourriez trouver paradoxal d’en appeler à l’auteur 
de Gargantua pour cette mise en bouche (rédactionnelle s’en-
tend) d’un article dévoilant l’installation, à Dijon, d’une diététi-
cienne-hypnothérapeute. Et pourtant ! François Rabelais, l’un des 

plus grands écrivains de la Renaissance comme tout un chacun le sait, était aussi 
médecin. Mais surtout, celui-ci avait l’humanisme chevillé au corps et au cœur. A 
l’instar de Véronique Bernon…qui fait de la science en intervenant directement 
sur votre inconscient ou votre conscient, c’est selon !
Après avoir œuvré dans des établissements de santé où la démarche diététique 
est au cœur de la prise en charge des patients, notamment le célèbre hôpital For-
cilles en Seine-et-Marne dont l’approche dépasse les thérapies cognitivo-com-
portementales (TCC) avec des outils issus des TCC  3e vague basées sur les pen-
sées et des émotions, elle a dressé un constat : « La diététique est une discipline 
rigoureuse parfois même rigoriste. Associée à la difficulté de vivre avec un corps 
ou une pathologie que l’on subit, les personnes ont très souvent besoin d’une 
aide complémentaire sur le plan psycho-sensoriel ». Ses recherches la poussent 
vers la Fondation Apicil, qu’il n’est pas besoin de présenter tellement les grands 
professionnels connaissent son rôle essentiel dans la lutte contre la douleur. Et 
l’hypnose conversationnelle de figurer parmi les nombreux outils développés 

par cette Fondation de renom. C’est ainsi qu’elle décide de se former à l’hyp-
nose Ericksonnienne pour mieux accompagner ses patients.
Depuis plus d’un quart de siècle, les recherches scientifiques sur le cerveau et 
le système nerveux ont démontré que l’état modifié de conscience, obtenu lors 

d’une séance d’hypnothérapie, permet d’accéder à des ressources intérieures 
parfois insoupçonnées et facilite les changements et les apprentissages.

« Une alliance thérapeutique »
Grâce à l’hypnose, son intérêt majeur pour le bien-être et l’amélioration de 
la qualité de vie de ses patients va au-delà du seul domaine de l’alimentation. 
Ce qui est intéressant car les troubles du comportement alimentaire relèvent 
souvent d’autres problématiques en lien avec les émotions comme l’anxiété, la 
dépendance, les troubles du sommeil… qu’il est nécessaire d’adresser prioritai-
rement pour amorcer des changements positifs et durables. 
« C’est un outil respectueux des individus et de leurs valeurs. L’hypnose permet 
au patient de revisiter, à distance, ses comportements et les émotions qui le 
gouvernent pour mettre en place des solutions alternatives qui auront un im-
pact positif au quotidien. L’alliance thérapeutique est indispensable à la conduite 
du changement et l’hypnose la facilite car elle installe une relation basée sur 
l’échange, sans rapport de force ni domination », souligne Véronique Bernon. 
C’est ainsi qu’elle a ouvert le 1er octobre dernier un cabinet d’un nouveau genre, 
en plein cœur de Dijon, 21 boulevard de Brosses plus précisément, où elle met 
ses talents au service de tous les âges. Si vous avez besoin d’une diététicienne 
efficace, vous savez dorénavant vers qui vous tourner. Mais, les champs d’inter-
vention de l’hypnose étant vastes, si vous voulez lutter contre les dépendances 
(les fumeurs comprendront), le stress, l’angoisse, la dysphagie, le sommeil, les 
phobies, et la liste est loin d’être exhaustive, vous pouvez également faire ap-
pel aux services de ce cabinet. Un cabinet au nom excellemment bien trouvé : 
Aliment-Émoi ! C’est aussi l’une des raisons qui nous ont poussés à évoquer 
François Rabelais dès l’entrée de cet article, car celui-ci nous a laissé en héritage 
des mots qui ont fait florès. C’est ainsi lui qui inventa le terme frugal !

Camille Gablo

Voilà le genre d'interview qu'on ne trouve pas souvent dans la 
presse écrite. Des questions qui sortent de l'ordinaire, parfois 
impertinentes mais toujours souriantes... qui provoquent des 
réponses « cash ». Nathalie Koenders, Première adjointe au 
maire de Dijon, a accepté de se prêter à un exercice que nous 
vous proposons de retrouver désormais dans chaque numéro 
de Dijon l'Hebdo.

Votre autoportrait en trois mots…
« Engagée : dans mes mandats électifs et pour des causes, 
comme les droits des femmes.
Travailleuse : ça va avec mes engagements, quand je fais 
quelque chose, je le fais à fond.
Dijonnaise : j’aime ma ville et ses habitants, c’est ce qui fonde 
mon engagement d’élue locale ».
 
Votre principale qualité ? 
« La persévérance héritée de mon expérience de sportive. Je 
suis tenace dans mes fonctions d’élue comme dans ma vie 
privée. Je me fixe des objectifs et je fais le maximum pour les 
atteindre, sans me laisser décourager par les difficultés et les 
obstacles ».
 
Votre principal défaut ?
« La persévérance aussi car elle me conduit à exiger beaucoup 
de moi, parfois trop… J’ai du mal à accepter de lâcher prise ».
 
Les meilleurs moments de votre vie en trois dates ?
« Ce qui est le plus fort, c’est bien sûr la naissance de mes 
enfants.
Ensuite, je dirai ma première sélection en équipe de France 
de kayak en 1993.
Et, enfin, mon premier mandat d’élue à la ville de Dijon en 
2008 ».
 
Si vous disposiez de la merveilleuse lampe d'Ala-
din, quels seraient les trois vœux que vous formu-
leriez ?
« Des vœux en lien avec ce pour quoi je m’engage au quoti-
dien : l’éradication de toutes les violences faites aux femmes, 
un monde plus solidaire et plus soucieux de la sauvegarde de 
l’environnement, un avenir heureux pour mes enfants ».
 
Le mot de la langue française que vous aimez le 
plus ?
« Loyauté ».
 
La valeur essentielle à défendre ?
« La Fraternité ».
 
Qu'est ce qui ne vous fait pas rire du tout ?
« Les propos outranciers, homophobes, racistes ou sexistes ».
 
La question qu'on ne vous a jamais posée et que 
vous aimeriez que je vous pose ? 
« Quel est votre sport préféré ? »
 
Et si je vous la pose ?
« J’aime le football et le cyclisme parce que ce sont des sports 
populaires. Et puis bien sûr le kayak que j’ai beaucoup prati-

qué et, enfin, la couse à pied, que je pratique encore réguliè-
rement ».
 
La question la plus bête entendue depuis vos dé-
buts en politique ?
« Ce n’est pas une question bête, mais on me demande sou-
vent quelles études il faut faire pour devenir Première adjointe 
au maire. Être élu ne s’acquiert pas avec un diplôme universi-
taire.  C’est une volonté d’engagement basée sur des convic-
tions, un idéal et le souci de l’intérêt général. Ensuite, il faut 
travailler et convaincre car ce sont les électeurs qui décident 
de faire de vous un ou une élue ».
 
La meilleure attitude pour capter un auditoire ? 
« Regarder le public et parler haut et fort, ni trop vite ni trop 
lentement sans note et sans regarder un papier et croire à ce 
qu’on dit. Le public ressent la sincérité ».
 
Supportez-vous la critique ?
« Oui c’est la meilleure façon de progresser même si parfois « la 
critique est facile mais l’art est difficile » (l’expression vient du 
comédien Destouches) ».
 
La femme qui vous inspire le plus dans l'histoire 
de France ?
« Simone Veil, c’est une femme progressiste, européenne 
convaincue qui a ouvert la voie dans un contexte difficile. Je 
pense à son combat pour le droit à l’avortement et la violence 
à laquelle elle a dû faire face ».
 
Quels posters aviez-vous dans votre chambre 
d'adolescente ?
« Renaud ! »
 
Le dernier livre que vous avez lu ?
« Le livre de Stéphane le Foll, Renouer avec la France des lu-
mières, dans lequel il fait des propositions pour refonder la 
sociale-démocratie française.
Et puis, le dernier roman c’est Les enfants sont rois de Del-
phine de Vigan, qui traite du danger de l’exposition des en-
fants sur internet ».
 
Votre série télé préférée ? 
« Borgen ».
 
Une appli indispensable ?
« Les applications de running, je cours beaucoup ! »
 
Quel émoji utilisez-vous le plus dans vos messages ? 
« Le pouce en l’air ».
 
Votre geste écolo ? 
« Il y en a beaucoup et de plus en plus. Je dirai trier mes dé-
chets évidemment et me déplacer en vélo ou en tram autant 
que je peux ».

Propos recueillis 
par Jean-Louis Pierre

Nathalie Koenders sur le divan 
« Le poster que j'avais dans ma chambre 
d'ado ? C'était Renaud ! »

Nathalie Koenders : « J’ai du mal à accepter de lâcher prise »

Véronique Bernon a ouvert Aliment-Émoi en plein cœur de Dijon le 1er 
octobre, où elle associe diététique et hypnothérapie (crédit photo La malle aux 
souvenirs - Séverine Berger)

Véronique Bernon
21, boulevard de Brosses

21 000 Dijon
Tel : 06 59 23 36 53

Aliment.emoi@gmail.com
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Skima : 
l’Inde… 
et les tigres

ARTISTE EN RÉSIDENCE

Dépassement de soi et perpétuelle créativité sont ses maîtres-mots. 
Et c’est pour notre plus grand plaisir que nous n’arrêtons plus 
Skima dans la capitale des Ducs de Bourgogne ! Après le succès 
rencontré lors de ses dernières expositions, l’artiste en résidence 
dans les colonnes de Dijon l'Hebdo dévoile son dernier dessin « My 
India ».

R éalisée uniquement avec des crayons polychro-
mos et à la pierre noire, cette œuvre de caractère 
100 x 100 cm nous invite à contempler le temps 
qui passe à travers des traits de visage marqués 
mais qui font néanmoins ressortir la douceur de 
l’homme. Cette dernière démontre son envie 

non dissimulée d’étendre sa palette et de continuer à nous faire 
voyager dans son univers ! Vous pouvez d’ores et déjà retrouver sa 
création en édition limitée sur son site internet où trois formats de 
reproduction sont disponibles.
Pour les admirateurs de son travail, c’est Noël avant l’heure ! Der-
nièrement, un heureux gagnant a eu la chance de remporter cette 
œuvre en étant tiré au sort au terme d’un jeu concours sur Ins-
tagram. Et que ceux qui n’ont pas gagné, se rassurent : l’artiste 
vous réserve encore de belles surprises pour les fêtes de fin d’an-
née.

L’art au service de la cause animale
Quand l’art et le monde caritatif se rencontrent, Skima n’est jamais 
très loin. L’opération « Train Tiger Rescue » a pour objectif de sau-
ver quatre tigres du Bengale. Depuis 2007, ces félins sont enfer-
més dans un wagon désaffecté en Argentine dans des conditions 
délétères. Trois associations unissent leurs forces pour les libérer 

et récolter des fonds. Parmi elles, l’association dijonnaise Planète 
Tigre fondée par Frédéric Geffroy. 

Skima, qui a déjà marqué son engagement dans le passé, réitère 
cette noble démarche puisqu’il s’associe à cette cause et s’engage 
à réaliser une œuvre où les reproductions seront mises en vente. 
Les fonds récoltés serviront pour les frais de vétérinaire et de trans-
port pour déplacer les tigres vers le sanctuaire protégé d’Ubuntu, 
situé en Afrique du Sud. Cette nouvelle œuvre constitue en partie 
l’un de ses gros projets pour cette fin d’année.
Les notions de partage et d’échange qui lui sont chères se lisent à 
travers ses nouvelles rencontres. Une bonne raison de conjuguer 
votre passion pour son art et une belle action pour aider ces ani-
maux en danger.

Jeanne Pierre

VOUS ÊTES DIABÉTIQUE, 

ON VOUS AIDE À PRENDRE  

SOIN DE VOUS
SERVICE SOPHIA

Conseils pratiques, informations régulières et accompagnement personnalisé…  
L’Assurance Maladie vous propose un service gratuit, en soutien de votre suivi médical.

Parlez-en à votre médecin. 

skimadrawing

Skima Realistic Drawing

contact@skimadrawing.com

www.skimadrawing.com

www.traintigersrescue.com

ESPACE DE VENTE : 18, bd. de Brosses 21000 Dijon
03 80 30 35 35 | heritage-hugo.seger.fr
LE PROMOTEUR DE L’IMMOBILIER HAUT DE GAMME 
DEPUIS 44 ANS
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Coup de cœur 
à Dijon 

64 avenue Victor Hugo à Dijon

Une maison neuve en ville

NE TARDEZ PAS !

C’est une PERLE RARE !

43 appartements 
et seulement 2 maisons
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Le magasin de décoration Méli-Cado, qu’il n’est pas besoin 
de présenter tellement sa réputation est faite depuis des 
années, change de nom pour devenir Voyage de Style. Un 
nouveau nom qui lui sied comme un gant ! Tout comme 
la nouvelle identité visuelle on ne peut plus adaptée à ce 
magasin de décoration de 1000 m2 situé dans le grand 
Quetigny . 

C ela fait près de 8 ans que l’enseigne de 
Décoration Meli-Cado a été créée à Daix 
à proximité de Dijon. Depuis plus de 5 
ans, elle s’est installée dans un nouveau 
magasin de 1000 m2 à Quetigny. Celui-ci 
vient officiellement changé de nom pour 

devenir Voyage de Style. Cette métamorphose permet à 
la marque de se repositionner afin de répondre à sa cible 
de clientèle actuelle et donc renforcer par la même son 
identité et son image de marque. 
L’enseigne Méli-Cado est devenue une référence de la dé-
coration sur le marché côte-d’Orien. Il est apparu évident 
à ses dirigeants fondateurs de réfléchir à un nouveau nom 
afin de suivre l’évolution de son offre et de consolider son 
identité pour continuer à se démarquer.
Mais, que les nombreux habitués se rassurent, cette nou-
velle enseigne n’amène aucun changement sur la gamme 
de produits et de ses différents services. L’équipe du 
magasin reste la même, la philosophie de celle-ci n’a pas 
changé, tout comme la passion de leur métier. Le magasin 
continuera toujours ses différents services comme la déco-
ration intérieure, le Home Staging, la location de mobilier 
et la commande en ligne click and collect. Ce changement 
de nom s’apparente à un désir de continuité et de progres-
sion et non pas à une nouvelle ligne directive entraînant 
des modifications au sein des produits. 

Taoufik el Asri explique ainsi : « Il nous tenait tout simple-
ment à cœur de redéfinir notre marque enseigne à travers 
nos valeurs que sont la qualité de notre offre, l’ambiance, 
la confiance, la proximité, l’authenticité et la passion créa-
tive de nos espaces de décoration. ». Des valeurs qui n’ont 
de cesse de séduire depuis des années… Et cela devrait 
se poursuivre encore longtemps. Si vous voulez désormais 
voyager… avec style, sans aller trop loin, vous savez vers 
qui vous tourner !

Changement de nom
Méli-Cado : Un nouveau Voyage… de Style

La fête de la vigne est un événement rassembleur mais 
on  peut fêter la vigne autrement que par la  danse, la 
musique, la déambulation, les rencontres de producteurs 
ou les ventes de produits locaux. C’est ainsi que du 9 au 
27 novembre 2021, la bibliothèque municipale de Fon-
taine-lès-Dijon propose tout un programme alliant expo-
sition, conférences, séances de dédicaces et atelier dessin 
pour célébrer la vigne dont la culture fut pendant plus 
d’un millénaire la principale activité économique de Fon-
taine-lès-Dijon.

D 
ijon l’Hebdo : Nicole Lamaille, 
vous êtes une artiste peintre, 
comment vous êtes-vous re-
trouvée au cœur de cette cé-
lébration de la vigne à Fon-
taine-lès-Dijon ?

Nicole Lamaille : « La vigne a toujours été porteuse 
pour moi d’émotion et je l’ai peinte de nombreuses fois : 
l’hiver quand elle dort, au printemps quand elle s’éveille, 
en automne quand elle flamboie… Quand j’ai été solli-
citée par l’association des Amis du Vieux Fontaine pour 
illustrer un abécédaire pittoresque de la vigne et du vin 
à Fontaine-lès-Dijon, j’ai accepté de m’atteler à ce vaste 
chantier qui a nécessité finalement la création de plus de 
cinquante aquarelles ! »

DLH : Vous avez participé à d’autres publica-
tions sans qu’elles donnent naissance à une 
exposition, alors pourquoi votre travail est-il 
exposé ?
N. L : « Ce n’est pas la première fois que je collabore 
avec l’association des Amis du Vieux Fontaine pour une 

publication. Cette association a conscience que la repro-
duction des œuvres fait perdre beaucoup de nuances par 
rapport aux originaux ; c’est pourquoi elle m’a toujours 
proposé d’organiser une exposition des œuvres créées 
pour ses ouvrages. Par ailleurs, les Amis du Vieux Fontaine 
ont une tradition de partenariat avec la bibliothèque muni-
cipale depuis sa création, en 1996, place des Trois-Saffres. 
De mon côté, j’apprécie ce lieu chaleureux,  le passage 
continu où toutes les générations sont réunies. C’est ainsi 
que mes aquarelles se retrouvent exposées sur les murs de 
cet établissement ».

DLH : Comment cette exposition « Couleurs de 
vigne » a-telle généré toutes les animations au 
programme de ce mois de novembre ?
N. L : Mes aquarelles racontent les outils, les gestes, 
les savoir-faire des vignerons, les maisons et les paysages 
qu’ils ont créés. Il était possible de montrer les objets qui 
m’ont servi de modèles car Bruno Lautrey, qui les collec-
tionne, est un ami. Il a bien voulu prêter hotte, pal -grosse 
seringue pour lutter contre le phylloxéra, un puceron 
qui a décimé le vignoble- et autre benaton - panier à ven-
dange… Le public peut ainsi comparer la représentation 
que j’ai faite avec la réalité. De plus, comme tout au long 
de l’année, la bibliothèque accueille les écoliers de toutes 
les classes de la commune, pour les enseignants cette ex-
position est une opportunité pédagogique. 

DLH : Comment cela ?
N. L : « Les enfants peuvent être sensibilisés à la tech-
nique de l’aquarelle mais aussi au travail de la vigne, à 
l’étude de la plante, aux livres autour de la vigne. Les ser-
vices techniques de la Ville et l’association des trois séca-
teurs des Hautes Arbues qui a vinifié le raisin de Fontaine 

en 2020 à Norges-la-Ville  ont proposé de planter quelques 
ceps dans les écoles avec les enfants en donnant des expli-
cations. Avec la perspective de cette exposition, des pro-
jets pédagogiques ont pu fleurir et je m’en réjouis ». 

DLH : Vous animez un atelier de dessin  le sa-
medi 20 novembre : qu’est-ce-qui vous motive ?
N. L : « Cette activité de dessin de la vigne me fait 
vraiment plaisir car chacun pourra venir avec ses propo-
sitions, ses demandes. Tous pourront expérimenter et je 
peux donner quelques astuces. L’enrichissement sera ré-
ciproque ».

DLH : Votre exposition a lieu dans une biblio-
thèque. Pour ces festivités, quelle place le livre 
occupe-t-il ?  
N. L : « Des livres sur la vigne ont été réunis par les 
bibliothécaires. Ces livres s’adressent  aux enfants dans la 
section jeunesse et au reste du public en section adultes. 
Les samedis 13 et 27 novembre, je dédicacerai sur place 
l’ouvrage à l’origine de l’exposition tandis que cette der-
nière sera commentée par Sigrid Pavèse, co-auteure du 
livre pour le texte. Le livre est donc bien présent ».

DLH : Des conférenciers sont aussi attendus : 
Pourquoi ?
N. L : « C’est une idée de l’adjointe à la lecture publique, 
Catherine Fayolle. Elle souhaitait donner d’autres éclai-
rages sur la vigne à Fontaine-lès-Dijon. Le 27 novembre, 
le géographe Jean-Pierre Chabin, la conservatrice Éliane 
Lochot, l’adjoint aux espaces verts Jean-Philippe Renard et 
le linguiste Gérard Taverdet, interviendront brièvement, 
chacun dans son domaine de compétence, pour faire cir-
culer la connaissance ».

DLH : C’est surtout la mémoire de la vigne qui 
est fêtée mais quelle est l’actualité de la vigne 
à Fontaine ?
N. L : « Le vernissage de l’exposition sera l’occasion pour 
les invités, dont le nombre est limité par les conditions 
sanitaires, de goûter la cuvée 2020 issue de la première 
récolte  de la vigne municipale depuis sa replantation. Mal-

heureusement, il n’y aura pas de cuvée 2021 car la parcelle 
a été victime cette année de l’oïdium puis du mildiou mais 
c’est la vie de la vigne avec ses années fastes et ses années 
noires. À Fontaine, le patron des vignerons n’était pas 
saint-Vincent mais saint-Martinet sa célébration donnait 
lieu le 11 novembre, à des festivités autour du vin et du 
partage dans la commune… La fête à la bibliothèque fait 
écho à cette tradition séculaire. En 2021, profitons de cet 
été de la Saint-Martin où « le moût vaut du vin »…

Couleurs de vigne à... 
Fontaine-lès-Dijon

EXPOSITION

Pour tous renseignements  
sur les manifestations : 

Bibliothèque municipale
Centre Jeanne Lelièvre

8 place des Trois-Saffres
03 80 58 42 30

bibliotheque@fontainelesdijon.fr 

L'artiste Nicole Lamaille

Voyage de Style
9 rue du commerce

21 800 Quetigny
Tél. 03.80.47.64.83

site www.voyagedestyle.fr 
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Dans un éco-quartier en cours de construction à Marcil-
ly-sur-Tille, il est un projet d’avenir par excellence. Et pour 
cause, il s’agit d’un village senior destiné aux personnes 
de 60 ans et plus. Ce « Village des Anges » sécurisé et clos 
comprendra 20 villas dans un superbe environnement 
arboré, avec tous les services et commerces indispensables 
à proximité. 

L e grand ami de Goethe, auteur à succès 
d’Outre-Rhin, qui fut particulièrement ins-
piré par les philosophes du siècle des Lu-
mières, tels Rousseau, Friedrich von Schiller 
a notamment écrit que « le temps est l’ange 
de l’homme ». Cette formule pourrait être 

qui sait apposée à l’entrée du nouveau village… révolu-
tionnaire qui va voir le jour à Marcilly-sur-Tille. A une ving-
taine de minutes de Dijon. Appelé « Village des Anges », 
celui-ci sortira de terre au sein du nouvel éco-quartier des 
communes de Marcilly et d’Is-sur-Tille. Autrement dit, dans 
un environnement rare et durable offrant à la fois toutes 
les commodités de la ville et le calme de la campagne… 
Destiné aux personnes de 60 ans et plus, autonomes, va-
lides ou semi-valides, puisque tout sera réalisé aux normes 
PMR, ce village senior s’annonce comme un haut-lieu pour 
le bien-vivre… longtemps. 
Il comprendra 20 maisons individuelles, confortables et 
lumineuses, bénéficiant toutes d’un jardin privatif, d’un 
parking extérieur, regroupées autour d’une voie d’accès 
qui prendra la forme d’une impasse. «  Ce village clos et 
sécurisé sera doté d’un gardien résidant sur place. Celui-ci 
aura différentes missions : tout en rassurant les habitants, 
en garantissant leur sécurité et leur tranquillité, il leur li-
vrera chaque matin le courrier, si bien qu’il pourra consta-
ter, in situ, si tout va bien. Mais il s’occupera également 
de l’entretien des espaces verts communs ou privés ainsi 
que de petits travaux si nécessaire », explique le promoteur 
François du Parc, qui insiste sur la proximité des services 
et commerces : « Un cabinet médical, une pharmacie, deux 

grandes surfaces qui ont déjà vu le jour… Les habitants 
pourront également se rendre au restaurant à pied. Et cet 
éco-quartier accueillera une bibliothèque, une caserne de 
gendarmerie, etc. N’oublions pas non plus que Marcil-
ly-sur-Tilly possède une gare en lien direct avec Dijon ». 
Le promoteur a également choisi « un constructeur local 
de renom, les Bâtisseurs Bourguignons », afin d’édi-
fier les villas (RT 2020 comme il se doit) : chauffage par 
pompe à chaleur, climatisation réversible, volets roulants 
électriques avec télécommande, chauffe-eau thermody-
namique de 200 l… Personnalisables par le biais de diffé-
rentes options, à l’instar d’une chambre supplémentaire, 
d’une véranda, d’un chalet de jardin, ces maisons sont 
proposées à partir de 170 000 euros (60 m2 hors option), 
avec des frais de notaire réduits. Si vous cherchez un cadre 
de vie idyllique pour vos vieux jours, ce village senior d’un 
nouveau genre est fait pour vous. Mais si vous souhaitez in-
vestir également – en envisageant de prendre possession 
plus tard des lieux qui sait ? –, il représente une excellente 
solution, puisque la location des villas a été estimée à 950 
euros par mois hors charges (pour celles de 60 m2) et 1 150 
euros (pour celles de 72 m2 avec véranda), le promoteur 
estimant la rentabilité moyenne brute à 6,5 %.
Les travaux devraient débuter au début de l’année pro-
chaine pour une livraison à la fin 2022. En paraphrasant 
Friedrich von Schiller, auteur du célèbre poème « Ode à 
la joie », ce Village des Anges représentera une véritable 
ode à la vie ! 

Camille Gablo

Le village des Anges : Une ode à la vie

SENIORS

AP Immobilier
tél. 03.80.41.13.21.

contact@agence-apimmobilier.com
www.villagedesanges.fr

Ce village destiné aux personnes de 60 ans et plus proposera 20 villas dans un environnement privilégié d’un hectare 

FUITES |  ASSÈCHEMENT |  HUMIDITÉ
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La boutique 
Régine : 
« J’aime dénicher 
des nouveautés »

ÉVÉNEMENT

Constellation des Nuits d’Orient  
dans le ciel dijonnais

H ourrah ! Les Nuits d’Orient sont de retour et cette 21ème 

édition s’annonce absolument magique. Au fil des ans, 
ce voyage entre les deux rives de la Méditerranée  est 
comme toujours dédié aux univers culturels, 
littéraires, chorégraphiques, théâtraux, ciné-
matographiques etc. Au total, ce sont 150 

rendez-vous répartis dans les 45 lieux de la cité des 
Ducs. Le Musée des Beaux-Arts de Dijon ouvre les 
festivités et présentera dès le 19 novembre l’expo-
sition « Arts de l’Islam, un passé pour un présent.» 
La manifestation s’inscrit dans un projet collectif 
qui réunira 18 villes à travers la France jusqu’au 
5 décembre. Le Musée Magnin, en écho à son 
exposition passionnante exposition « Rêve(s) 
d'Orient »  -proposée au public depuis la 
fin du confinement - organise en colla-
boration avec l’association Arteggio un 
Concert « Porte de l'Orient », le Jeudi 29 
novembre à 20heures. Le programme mêle-
ra chansons traditionnelles orientales et réper-
toire baroque de Monteverdi à Bach. A l’image des 
éditions précédentes riches en révélations artistiques 
et en rencontres, le public aura l’occasion d’appré-
cier des œuvres ou des projets participatifs. En un 
mot, il s’agit du fruit de Dijonnais devenus, durant 
ces temps festifs, écrivains, 
acteurs ou bien comédiens. Dijon se veut résolument à la croisée 
des différences qui constituent autant d’invitations au partage cultu-
rel. 

« Arts de l’Islam » 
au musée des Beaux-Arts 
Le Musée des beaux-arts de Dijon a décidé de conjuguer l’Orient « au passé 

pour un présent »  le temps de l’exposition intitulée  « Arts de l’Islam » ( 29 
novembre -27 mars 2022). Il s’agit d’une initiative unique et de grande am-
pleur, coproduite par la réunion des Musées nationaux, le Louvre ainsi que le 

Grand-Palais. L’opération du Musée des Beaux-Arts  s’inscrit dans le 
cadre d’une opération nationale qui déploiera, durant cette même 

période, 18 expositions dans 18 villes de France (1).  
Dans l’esprit des instigateurs de cette vaste entre-

prise, il s’agit de favoriser auprès d’un large public 
une authentique approche des civilisations de 
l’Islam à travers leur immense diversité et sur des 

territoires s’étendant de l’Espagne – notamment 
au temps des Califes – à l’Inde , au  Maghreb, à 

l’Asie Centrale. C’est ainsi que 13 œuvres ma-
jeures appartenant aux collections des mu-

sées de Dijon et du Louvre, ou encore 
à la Bibliothèque de Dole ainsi qu’au 
FRAC Bourgogne seront présentées. 
La place importante qui sera donnée 

à des artistes d’aujourd’hui témoigne de 
la riche histoire de l’Islam, offrant une pers-

pective des évolutions et des influences qui l’ont 
traversé ou le traverse de nos jours. L’installation 

de Michel Aubry « Table militaire » et « Sept ta-
pis afghans » résumera les conflits armés ou les 
épisodes géopolitiques qui jalonnent les univers 

islamiques, depuis des décennies. Le Ministère 
de l’Education Nationale est partie prenante de cet espace-agora  

culturel et artistique avec en ligne de mire  un lieu d’expérimentation 
muséographique et éducatif à l’endroit des scolaires.

(1)  : Exposition Musée des Beaux-Arts : commissaire général : Yannick Lintz, directrice du départe-
ment des arts de l’Islam au Louvre
Commissaire général Dijon : Catherine Tran-Bourdonneau , conservatrice du patrimoine, chargée des 
collections extra-européennes .

Le premier confinement début 2020 provoque chez Fanny Kohler des 
questionnements sur sa vie professionnelle. Après 18 ans dans le monde 
social, à la tête d’une association, la jeune femme a besoin d’un second 
souffle et puisque la décoration intérieure a toujours été sa passion, 
pourquoi ne pas se lancer ? 

A ccompagnée par la BGE au cours de ses démarches, 
le projet mûrit puis prend forme au fil des mois et 
aboutit enfin : en septembre 2021, Fanny ouvre les 
portes de « Régine » ! La boutique propose des ar-
ticles qu’on ne trouve pas ailleurs, des objets de déco-
ration et du quotidien fabriqués par des créateurs ou 

artisans dont le talent est repéré par Fanny, et qui prennent donc natu-
rellement place au 8, rue Chaudronnerie. « Je voulais de l’originalité et 
un turn-over régulier des articles car j’aime dénicher des nouveautés. 
J’ai aussi imaginé un espace coloré qui attire l’œil et qui incite les gens 
à pousser la porte car chacun peut trouver ici son bonheur : la gamme 
de prix est très large et le choix d’articles aussi, mon magasin s’adresse 
à tous les types de clients ». 
Dans la boutique trônent ainsi des bougies, assiettes, coussins, ten-
tures, plats, verres, bijoux, sacs à main, nappes, vases, paniers, huiles 
essentielles et bien d’autres ! Les trouvailles de Fanny vont des car-

nets « Libri Muti » au maquillage bio « Avril » ou les broches de Céleste 
Mogador. Les petits meubles ont également leur place puisque Fanny 
sait chiner et restaurer le mobilier. Les fauteuils crapaud pour enfants 
ont ainsi eu un grand succès, ainsi que les consoles en bois. Au milieu 
de nouveautés, on trouve aussi des savoir-faire anciens comme les as-
siettes de la faïencerie Georges, vieille entreprise familiale installée à 
Nevers, aux côtés d’autres produits bourguignons comme les trousses 
en gaze de coton « Une vie d’Ours », ou encore des objets aux multiples 
vies comme ces verres récupérés dans lesquels est fondue une bougie. 
Virage réussi donc pour la jeune entrepreneuse, et boucle bouclée 
puisque Fanny a grandi… rue Chaudronnerie. 

C. C

INFO/RÉSA : 03.80.48.92.50 
 DIJON - LAC KIR - www.cabaret-odysseo.fr

CHAQUE SEMAINE EN 
DÉJEUNER ET DÎNER

REPAS-SPECTACLE

Régine 
8, rue Chaudronnerie. Dijon 
Ouvert du mardi au samedi, 

de 10h à 19h. 
07.71.13.13.98. 

reginedijon21@gmail.com
Regine Dijon
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Cancer : les mots pour le dire

S cène inaugurale du Pavillon des cancéreux, 
d’Alexandre Soljenitsyne,  : «Le pavillon des 
cancéreux portait le numéro… 13. Paul 
Nikolaïevitch D. n’avait jamais été supers-
titieux et il n’était pas question qu’il le fut, 
mais il ressentit une pointe de décourage-

ment lorsqu’il lut sur sa feuille d’entrée : « pavillon 13 ». « 
Je n’ai pas le cancer, n’est-ce pas docteur ? »… « Mais non, 
mais non, bien entendu » lui répondit pour la dixième fois 
le docteur pour le tranquilliser ». 
Cet extrait saisissant met en abîme le « mal-à-dire » le can-
cer. Comme si ces mots portaient la capacité d’infecter. 
Car si le héros du maitre-ouvrage de Soljenitsyne nomme 
son cancer, c’est sous forme de dénégation, comme pour 
le repousser de manière conjuratoire.
Bernard Tapie, disparu le 3 octobre dernier, a rendu pu-
blic le courageux combat contre son cancer avec ses mots 
directs et « cash », le désignant explicitement pour décrire 
son âpre corps à corps avec la maladie, qui a duré des an-
nées. Mais si ce personnage à la volonté hors du commun 
a souhaité faire évoluer le regard sur le cancer et déjà les 
mots le désignant, cela reste rare - on en- tend le 
plus souvent parler, au sujet du cancer, 
de « longue maladie », de « crabe » ou de 
« maladie douloureuse ». Pourtant, cette 
maladie (qui recouvre mille formes plus 
ou moins graves, plus ou moins difficiles 
à soigner, plus ou mois imprévisibles dans 
leurs évolutions) est bien affaire de mots, en 
premier lieu. Et elle rappelle la puissance du 
langage, qui fait advenir et exister, et qui assigne 
en désignant.
Le cancer est une métaphore, une allégorie. On parle 
ainsi de « cancers de la société » à propos de la violence, de 
la pauvreté, de la solitude. Le cancer réel, lui, symbo-
lise un mal tout à la fois insidieux, patient et indif-
férent aux destins qu’il brise. Il surgit alors qu’il 
était niché depuis des années, pour transfor-
mer les vies, infléchir les destins, cristalliser 
les relations. On lui prête des intentions, 
des traits de personnalité : il est décrit « 
agressif » ou « fulgurant », mais il invite au 
combat, éprouvant les corps autant que 
les personnalités.
Annoncer un cancer bouleverse la vie, ren-
dant le malade soudain terriblement mortel. Et il de-
vient un patient, alors que paradoxalement son rapport 
au temps s’accélère. Le sens de la vie, l’imminence pos-

sible de la mort : il y a, dans le cancer considéré comme 
expérience humaine fondamentale, quelque chose d’ul-
time, en prise directe avec le sacré. Et l’on sait que bien 
des religions et des traditions usent de mots choisis pour 
évoquer ce sacré, considéré comme puissance supérieure, 
force transcendante. On peut même ne pas nommer 
ce qui est innommable, comme si dire les mots 
pouvaient convoquer (et déchainer) ce qu’on 
évoque.
Or, l’annonce du cancer le fait advenir. Pro-
noncer son nom est toujours un moment exis-
tentiel intense. Et le cancer est bien un « mal à 
dire ». C’est pour cela que le cancer 
est affaire de métaphores, 
de litotes, de péri

phrases, une fois que sa réalité a été énoncée, 
avec les bouleversements qu’on imagine.

Et la nommer revêt parfois le pouvoir de transfor-
mer les statuts, les relations. Enoncer le diagnostic 

du cancer sonne toujours comme la proclamation d’un 

verdict. De ce fait, le cancer remet dans notre société pro-
méthéenne et faustienne quelque chose de l’ordre du fa-
tum, du Destin (au sens de « fatalité » chez les Romains). 
Prométhéenne et faustienne, tant est tenace l’idée que la 
technique peut permettre d’accéder à une forme de vie 

éternelle. Et pourtant… Quelques mots, et le 
destin bascule.

Delphine Horvilleur a écrit 
dans Vivre avec nos morts 

(Grasset, Paris, 2021) 
des pages fortes 

et sensibles sur 
ce moment 

précis où les 
mots bous

culent et bouleversent tout, car on apprend que :  
« Un jour, mon téléphone sonne. Je suis seule avec 
un café en train d’écrire. Au bout du fil, ce n’est pas sa 
voix mais celle de son mari. Il me dit qu’un examen de 
routine a montré chez Ariane un « petit quelque chose 

», qu’il va falloir vérifier, une petite tâche à l’I.R.M. cérébral 
que les médecins ne peuvent identifier. Je sens bien qu’il 
cherche les mots qui permettent de minimiser, ceux qui 
ne veulent pas inquiéter et souhaitent à tout prix laisser 
dans la conversation la possibilité d’une légèreté. Mais, à 
cette seconde précise, lui et moi le savons, la vie a basculé 
» (p. 128). La puissance des « mots dits » métamorphose le 
cours des destins, par leur simple énonciation.
Le cancer, une fois nommé, énoncé, change le cours de 
la vie, renvoyant chaque malade à sa finitude, l’inscrivant 
dans une temporalité différente, urgente et comptée.
De ce fait, on va ruser avec la maladie, en la désignant par 
l’euphémisme, cette figure de rhétorique qui minore la 
chose dite, l’atténue. Car souvent, parler du cancer, cela 
revient à user de périphrases, de litotes, de formules 
édulcorant le mal.
Il y a dans ces « tours et détours » de langage quelque 
chose de l’ordre de la conjuration. Ainsi, le cancer est une 
« longue maladie », une « maladie douloureuse », il est le « 
crabe » (son étymologie vient d’ailleurs de là, du mot grec 
« karkinos »)
 Ces euphémismes, très fréquents pour  
 désigner le cancer, rappellent que celle-ci 

reste un tabou dans notre société. Or, le 
tabou requiert des attentions, des précau-

tions, d’attitudes et de langages. Car, on y 
revient, le cancer impose une blessure nar-

cissique à notre société technicienne, il redit 
l’urgence de vivre, la fragilité des destins, la fi-

nitude des corps, il amène à une réflexion subite 
sur la vie et la mort.

Et la maladie, dans ce qu’elle impose de confronta-
tion avec ces questionnements existentiels, renvoie bien 

à quelque chose de sacré ; comme le Covid, qui a remis du 
sacré dans nos vies, aussi, via les catégories du pur et 

de l’impur. En attendant, les campagnes de sensibi-
lisation, de prévention, de soutien se multiplient, 

et c’est très bien Elles contribuent toutes à dé-
mystifier et dédiaboliser, et donc à désacrali-

ser « le crabe », pour le ramener à hauteur 
d’homme ; et un jour le vaincre.

Pascal Lardellier 
Professeur à l'Université 

de Bourgogne

03 80 54 94 94
-system.com100, rue Maxime Guillot

21300 Chenôve
Antenne de la Côte :
Beaune - Nuits-St-Georges
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Voilà belle lurette que Bilel Latreche a coché le vendredi 26 
novembre 2021 sur son agenda. Pas pour claquer la bise 
aux éventuelles Delphine qu'il pourrait connaître mais 
pour faire la fête à un certain Mathias... Mathias ? Mathias 
Eklund plus précisément à qui il réserve un bien joli ca-
deau : des marrons, rien que des marrons. Pas en boîte 
avec un joli ruban mais en vrac du bout de ses gants !

C ela fait maintenant presque deux ans que 
le champion dijonnais n'a pas disputé la 
moindre combat officiel. La faute au Co-
vid qui a fait dérailler les calendriers des 
événements et jeté aux orties toutes les 
programmations. Une situation que n'a 

jamais connue Bilel Latreche en 28 années de carrière. 
« Vous imaginez dans quel état d'esprit peut être un sportif 
professionnel privé de toute activité sur une période aussi 
longue » affirme Bilel Latreche qui aura, comme tous les 
autres, été soumis à une vague incessante d'informations 
négatives et d'incertitudes sur l'avenir. Entre impatience 
et inquiétude, avec cette froideur analytique qui règle 
chacune de ses réponses, il reconnaît avoir du mal à sa-
vourer pleinement le grand rendez-vous, reporté à quatre 
reprises, qui l'attend le 26 novembre prochain au Palais des 
Sports de Dijon face au rugueux finlandais Mathias Eklund 
pour le titre et la ceinture IBA international Championship 
mi-lourd (-79,300kg), dans une fédération qui a couronné 
dans le passé des boxeurs prestigieux comme Oscar de la 
Hoya, Floyd Maywether.... Une victoire et c'est la porte qui 
s'ouvre toute grande sur un championnat du monde IBA 
ou un combat pour un titre continental ou intercontinen-
tal dans une des quatre fédérations majeures (WBA, WBC, 
WBO et IBF). 
« L’attente aura été longue, très longue... et mon seul ob-
jectif sera de vaincre et gagner ce nouveau challenge » ex-
plique Bilel Latreche d'une voix aussi douce que les com-
bats ont été rudes . Le boxeur, qui vient tout juste d'avoir 
35 ans, souhaite se consacrer encore deux années au plus 
haut niveau. Lui qui a livré l'intégralité de ses combats en 
France (il a boxé une fois en 2014 en Polynésie française), 
il aimerait se voir offrir la chance d'aller conquérir un titre 
mondial à l'étranger. Pas de forfanterie, mais de la fierté, 
une immense fierté dans le propos. Il est comme ça Bilel : 
il y a toujours chez lui quelque chose d'humble et d'équi-
libré. Derrière l'ironie légère, le sourire enjôleur, se cache 
un homme au caractère bien trempé. Forte tête peut-être 
mais surtout pas grosse tête.
L'heure n'est donc pas encore à fixer le rétroviseur et à 
tirer un trait sur une formidable carrière qui l'a vu rempor-
ter 3 titres de champion du monde espoir IBF (une des 4 
fédérations majeures), 2 titres de champion de France, 2 
titres de champion d'Europe (IBF et WBF). Un nouveau 
grand rendez-vous l'attend le 26 novembre prochain à Di-
jon face à un boxeur expérimenté qui ne vient surtout pas 
pour faire de la figuration.

J-L. P

Bilel Latreche sur le ring dijonnais 
pour un nouveau titre

GALA DE BOXE

PALAIS DES SPORTS DIJON
BOXE & MMA

Sous l’égide de la Fédération
Française de Boxe

VENDREDI 26 NOVEMBRE À 20H
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Bilel Latreche
35 ans - 1,84 m
33 combats professionnels :  
27 victoires (dont 6 KO), 1 nul et 
5 défaites

Mathias Eklund
36 ans – 1,82 m
19 combats
13 victoires (dont 4 KO), 2 nuls 
et 4 défaitesDate : vendredi 26 novembre 

Lieu : Palais des Sports de Dijon 

Horaire : 20 heures
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COUPS DE CŒURS
 GIBERT LIVRE

DE  BONNES  OC CASIONS 
DE LIRE...

LES  COUPS  DE  CŒURS  D'OLIVI ER

22 Rue des Forges - 21000 Dijon 
 03 80 44 12 55

Une vie inestimable
Prudence, vieille dame sans histoires, se retrouve ligotée chez elle par deux jeunes garçons qui 
en veulent à son argent, car la vieille dame offre, semble-t-il, des cadeaux inestimables à ses en-
fants ! Prudence est en réalité sans-le-sou mais riche de souvenirs. Elle décide alors de leur faire 
comprendre la véritable signification du mot « richesse » en leur racontant l’histoire de sa famille. 
Elle connaît un destin de femme incroyable pour l’époque : engagée, féministe et libre, tout 
en connaissant les joies d’être mère. En se racontant, elle démontre l’importance de ce cadeau 
splendide qu’est la vie et le partage.
Une vie inestimable, Anne-Marie Revol, éditions JC Lattès, 20 euros (littérature)

Faustine

La vérité sur la lumière
« La vérité sur la lumière » nous raconte le destin d’une lignée de sages-femmes surnommée 
les « mères de lumière » en Islande. Dýja, l’une d’entre elles, a hérité de l’appartement de sa 
grand-tante et de manuscrits disparates où la vieille femme notait ses réflexions personnelles et 
s’interrogeait sur la condition humaine et plus précisément sur l’impuissance de l’homme face 
à la nature et sa condition éphémère. Un texte d’une grande poésie à portée écologique qui 
interroge notre condition avec justesse.
La vérité sur la lumière, Auður Ava Ólafsdóttir, éditions Zulma, 
19,50 euros (littérature)

Faustine

Bienvenue à Perfect City
Violet vient d’emménager à Perfect City,  une ville où tout est parfait à un détail près : tous ses 
habitants deviennent aveugles s’ils ne portent pas de lunettes. Autant dire qu’elle n’est pas ravie 
du choix de ses parents. Surtout que la ville semble se révéler bien plus étrange et inquiétante 
que prévu… Lorsque son père disparaît et que sa mère change complètement de comporte-
ment, Violet est décidé à trouver des réponses. C’est le moment que choisit Kid, un garçon que 
personne d’autre ne voit, pour lui proposer son aide.
Bienvenue à Perfect City, Helena Duggan, Fleurus, 15,90 euros (jeunesse)

Marie

10, Faubourg Montmartre
C’est à cette adresse en 1948 que l’aventure du journal l’Equipe commença et où il deviendra 
une référence mondiale en matière de presse sportive. Cet ouvrage retrace toute l’histoire et la 
vie du journal accompagné de photos et de documents inédits ayant appartenu à des salariés.
10, Faubourg Montmartre, En Exergue, 29,90 euros (sport)

Myriam

Mind MGMT
Rapport d'opérations, tome 1, 
Matt Kindt aux éditions Toussaint Louverture. (Comics)
Êtes-vous prêt à être manipulé ? A perdre toute distinction entre le réel et l'imaginaire ? Si cela 
est le cas, plongez au cœur de Mind MGMT, un récit d'espionnage psychologique et paranormal 
sur la quête de la "Vérité".

Long John Silver, tome 1,
Xavier Dorison et Matthieu Lauffray aux éditions Dargaud. (BD)
Qu'est-il advenu du pirate Long John Silver après "L'île aux trésors" ? Au repos quelques temps, il 
voit Lady Vivian Hastings lui demander son aide pour partir à la recherche de son mari, Lord Has-
ting, qui aurait découvert le mythique trésor de Guayanacapac. Le début d'une aventure épique !

Le monde du fleuve, tome 1, 

 Philip José Farmer au Livre de Poche (S.-F.)
Un événement bouleversa l'humanité : le jour du grand cri. Dès lors c'est tous les humains ayant un jour 
foulés la Terre, plus trente milliards, qui reviennent à la vie près du Fleuve de l'éternité. De Mark Twain 
à Hélène de Troie en passant par Mozart, tous se demandent pourquoi ils ont été rappelés et par qui ?   
Une histoire incroyable où se côtoie le passé et l'avenir de l'humanité!

Le Vent de Feu, tome 1 : Les secrets d'Aramanth , 

William Nicholson aux éditions Gallimard (Jeunesse)
Dans la cité d'Amaranth, au coeur d'une société ultra-hiérarchisée, le destin des familles se jouent 
lors d'examens régulièrement soumis aux habitants. Richesse ou pauvreté, ascenseur social ou 
mépris général, telle est la dure réalité d'Amaranth. Kestrel et Bowman, nos jeunes héros, vont 
alors se rebeller contre l'ordre établi. Une formidable aventure de fantasy !

+D’INFOS ET REPORTAGE SUR
www.foireauxmanegesdijon.fr

À l’occasion de la parution de 
Renouer avec la France des Lumières

venez rencontrer

STÉPHANE LE FOLL 
Signature à la librairie Gibert Joseph

Mercredi 27 octobre
De 15h30 à 17h

22 rue des Forges, 21000 Dijon

« Mourir peut attendre » est le titre du dernier James Bond. 
Et la nouvelle devise de François Hollande ! L'ancien Pré-
sident fait actuellement la tournée des popotes pour pré-
senter son dernier ouvrage. 

« Affronter », un pavé de 400 pages dans lequel 
il déverse sa bile sur Emmanuel Macron en 
particulier, la gauche en général. Un livre-pro-
gramme également, et une ode au socialisme.
A six mois de l'échéance présidentielle, la dé-
marche est tout sauf anodine. Encore plus 

quand on connaît François Hollande. La politique chevil-
lée au corps.
Deux pages dans « Le Parisien », des interviews en veux-tu 
en voilà aux radios et aux télés, des articles dans tous les 
hebdos. On dirait un lance-
ment de campagne. La plu-
part des candidats, déclarés 
ou non, ne bénéficient pas 
d'une telle attention de la 
part des médias.
Il faut dire que l'homme 
est jovial et sympathique. 
François Hollande adore 
parler aux journalistes. 
C'est ce qu'on appelle dans 
le jargon, un « bon client ». 
L'ancien Chef de l'Etat ne 
résiste pas au bon mot, 
à la petite phrase qui fait 
mouche. Il les distille à la 
sulfateuse avec son air de 
pince-sans-rire. Sa faconde 
et son humour font mer-
veille dans les matinales ou 
au 20h.
Pourtant, sa proximité avec 
les journalistes lui a plu-
sieurs fois joué des tours. 
Ses propos lui sont parfois 
revenus en pleine figure. 
Comme un boomerang. 
« Un Président ne devrait 
pas dire ça » a ainsi consti-
tué l'acmé d'un quinquen-
nat chaotique.
Publiées en octobre 2016, 
ses confidences, racontées 
sans filtres, aux journalistes 
du Monde, Gérard Davet 
et Fabrice Lhomme, ont ainsi définitivement enterré ses 
chances de postuler à nouveau mandat élyséen. Sur le 
coup, François Hollande avait poussé le bouchon un peu 
loin. Un journaliste n'est pas un thérapeute. Et quand on 
veut faire une psychanalyse, mieux vaut consulter un spé-
cialiste qu'un grand reporter.
Qu'importe. François Hollande a 67 ans. Dont plus de 40 
ans passés à patauger dans le marigot de la politique. La 
retraite à 60 ans, c'est un slogan de campagne. Pas une ob-
solescence programmée en politique. On ne se refait pas.
L'approche de l'échéance présidentielle a réveillé son es-
prit de compétition. L'adrénaline. La tension du combat 
politique. L'odeur de souffre. La violence des confronta-
tions. Il est comme un poisson dans l'eau dans cette am-
biance. Ce milieu tellement particulier dont il connaît tous 
les recoins et tous les codes.
Ses détracteurs disent de lui qu'il est has-been ? D'autres 
tancent un dinosaure ? Un politicien qui a échoué ? Il n'en 
a cure. Les critiques glissent sur lui. François Hollande a 
montré une capacité de résilience hors du commun. On l'a 
enterré tellement de fois.

N'est-il pas celui qu'on appelait « monsieur 3% » au début 
de la primaire socialiste de 2011 qu'il a finalement rempor-
tée au nez et à la barbe de Ségolène Royal, Martine Aubry 
et Arnaud Montebourg ? N'est-il pas la « première dame » 
dont tout le monde se gaussait quand Ségolène Royal fut 
désignée candidate du PS à la présidentielle de 2007 ?
A chaque fois qu'on l'a cru définitivement KO, saoulé de 
coups, meurtri dans sa chair, François Hollande s'est re-
levé. A chaque fois qu'on l'a enfermé à la cave en lui in-
terdisant la salle de réception, c'est bien lui qui a ouvert 
le bal avec la plus belle fille de la soirée. Ce n'est pas pour 
rien qu'on le surnomme Culbuto. Ce personnage tout en 
rondeur qu'il est impossible de faire tomber.
A six mois d'une élection présidentielle indécise, François 
Hollande a vu une possibilité. Pas une voie royale. Juste 

un trou de souris. Etroit. 
Mais jouable. Alors, il n'a 
qu'une envie. S'y engouf-
frer.
Sa stratégie est simple. 
Démonter celui qui a lui 
a succédé sous les ors 
de l'Elysée et s'imposer 
comme le seul recours 
possible à gauche pour 
éviter la catastrophe.
Alors, dans son livre, il 
tire à boulets rouges sur 
Emmanuel Macron. Ce 
fils spirituel qu'il a choyé 
et protégé et qui l'a trahi. 
Cet oedipe qui s'est mal 
terminé. Rien ne trouve 
grâce du quinquennat ac-
tuel aux yeux de François 
Hollande. Même si l'an-
cien patron du PS n'est 
plus guère lucide, aveuglé 
par la haine tenace qui 
l'oppose désormais à son 
ancien ministre.
François Hollande s'en 
prend également à la 
gauche, dont « toutes les 
candidatures sont lillipu-
tiennes », en épargnant 
Anne Hidalgo. Bien sûr 
qu'il la « soutient. Bien sûr 
qu'il s'oppose à un rallie-
ment du PS derrière les 

écologistes. François Hollande ne veut pas faire gagner la 
gauche. Encore moins des écolos qu'il déteste. Il veut ga-
gner, lui. Il veut sa revanche. Une deuxième chance.
Il voit bien que la candidature de la maire de Paris est dans 
une impasse. Et sait mieux que quiconque que le PS n'hé-
sitera pas à débrancher Anne Hidalgo si elle continue de 
stagner autour des 5% dans les sondages.
Dans ce contexte, François Hollande veut apparaître 
comme un vieux sage. Au-dessus de la mêlée. Un recours. 
Celui vers qui on se tournera immanquablement quand il 
faudra sauver les meubles.

François Hollande veut croire qu'à l'instar de James Bond, 
il renait toujours de ses cendres. Même quand la situation 
est désespérée. Mourir peut bien attendre un dernier quin-
quennat.
Mais ça ne marche pas à tous les coups. A la fin du dernier 
opus des aventures de James Bond, actuellement sur les 
écrans, l'agent 007 trépasse…

Bernard Beaucor

François Hollande 
à l'affût
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L’ Homo Sapiens  a vite éprouvé la 
sensibilité de sa voûte plantaire : des 
sites archéologiques datant de 40 000 
ans avant notre ère témoignent d’un 
chaussant rudimentaire ! Au Moyen 
Âge, l’Occident trouve chaussure 

à son pied, avec une  conception et une fabrication plus 
élaborées – certes, pieds gauche et droit confondus. Sans 
remonter aussi loin, les quatre magasins Bloc, à Dijon, ont 
été fondés il y a 221 ans. Sandra Boc succède aujourd’hui 
à son oncle Denis, et appartient à cette 8ème génération de 
chausseurs. Une dynastie rare en France.  
Eh oui, comment résister à un tel appel du pied ? Denis  a 
toujours, confie-t-il, « été dans le métier : apprentissage 
dans la tannerie et l’usine de mes aïeux,  puis au sein de 
leurs boutiques. Après le décès de mon père, j’ai pris la 
suite naturellement ». Quant à Sandra, touchée également 
par la vocation, elle poursuit : « Très jeune, je passais à la 
boutique tous les jours. En 2012, je suis venue en dépan-

nage faire la comptabilité. J’ai éprouvé un vif intérêt ; je 
suis restée, réalisant ce rêve d’enfant à la retraite de mon 
oncle Denis. Je dois dire que j’aime la spécificité de notre 
affaire : la confiance, le respect que nous témoignent nos 
salariés. Et ce, réciproquement. Chacune des responsables 
de nos boutiques choisit les modèles d’une saison à l’autre, 
en fonction de l’esthétique et du confort, grâce aussi à son 
expérience ainsi qu’à la  connaissance de la clientèle. » 
Le slogan des Bloc?  « Une affaire unique, une même famille 
au même emplacement sur plus de deux siècles ! » conclut 
Denis dans un rire communicatif.  A parcourir les remises 
fleurant bon le cuir (12 000 paires environ de chaus-
sures, baskets, pantoufles etc.), on croit entendre le …  
bon coup de galop des enseignes rues Musette et Fran-
çois Rude. Les confinements, dans tout ça ? Réponse de 
Sandra : « J’ai rapidement monté un site sur le numérique. 
Cela a permis de lancer une vitrine en ligne et de conforter 
notre présence. »

Marie-France Poirier 

L'appel du pied de 
Denis et Sandra Bloc

VOTRE RADIO LOCALE 

Pendant la foire gastronomique

Ecoutez K6FM et 
gagnez ce poêle  
Seguin offert par 
cheminées et 
poêles Mignotte*

*valeur 2700 €

LA  BONNE  NOTE

César Franck : 
entre spiritualité et sensualité

Les deux  
premières 
représentations 
d’Isola  
disabitata 
d’Haydn 
transférées  
à l’Auditorium 

César Franck (1822 -1890) fut perçu comme la figure de proue de la musique française de la seconde moitié 
du XIXe siècle. Le rayonnement de son enseignement fut considérable. Entre spiritualité et sensualité, il laisse 
une œuvre au caractère énigmatique et d’une irrésistible force de séduction. On fêtera l'an prochain le 
centenaire de sa naissance.

Organiste à l’église Sainte-Clotilde à Paris, Franck compose pendant 
les vacances d’été
Les nominations consécutives de César Franck à la tribune de la nouvelle église Sainte-Clotilde en 1859, puis 
comme professeur d’orgue au Conservatoire de Paris (il n’obtiendra jamais le poste convoité de professeur 
de composition) en 1872, sont le gage d’une aisance financière lui permettant de se consacrer davantage à 
l’écriture. Une délivrance pour ce musicien né en 1822 à Liège qui, après avoir subi la tyrannie d’un père 
d’une radinerie redoutable, courra longtemps le cachet en tant que pianiste. Si son oratorio Les Béatitudes 
l’occupe dix années (1868-1878), à partir de là, en effet, il arrachera à chacune de ses vacances d’été une 
partition magistrale. Une fièvre créatrice l’anime, comme s’il voulait rattraper le temps perdu et que vont 
développer aussi bien ses réflexions personnelles que ses contacts quotidiens avec ses élèves. La leçon est 
édifiante si l’on compare ses premières pièces avec piano, qui versaient dans la mondanité, et ses ultimes 
opus, marqués au sceau de l’absolu !

Un été indien parmi les plus miraculeux de l’Histoire de la musique
Franck médite sur son art ; et ce qui va voir le jour après son Quintette pour piano et cordes en fa mineur 
(1879) est le fruit de cette macération le conduisant à sacrifier toujours davantage la séduction et les plaisirs 
faciles, objet de ses trios et concertos pour piano de jeunesse. Parmi cette moisson d’un des étés indiens les 
plus miraculeux de l’histoire de la musique, citons les poèmes symphoniques Le Chasseur maudit et Psyché, 
Prélude, Choral et fugue pour piano (« l’une des dix partitions que l’on emmène sur une île déserte », disait 
Alfred Cortot), les Variations symphoniques pour piano et orchestre, la Sonate pour piano et violon et le 
Quatuor à cordes en ré majeur.
La célèbre Symphonie en ré mineur réalise la synthèse du romantisme allemand et du « classicisme » à la 
française : structurée en trois mouvements, cette composition emblématique fait réapparaître dans l’« Alle-
gro non troppo » final les thèmes essentiels de la symphonie suivant le principe de la forme cyclique cher 
à l’auteur. Malgré ses 68 ans, Franck semble ainsi déborder de projets. En 1890, voit le jour à Nemours un 
recueil d’une qualité exceptionnelle, les Trois Chorals pour orgue, qu’il charge de toute sa foi profonde. Ils 
formeront son testament musical.

Une figure mythique auprès des musiciens français de la génération 
suivante
César Franck eut une influence considérable sur les musiciens français de la génération suivante (que d’au-
cuns surnommèrent par boutade la « Franck-maçonnerie »), parmi lesquels Ernest Chausson, Vincent D’In-
dy ou Guillaume Lekeu, au point que la postérité s’est emparée du personnage pour en faire une figure 
mythique, à la fois saint et martyr de la musique, totalement voué à son art tourné vers le ciel et exposé à 
l’adversité la plus tenace – Camille Saint-Saëns ne cacha jamais ses réserves face à la fameuse forme cyclique 
et à l’harmonie torturée qui caractérisent le style de Franck. 
Vincent D’Indy, qui se voulait le disciple favori, a joué un rôle central dans cette béatification abusive.

Alain Bardol

César Franck en 10 dates :

• 1822 : Naissance à Liège (alors aux Pays-Bas) 

•1830 : Inscrit par son père au Conservatoire de Liège 

•1834 : Grand Trio en ut mineur pour piano, violon et vio-

loncelle (sa première composition instrumentale connue) 

•1837 : Entre au Conservatoire de Paris 

•1859 : Nommé organiste de l’église Sainte-Clotilde 

•1872 : Nommé professeur d’orgue au Conservatoire de 

Paris 

•1884 : Prélude, choral et fugue pour piano 

•1886 : Psyché, poème symphonique.

Sonate en la majeur pour piano et violon 

•1888 : Symphonie en ré mineur 

•1890 : Mort à Paris

I nitialement programmée au Grand Théâtre, la nou-
velle production de l’Opéra de Dijon, L’Isola disabi-
tata d’Haydn aura lieu samedi 27 et dimanche 28 no-
vembre à l’Auditorium. 
La première phase des travaux du Grand Théâtre ayant 
pris du retard suite aux difficultés d’approvisionne-

ment en matières premières, les représentations de l’Isola disabi-
tata d’Haydn sont déplacées à l’Auditorium pour deux représen-
tations le samedi 27 novembre 20 h, et le dimanche 28 novembre 
15 h. Cette mesure garantit d’accueillir les artistes et le public 
dans des conditions optimales. 
Comment procéder à la mise à jour d’un billet déjà acheté ? 
Pour le public ayant acheté un billet pour la représentation du 
samedi 27 novembre, ou du dimanche 28 novembre, merci de 
venir en billetterie pour réaliser l’échange physique du billet ou 
de nous envoyer le billet par voie postale le plus rapidement pos-
sible au Service Billetterie 18 Boulevard de Verdun 21000 Dijon. 
Pour le public ayant acheté un billet pour le mercredi 1er dé-
cembre, le jeudi 2 décembre ou le vendredi 3 décembre, il est 
possible d’échanger son billet pour l’une des deux premières re-
présentations ou pour un spectacle de la saison 2021/2022 (voir 
conditions avec le service billetterie). Il est également possible 
de demander le remboursement du billet. Dans ces deux cas, la 
restitution du billet physique est nécessaire. 

L’équipe de billetterie vous accueille du mardi au sa-
medi de 11h à 18h, et reste joignable au 03 80 48 82 82.

mais pas du style !

Moquez-vous
de l’hiver_

VOTRE BOUTIQUE DAMART DE DIJON
12 rue du Chapeau Rouge 

Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h    

*offre valable jusqu’au 31/12/2021 sur présentation de ce magazine, non cumulable avec une autre offre.

-30%

SUR VOTRE 
ARTICLE PRÉFÉRÉ*

 

POUR VOUS,

Devis et estimation gratuite sur www.locakase.fr
27 rue des Ardennes-Village Auto - 21000 Dijon 

03 80 45 38 79 - dijon@locakase.fr

Rejoignez-vous sur les réseaux

LOCATION 
DE BOX 
pour particuliers et professionnels 

de 1 M2 à 50 M2

Sans engagement 
Durée illimité

Accès : 7j/7
100% Sécurisé 

TVA récupérable 

COMMERÇANTS    ARTISANS    PARTICULIERS

SAGA
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LA  RE CETTE  DE  DANY
LE  MEILLEUR  
POUR  LA  FAIM

Avec la participation du 

Exposition vente
artisanat d’art 

et
 produits du terroir

Organisé par :

20 & 21 NOVEMBRE
2021

MARSANNAY-LA-CÔTE - ESPACE DU ROCHER

Samedi 10h30 à 19h
Dimanche 10h à 18h

28ème
Salon

L'Abenfant : 
une bonne cuisine  
respectueuse de l'environnement

La Fine Heure : 
deux vitrines  
pour un même univers 

« Clap et Black-out »  
à La Bonne Mesure

C’ est dans un cadre chaleureux 
que Laetitia (en salle) et son 
compagnon Florian (en cuisine) 
vous accueille dans leur restau-
rant « L’Abenfant » (signifiant ar-
rière-petit-fils) depuis son ouver-

ture l'été dernier.
Tout deux issus du secteur de la restauration, travaillant 
auparavant au château de Saulon, le couple a décidé de 
reprendre ce petit établissement pouvant accueillir 26 cou-
verts et de le rénover entièrement.
La décoration est faite d’objets de récupération que cha-
cun peut trouver chez soi (de petits râteaux fixés aux murs 
soutiennent les verres à vin) donnant une ambiance fami-
liale à la salle qui débouche sur la cuisine ouverte où vous 
pourrez apprécier les odeurs des plats en préparation.
Côté cuisine, le style est singulier et varié puisque le chef 
ne souhaite pas qu’on le « mette dans un moule ». Le menu 
(23 à 28 euros) est composé de 3 entrées, plats et des-
serts avec un changement de carte toute les 2 semaines. 
En entrée, un pâté un croute et un œuf seront toujours 
proposés. Vous pourrez aussi déguster une entrée un peu 
plus « folle » avec, par exemple, une tartelette à la truite 
sauvage façon gravlax, betterave fermentée, ketchup à la 
betterave et vinaigre de citron. En plat, un poisson vous 
sera proposé ainsi qu’une viande et un plat traditionnel 
revisité par le chef. 
Les vins sont bios, bio dynamiques et natures et la carte 
compte une trentaine de référence.
Tous les produits utilisés sont français, locaux (les volailles 
viennent de la ferme de Rolle) et surtout frais. Une po-
litique 0 déchet est appliquée. Tout est réutilisé le plus 
possible : vous pourrez apercevoir des bocaux remplis de 
poudre faites à partir des chutes d’ingrédients utilisés.
« L’Abenfant » se montre comme une adresse conviviale 
avec une cuisine gourmande, savoureuse et respectueuse 
de l’environnement !

Pierre Parry

D ans la rue Berbisey, le restaurant La 
Fine Heure a ouvert il y a tout juste 10 
ans, avec un credo : honorer le terroir 
dans l’assiette avec une touche de mo-
dernité. L’adresse a tout de suite sé-
duit par sa cuisine soignée et sa convi-

vialité. Au fil des années, Jonathan Mollion, propriétaire, a 
su s'adapter et se réinventer.
Il fallait bien un épicurien aux mille idées pour orchestrer 
le renouveau de La Fine Heure qui depuis le 9 octobre der-
nier a poussé les murs et offre à son restaurant semi-gas-
tronomique une belle boutique dédiée au vin. 
« Avec le changement de consommation ces derniers mois 
j’avais envie de me donner les moyens d’aller de l’avant 
et j’ai sauté sur l’occasion quand le coiffeur puis l’agence 
immobilière juste à côté ont décidé de partir » sourit Jona-
than. Il reconnaît aussi volontiers qu’être entouré d’une 
équipe motivée et de confiance, tels le chef de cuisine Clo-
vis Buchadon et son second Thibaut Levesque, lui a permis 
de se lancer dans ce nouveau challenge. 
C’est maintenant deux vitrines pour un même univers où 
la gastronomie côtoie le vin et inversement. La boutique 

prend vie dans une pièce lumineuse entièrement réno-
vée au plafond à la française. Les étagères en bois clair 
épousent les pierres apparentes devant lesquelles émer-
gent près de 300 références de vins dont une belle majo-
rité de Bourgogne. 
Originaire de Chablis, Jonathan n’oubliera pas de nous 
préciser son coup de cœur incontournable pour le cha-
blis du Domaine de La Motte. Les vignobles de la Vallée 
du Rhône et du Languedoc trouvent aussi admirablement 
leur place sans oublier une sélection de spiritueux avec 
un choix de whiskies et rhums notamment, mais aussi 
des champagnes, chartreuses… et  l’entrée d’un grand 
nombre de nouveaux beaux produits qui doublera la 
gamme d’ici 2 ans.
Pour faire vivre le lieu, des soirées dégustations sont or-
ganisées, avec un accord entièrement construit autour de 
belles bouteilles sélectionnées selon la saison et la théma-
tique. 
L’atmosphère, l’accueil et le charme du lieu en font un 
complément parfait du restaurant et une boutique idéal 
pour partager des moments entre épicuriens.

Cécile Morelle

C' est un rendez-vous qui est en passe 
de devenir incontournable. L'épice-
rie fine La Bonne Mesure, à Talant, 
a pris l'habitude de proposer tous 
les premiers vendredi du mois un 
temps fort apéritif. Après une soirée 

salsa, une soirée magie, c'est un temps théâtral que nous 
proposent Damien et son équipe avec l'intervention de 
Laurence Boyenval et Sylvain Marmorat, deux comédiens 

du Rocher des Doms. D'un personnage à l'autre, comme 
on enlève un chapeau, les deux compères nous emmènent 
visiter la vie, ses cruautés, ses absurdités. A la fois solistes 
et duettistes, ils nous font rire, nous terrifient et nous 
offrent des petits morceaux du monde que nous savou-
rons avec délectation, tout en sachant que c'est un peu 
nous que nous regardons.
Rendez-vous à La Bonne Mesure, vendredi 5 novembre, de 
18 h 30 à 19 h 30. 31 rue de la Libération, à Talant.

Du lundi au samedi 
(sauf  1er mardi du mois) :

12 h – 14 h /19 h – 21 h
32 rue Amiral Roussin - 21000 Dijon

03.79.55.64.32
Restaurant L' Abenfant 

  @labenfant

Restaurant
Formule bistrot le midi, Entrée-Plat-dessert 18 €.

Menu à la carte Plaisir des ducs, Entrée-plat-dessert 39 € le soir.

Cave
Plus de 300 références à prix boutique ouvert midi et soir du mardi au samedi.

LES CAVES DE LA FINE HEURE
34 rue Berbisey 21000 DIJON - 03 80 58 83 47

FILET DE BŒUF 
À LA FICELLE

Éplucher, laver les légumes.
Couper l’oignon en deux, piquer chaque moitié d’oignon d’un clou de girofle. 
Couper les autres légumes en bâtonnets.

Ficeler la viande sur une grande cuillère en bois (assez grande pour être posée 
sur la cocotte ou cuiront les légumes et le bouillon).

Verser le bouillon dans la cocotte, saler, poivrer, ajouter les légumes, le bou-
quet garni, porter à ébullition.
Poser la cuillère et son rôti sur la cocotte de façon à immerger le filet de bœuf 
au ¾, laisser cuire 20 à 25min selon le degré de cuisson désiré.

Prélever les légumes à l’aide de l’écumoire, les disposer sur le plat de service.
Ajouter la viande tranchée et server de suite.

Pour 6 personnes :
• 1 filet de bœuf  ficelé 
        de 1 kg environ
• 3 l de bouillon de volaille
• 3 carottes
• 2 poireaux
• 2 navets
• 2 courgettes
• 1 gros oignon
• 2 clous de girofle
• 1 bouquet garni
• Gros sel, poivre

20 min 1 heure

MA  VILLE  
MON COMMERCE
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Etre ou ne pas être en état 
de cessation des paiements ?

Pour pouvoir se soigner, encore faut-il qu’une entre-
prise sache qu’elle est malade !
Et très souvent, les symptômes de sa maladie se tra-
duisent par ce que l’on appelle « un état de cessation 
des paiements ».
Comme toute maladie, pour pouvoir préconiser le 
bon traitement, l’avocat d’affaires, qui est l’urgentiste, 
doit faire le bon diagnostic.
A chaque maladie ses symptômes et son remède.
Il en est de même pour le traitement des entreprises 
en difficulté. 
Le médicament sera différent selon que l’entreprise 
est, ou n’est pas, en état de cessation des paiements.
Il est, à ce stade, capital pour un chef d’entreprise, de 
s’auto-diagnostiquer rapidement. 
Ne traverse-t-il que des difficultés de trésorerie pas-
sagères ? 
Ou est-il placé dans un état de cessation des paiements 
qui lui impose, conformément à la loi, de prendre des 
mesures, à peine d’engager sa responsabilité civile 
personnelle ?

La loi définie ce qu’est l’état de cessation des paie-
ments : 
• Est en état de cessation des paiements, l’entre-

prise qui est dans l’impossibilité de faire face à 
son passif exigible avec son actif disponible. 

• N’est pas en état de cessation des paiements, 
l’entreprise qui établit que ses réserves de crédit 
et/ou les délais dont elle bénéficie de ses four-
nisseurs, lui permettent de faire face au passif 
exigible avec son actif disponible. 

Doit être pris en compte dans le calcul de l’actif dis-
ponible :
• Les soldes créditeurs des comptes bancaires, 

c’est-à-dire les disponibilités ; 
• Les créances des clients, seulement si elles 

sont immédiatement mobilisables auprès d’un 
établissement de crédit dans le cadre de la loi 
Dailly ;

• Eventuellement les stocks, s’ils sont immédia-
tement mobilisables auprès d’une banque qui 
pourrait les gager et accorder immédiatement, 
ou rapidement, de nouveaux concours ban-
caires ;

• Enfin, les réserves de crédit, c’est-à-dire les dé-
couverts non encore ou partiellement consom-
més.

Cette addition de postes permet de définir ce qui 
figure dans l’actif disponible (La véritable trésorerie 
encore disponible !). 

S’agissant du passif exigible à prendre en compte, ce 
sont toutes les dettes de l’entreprise, quelle que soit 
leur nature, et pour lesquelles la date d’échéance, pré-
vue contractuellement ou légalement, est tout simple-
ment dépassée, à savoir :

• Les sommes impayées dues aux établissements 
de crédit au titre des contrats de prêt, de cré-
dits-bails, de locations financières ;

• Les sommes dues en cas de dénonciation des 
découverts ;

• Les charges fiscales et sociales impayées, pas-
sée leur date d’exigibilité mensuelle ou trimes-
trielles ;

• Les factures fournisseurs dont les dates 
d’échéance sont également dépassées.   

L’entreprise est en état de cessation des paiements 
lorsque le montant de son actif disponible (à savoir, 
pour l’essentiel, ses disponibilités bancaires) est infé-
rieur à son passif exigible !

Le chef d’entreprise doit, s’il veut éviter d’engager sa 
responsabilité personnelle (avec des sanctions pro-
fessionnelles ou patrimoniales à la clé à savoir : une 
action en insuffisance d’actif qui mettrait à sa charge 
le passif de l’entreprise, ou une faillite personnelle, in-
terdiction de gérer, etc.), dans les 45 jours de l’appari-
tion de cet état de cessation des paiements, mettre en 
œuvre une des procédures prévues par la loi, à savoir : 

• Un mandat ad’hoc, s’il n’est pas en état de ces-
sation des paiements, c’est-à-dire la désignation, 
par le Président du Tribunal de commerce, d’un 
tiers qui, avec les conseils habituels de l’entre-
prise (avocat, expert-comptable), va aider le chef 
d’entreprise à étaler son passif ;

• Une procédure de conciliation ou de sauve-
garde, c’est-à-dire une procédure confidentielle 
et non judiciaire (conciliation) ou judiciaire 
(sauvegarde), s’il est en état de cessation des 
paiements depuis moins de 45 jours ;

• Enfin, l’obligation de « déposer le bilan », c’est-
à-dire d’ouvrir une procédure de redressement 
judiciaire si son état de cessation des paiements 
a plus de 45 jours. 

L’entrepreneur peut donc éviter « le dépôt de bilan » 
s’il réagit rapidement, de manière préventive pour uti-
liser la bonne boite à outils et négocier confidentiel-
lement avec ses créanciers faute de quoi, il s’expose 
à n’avoir pas d’autre solution que de passer devant le 
Tribunal, en redressement judiciaire. 

Les résultats sont encourageants :

• 70 à 80% des procédures amiables du traitement 
des difficultés (mandat ad’hoc et conciliation) 
aboutissent à un accord ;

• 55% des sauvegardes aboutissent à un plan de 
sauvegarde ;

• 37% des redressements judiciaires aboutissent à 
un accord ;

• Et les autres sont placés en liquidation judi-
ciaire !

Plus le diagnostic est établi tôt, plus la guérison inter-
vient. 
D’où l’utilité de faire un diagnostic pour savoir si 
l’entrepreneur est, ou non, en état de cessation des 
paiements.

Il s’agit d’une question… de vie ou de mort de l’en-
treprise !

RAPHAËL A  VU

Les Olympiades

P aris 13e arrondissement, quartier multicul-
turel des Olympiades. Emilie (Lucie Zhang) 
rencontre Camille (Makita Samba) qui est at-
tiré par Nora (Noémie Merlant). Elle-même 
croise le chemin de Amber (Jehnny Beth). 
Trois filles et un garçon ils sont amis, par-

fois amants, souvent les deux.Nous avions laissé le grand 
Jacques Audiard avec le final de la série Le Bureau des lé-
gendes(2020), une claque phénoménale pour, sans aucun 
doute, l’une des meilleures séries françaises de tous les 
temps, supervisée par Eric Rochant. Puis Audiard avait dé-
barqué cet été sur la Croisette, avec ses Olympiades, histoire 
urbaine, avec de jeunes personnages citadins évoluant dans 
un espace géographique limité, peu de couleur, peu d’ac-
tion : une manière originale de prendre le contrepied total 
des Frères sisters (2018), son précédent long métrage, un 
western en état de grâce. 

UN FILM D’EPOQUE CONTEMPORAIN
« En faisant le double choix du 13ème arrondissement et du 
noir et blanc, j’avais la possibilité de proposer quelque chose 
de plus graphique, de décaler les attendus sur Paris, de fil-
mer cette ville européenne presque comme une métropole 
asiatique, confie Jacques Audiard. À la fin, on pourrait dire 
que les Olympiades est presque un « film d’époque contem-
porain ».
Il y avait le noir et blanc du Manhattan(1979) de Woody 
Allen, il y aura désormais celui des Olympiades (2021) de 
Jacques Audiard. Grâce au superbe travail du chef-opérateur 
Paul Guilhaume, l’œuvre prend une dimension particulière, 
la positionnant hors du temps. Les quatre personnages prin-
cipaux sont des trentenaires expérimentés, qui vont se ren-
contrer et s’aimer. Ils ont tous une existence sociale et se 
sont déjà heurté à la difficulté de trouver un logement, un 
travail. Ils traversent en même temps une crise de vocation 
professionnelle et sentimentale : Camille (Makita Samba), 
jeune professeur, déjà découragé par l’éducation natio-
nale et ses réformes incessantes ;  Nora (Noémie Merlant) 
reprend des études à Paris après un passé familial doulou-
reux ; la diplômée Émilie (Lucie Zhang) choisit délibéré-
ment, de se laisser porter d’un petit boulot à l’autre ; jeune 
femme exposant son corps sur internet via une webcam, 
Amber Sweet (Jehnny Beth) va elle, pour la première fois, 
passer de l’autre côté du miroir. Les expériences que vont 
vivre ces quatre personnages leur ouvriront les yeux sur qui 
ils sont vraiment, sur ce qu’ils désirent et aiment réellement.
Le réalisateur d’Un prophete sait faire émerger, non seule-
ment des personnages, mais également des talents : après 
Mathieu Kassovitz, Tahar Rahim ou Antonythasan Jesutha-

san, il révèle cette fois-ci Lucie Zhang et Makita Sambat aux 
côtés de la toujours sensationnelle Noémie Merlant et de la 
chanteuse Jehnny Beth. Audiard est aussi un des rares réali-
sateurs à avoir dénoncé la faible présence de femmes dans 
les grands festivals, notamment en 2018, à la Mostra de Ve-
nise, où la compétition affichait alors une seule réalisatrice 
parmi la vingtaine de cinéastes en lice. Il s’entoure ici de deux 
scénaristes (et réalisatrices) exceptionnelles Céline Sciamma  
et Léa Mysius. La pertinence et la réussite des Olympiades-
tiennent à son histoire, qui s’étoffe, s’enrichit, se corse  pour 
brosser un tableau de la société contemporaine dans sa 
complexité, multiculturelle, sexuelle et politique. Le film de 
Jacques Audiard tord le cou au politiquement correct, dans 
une liberté de ton, d’accord et de corps, contre-dédicace à 
Ma nuit chez Maud (1969) d’Eric Rohmer. 

RENOUVEAU DU DISCOURS 
AMOUREUX
« Au tout début de ma vie de très jeune cinéphile, il y a eu 
Ma nuit chez Maud. Un choc, à tel titre que lorsque j’entre-
prends mon premier film, Regarde les hommes tomber, en 
1994, je demande à Jean-Louis Trintignant d’en interpréter 
le premier rôle. Dans Ma nuit chez Maud, deux hommes et 
une femme, mais surtout un homme et une femme, parlent 
toute une nuit. Ils parlent de tout : d’eux, de Dieu, du pari 
de Pascal, de la neige qui tombe, de la vie de province, des 
jeunes filles catholiques, etc. 
À la fin, alors que tous les signes de la séduction réci-
proque ont été montrés et reconnus, alors qu’ils devraient 
s’étreindre et s’aimer, ils ne le feront pas. Pourquoi ? Parce 
que tout a été dit et que la séduction, l’érotisme et l’amour 
sont entièrement passés par les mots. La suite serait super-
flue. Comment cela se passe-t-il aujourd’hui, alors que c’est 
l’inverse qui nous est proposé ? Comment cela se passe-t-il à 
l’époque de Tinder et du «couchons donc le premier soir » ?  
Dans ces conditions, y a-t-il encore un discours amoureux ?  
Oui, bien sûr, comment en douter. Mais à quel moment in-
tervient-il ? Quels en sont les mots, les protocoles ? Ce pour-
rait être une des lignes des Olympiades ».
Pour mettre en musique ce renouveau du discours amou-
reux, Rone, césarisé pour le film noir La nuit venue (2019), 
signe la bande son des Olympiades. Jacques Audiard fait sa 
seconde infidélité à Alexandre Desplat, après Nicolas Jaar sur 
Dheepan (2015). La partition aérienne aux résonances élec-
troniques urbaines illustre un monde moderne et connecté, 
avec quelques sonorités organiques comme le violoncelle et 
le piano. Une musique originale pour un film inattendu du 
plus grand de nos cinéastes. En toute subjectivité.

Raphaël Moretto

De Jacques Audiard avec Lucie Zhang, Makita Sambat, Noémie 
Merlant et Jehnny Beth, d'après trois nouvelles graphiques de l’au-
teur américain Adrian Tomine : Amber Sweet, Killing and dying et 
Hawaiian getaway.

à PROPOS...

Bâti-Net-Environnement vous accompagne 
dans tous vos projets de nettoyage extérieur
de votre habitation en vous proposant les 
techniques les plus efficaces et adaptées à 
vos besoins et budget.

NETTOYAGE VAPEUR HAUTE PRESSION : 
L’utilisation de cette technique brevetée 
de vapeur sous pression est d’une efficacité 
stupéfiante, nous n’utilisons aucun produit 
chimique (ni javel ni fongicide) ainsi nous 
préservons l’intégralité du support nettoyé.

Faites peau neuve

sur votre habitation

offrez-vous un lifting écologique

avec Bâti-Net-Environnement !

ECOLOGIQUE

ECONOMIQUE

EFFET IMMEDIAT

PRESERVE LE SUPPORT

Expert

en nettoyage

extérieur de

votre habitatNOS PRESTATIONS

RENOVATION PAR 
NETTOYAGE VAPEUR :

 Toiture
 Façade
 Terrasse
 Piscine
 Muret

contactez-nous
 06.79.63.02.55

 contact@bati-net-environnement.fr

 9 rue Antoine le Moiturier - 21000 DIJON

C’EST LE MOMENT
DE RÉNOVER 

VOTRE TOITURE 

BÂTI-NET ENVIRONNEMENT

Ayez recours à des professionnels locaux
06.79.63.02.55 
contact@bati-net-environnement.fr
9 rue Antoine le Moiturier
21000 Dijon 

UN NETTOYAGE VAPEUR 100% NATUREL
Grâce à un procédé de nettoyage novateur et écologique, par le biais d’une technologie brevetée  et dévelop-
pée en Allemagne, synonyme de qualité et de fiabilité, Bâti-Net Environnement rénove votre toiture de façon 
100 % naturelle. Aucun produit chimique ni aucun additif (ni javel ni fongicide) n’intervient dans ce nettoyage 
approprié qui n’altère en aucun cas les différents supports. Le nettoyage toiture vapeur basse pression, qui 
est réalisé par des techniciens formés, qualifiés et expérimentés, permet d’éliminer les mousses sans dégra-
der les tuiles de votre habitation. La toiture est parfaitement nettoyée et débarrassée en surface des mousses 
mais aussi salissures, hydrocarbures, pollution atmosphérique, etc. Cette technique est ainsi écologique, ef-
ficace et ne détériore pas. Technique certifiée par le CSTB (Centre scientifique et technique du bâtiment).

Ecologique
Aucun produit chimique ni additif n’est utilisé. C’est la chaleur de la vapeur qui décolle tous types de mousses 
et salissures.

Efficace
Le résultat est instantané. Ce nettoyage, qui ne détériore en aucun cas les différents supports, permet de 
redonner une seconde vie à votre toiture.

LES AUTRES TECHNIQUES EXISTANTES
Moyenne et haute pression
La technique de nettoyage à moyenne et haute pression, qui peut intervenir sur des supports de type béton ou granit, 
est à proscrire pour les matériaux plus fragiles, comme les toitures. La tuile terre cuite peut afficher après une véritable 
porosité. Quant à la tuile béton, elle peut voir sa résine désintégrée.

Produits chlorés
Le chlore est susceptible de faire perdre l’étanchéité aux supports sur lequel il est projeté. Si bien que la durée de vie 
des supports se trouve, après son utilisation, largement entamée. 

À PROSCRIRE100% naturel

Efficacité immédiate

Valoriser votre bien

LA TUILE TERRE CUITE
C’est la plus fréquente des couvertures rencontrées dans notre région. C’est la pellicule se formant à la cuisson de la 
tuile qui la rende étanche. Aussi est-il nécessaire de conserver intacte cette surface le plus longtemps possible. 

LA TUILE BÉTON
Plus économique que la tuile terre cuite, elle est fabriquée grâce à un béton spécialement traité et moulée afin de 
lui conférer sa forme. Une résine recouvre le béton afin de la rendre étanche et de la colorer. En cas d’absence 
d’entretien, la tuile béton devient poreuse. Si bien qu’elle peut s’effriter ou se briser. Une rénovation est préconisée 
lorsqu’une toiture en tuiles béton atteint 40 ans.

à PROPOS...

Bâti-Net-Environnement vous accompagne 
dans tous vos projets de nettoyage extérieur
de votre habitation en vous proposant les 
techniques les plus efficaces et adaptées à 
vos besoins et budget.

NETTOYAGE VAPEUR HAUTE PRESSION : 
L’utilisation de cette technique brevetée 
de vapeur sous pression est d’une efficacité 
stupéfiante, nous n’utilisons aucun produit 
chimique (ni javel ni fongicide) ainsi nous 
préservons l’intégralité du support nettoyé.

Faites peau neuve

sur votre habitation

offrez-vous un lifting écologique

avec Bâti-Net-Environnement !

ECOLOGIQUE

ECONOMIQUE

EFFET IMMEDIAT

PRESERVE LE SUPPORT

Expert

en nettoyage

extérieur de

votre habitatNOS PRESTATIONS

RENOVATION PAR 
NETTOYAGE VAPEUR :

 Toiture
 Façade
 Terrasse
 Piscine
 Muret

contactez-nous
 06.79.63.02.55

 contact@bati-net-environnement.fr

 9 rue Antoine le Moiturier - 21000 DIJON
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DEVIS GRATUIT

AVANT

AVANT

APRÈS

APRÈS

TRAITEMENT HYDROFUGE
Après le nettoyage de vos tuiles, Bâti-Net Environnement vous propose d’appliquer le traitement hydrofuge 
approprié à votre toiture. Celui-ci prolonge la durée de vie de vos tuiles, améliore leur apparence tout en 
redonnant la protection initiale de la surface. Aussi est-ce une alternative réelle à un remplacement futur de 
l’ensemble de vos tuiles. Par là-même, 

LA GARANTIE QUALITÉ
Bâti-Net Environnement effectue un diagnostic complet de votre toiture. Sur chaque chantier, cette entreprise dijon-
naise réalise un contrôle d’étanchéité sur l’état des tuiles, le faîtage, les gouttières, les solins et la cheminée.
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Regarder dans le rétroviseur de la Foire de Dijon, c’est un peu comme se pro-
jeter dans l’avenir… Se plonger dans ses 100 ans d’histoire, se souvenir de ses 
évolutions majeures qui lui ont permis d’être un acteur privilégié de toutes les 
époques et de se relever de toutes les difficultés, c’est, en quelque sorte, montrer 
à quel point cette grande Dame a toujours été forte et pleine de ressources. Le 
Covid l’a fait tousser l’année dernière, en fermant les portes du parc des Exposi-
tions, mais elle revient plus en forme que jamais. Nous vous proposons donc un 
retour vers le futur…  

L a Foire n’a pas eu besoin des progrès de la médecine pour bien 
vieillir. Cette vieille Dame de 100 ans possède toujours la bouche 
de ses 20 ans et le ventre plat de sa jeunesse (pour le ventre rien 
n’est moins sûr…) Nous arrêterons là parce que vous n’échappe-
rez pas aux métaphores cette année pour son 100e anniversaire. 
Elle est encore jeune et pourtant sa vie a été bien remplie. 

En un siècle, elle s’est déjà tenue à 90 reprises et a été le témoin permanent de 
son époque et de ses mœurs. 
Remonter le fil de son histoire pourrait nécessiter le même volume que les 5 
œuvres majeures de François Rabelais qu’il a mises 30 ans à écrire. Une œuvre 
pantagruélique (ou abracadabrantesque comme aurait pu le dire Jacques Chi-
rac) tellement les évolutions ont été légion et tellement les morceaux de vie 
qui s’y sont déroulés sont tous plus appétissants les uns que les autres. Nous 
étions obligés, vous en conviendrez, de citer François Rabelais dès l’entrée de ce 
papier, car, à l’occasion de la 3e Foire de Dijon, en 1923, pour être plus précis, 
le char de Gargantua circula dans les rues de Dijon. Des chevaux blancs tiraient 
ce personnage haut en couleurs, surtout le visage qui était rubicond… C’est au 
demeurant cette année-là que fut reconnue l’appellation d’origine « la crème de 
cassis de Dijon », le cassis, la moutarde et le pain d’épices formant la sainte… tri-
nité dijonnaise grâce à laquelle la Foire a pu devenir une véritable cathédrale 

fréquentée par un nombre de plus im-
portants de pèlerins au fil du temps. 
Mais commençons par rendre à César 
ce qui lui appartient… Retournons 100 
ans en arrière et replongeons-nous dans 
les années d’après-guerre, dans une 
France voulant oublier les tranchées et 
renouer avec l’expansion. Forte donc de 
sa sainte trinité mais aussi des chapelles 
vineuses qui rayonnent sur la côte, le 
maire de Dijon, Gaston Gérard, aspire à 
« réveiller la belle endormie sur ses lau-
riers de ville bourgeoise et bien élevée ». 
Cette formule a fait florès jusque dans 
les années 2000 mais ceci est une autre 
histoire… plus politique ! Encore que la 
genèse de la Foire est presque tout aus-
si politique puisque Gaston Gérard a dû 
se heurter aux membres de son conseil 
municipal qui n’ont pas manifesté beau-
coup d’appétit pour son idée. Son ob-
jectif étant d’amener à Dijon nombre de 
clients étrangers pour les commerces et 
les industriels locaux, afin de leur garan-
tir de nouveaux débouchés, limités, entre 
autres, à cette époque, par les barrières 
douanières, la prohibition et les contre-
façons… Les membres de la Chambre 
de commerce, présidée alors par Lucien 
Richard, furent beaucoup plus ouverts 

d’esprit.

Le baptême du 
feu
Et c’est ainsi, comme 
aime à le rappeler le pré-
sident de Dijon Cong-
rexpo, Jean Battault, 
que « les chefs d’entre-
prises agroalimentaires 
de Dijon ont inventé la 
Foire gastronomique, 
tout comme ils l’ont fait, plus tard, avec la Confrérie des Cheva-
liers du Tastevin, les deux manifestations bourguignonnes qui 
ont transcendé le temps ». 
Le 7 novembre 1921, c’est le grand baptême de la Foire alimen-
taire et gastronomique de Dijon… Le fait qu’elle soit née le 
même jour que le lancement du procès de Landru à Versailles 
n’a pas empêché que de bonnes fées se penchent sur son ber-
ceau. Un berceau qui s’étendait dans les trois cours intérieures 
du palais des Ducs, salle de Flore, salle des Etats, salon Apollon 
(pour la Table de Lucullus) mais aussi à la bourse du commerce 
(ancienne église Saint-Etienne) où se déroula l’exposition 
des vins, liqueurs et vinaigres… Les rues Rameau, Buffon, la 
place Saint-Michel servirent aussi de lieu d’exposition pour 
des machines agricoles entre autres… Un concert anima la 
place d’Armes chaque après-midi et place Edgar-Quinet fut 
installée la Fête foraine. Quant au banquet de l’inauguration 
proprement dit (parce que sans banquet la Foire, même la pre-
mière, ne serait pas tout à fait la Foire), il ne s’est tenu que le 
12 novembre à l’hôtel de ville, en présence du sous-secrétaire 
d’Etat à l’Intérieur, Maurice Colrat de Montrozier. Après avoir 
traversé la ville depuis la gare dans la liesse populaire, celui-ci 
put se régaler par le menu préparé par le Pré aux Clercs tout 
proche. Avec, notamment, les célèbres escargots persillés, un 
pâté d’alouettes chaud à la Dijonnaise, des terrines Jean Saint 
Peur, etc. Le Meursault, le Chablis, le Corton, le Chambertin ou 
encore le Chambolle accompagnèrent de fort belle manière ces 
spécialités, comme il se doit.
Et c’est ainsi que la Foire de Dijon s’imposa dans le calendrier 
national à l’automne, période creuse pour les commerçants di-
jonnais et propice aux fruits et légumes… Une période vouée 
normalement à la morosité du climat mais dorénavant ensoleil-
lée par cette manifestation festive.  
Un an plus tard, avec une nouvelle dimension touristique au 
menu, le nombre d’entrée a doublé (79 689 visiteurs recensés) 
et les bénéfices ont quintuplé (73 062 F) et Gaston Gérard put 
alors prendre son bâton de pèlerin pour sillonner l’Europe afin 
de faire la propagande de l’événement… et sa propre promo-
tion.

Des bâtiments en bois
Nous pourrions ainsi remonter le temps… des chapeaux melons aux bottes 
des champs, le concours de la Saint-Martin, l’exposition agricole par excellence 
débutant en 1929. Il nous faudrait également évoquer les déménagements suc-
cessifs inhérents au succès rencontré. De la place de la Libération au cours du 
Parc puis au quartier de la Boudronnée où elle est encore aujourd’hui. C’est en 
1949 que, sous l’impulsion du Chanoine Kir, le conseil général mit à disposition 
un terrain de 6 hectares où furent construits des bâtiments en bois afin de re-
lancer la Foire dont la dernière édition remontait à 1938, l’année suivante, le 3 
septembre, la guerre étant déclarée. Le 5 novembre 1949, lors de l’ouverture de 
la Foire du renouveau, après 10 ans de vaches maigres, la porte monumentale 
construite pour l’occasion manqua de céder sous l’assaut des visiteurs. La Table 
de Lucullus passa tout près de subir le même sort. Après les privations de la 
guerre, l’appétence pour l’événement était naturellement à son comble.
S’il nous fallait encore citer quelques tournants majeurs, ce pourrait être 1956 
avec l’avènement du parc des Expositions (le palais des Congrès ne lui fut adjoint 
qu’en 1997) dont les plans ont été dessinés par l’architecte du Département Ro-
ger Barade et dont le coût s’est élevé à environ 300 millions de F. Dans le pays 
de Gustave Eiffel, celui-ci réalisa la prouesse d’élever un dôme remarquable en 
acier de 20 m de haut sans piliers. En 1975, le qualificatif d’international est 
ajouté à la Foire, qui a inventé le concept d’accueillir des pays étrangers que bien 
d’autres foires de France ont copié par la suite. Nous pourrions également citer 
la naissance de Vinidivio plus près de nous, en 2013 plus précisément, véritable 
salon des vins des pays hôtes. 
Tout comme la deuxième guerre mondiale, le Covid a mis entre parenthèses 
l’événement mais à chaque fois la vieille Dame a su renaître. Pas de ses cendres 
au demeurant puisque jamais le feu ne s’est éteint pour cette manifestation 
gourmande par excellence. A l’occasion de son 100e anniversaire, elle se veut 
gastronomique et tout un chacun fera le lien avec l’ouverture au printemps pro-
chain de la Cité internationale de la Gastronomie et du Vin. 
Comme quoi, l’histoire de Dijon et de la Foire sont indissociables ! En guise 
d’épilogue à cette (courte) histoire, nous nous permettrons de nous inspirer 
d’une des citations de l’auteur de Gargantua. François Rabelais écrivait : « Rire 
est le propre de l’homme ». Pour nous, « la Foire est le propre de Dijon ! » Alors 
festoyons encore longtemps cher(e)s ami(e)s grâce à cette jeune Dame de 100 
ans !

Camille Gablo

100% Gastronomie… tel est l’intitulé de la Foire de Dijon 
qui fête son 100e anniversaire. 100% plaisirs gourmands, 
100% grands chefs, 100% savoir-faire local, 100% convivia-
lité… Nous pourrions décliner à satiété. Mais une chose est 
sûre, retrouver la Foire, notre Foire comme tout Dijonnais 
est en droit de la qualifier, après la douloureuse parenthèse 
du Covid l’année dernière, représente 100% de bonheur ! Et 
cette édition du centenaire multiplie les nouveautés pour 
augmenter même ce pourcentage…  

S i l’on en croit Victor Hugo, qui affirmait que 
« Lire c’est boire et manger », nous espérons 
que cet article dévoilant le menu 2021 de la 
Foire internationale et gastronomique de 
Dijon satisfera votre appétit. Et éveillera vos 
papilles pour que vous ayez envie de vous 

rendre à ce qui est, il faut le rappeler en préambule, le pre-
mier événement économique et populaire de Bourgogne 
Franche-Comté. 
Comme le président de Dijon Congrexpo l’a rappelé lors 
du traditionnel coup d’envoi médiatique, « cette 91e édi-
tion de la Foire a une saveur particulière, tant elle nous a 
manqué l’année dernière ». Le Covid-19 est tombé sur la 
tête de l’événementiel et la Foire 2020 n’a pu revendiquer 
son statut de village d’irréductibles gaulois (autrement dit 
ouvrir) en résistant aux légions de contraintes sanitaires. Si 
bien que l’Histoire retiendra que seuls deux phénomènes 
majeurs ont empêché son organisation : le Covid et la 2e 
Guerre mondiale, à cause de laquelle les Dijonnais avaient 
été orphelins de la Foire durant… 10 ans.
Et, comme nous évoquons l’Histoire, nous nous devons 
évidemment de souligner que cette Foire est unique. C’est 
celle du 100e anniversaire, la mise en bouche ayant eu lieu 
en 1921 au palais des Ducs et alentours. C’était une tout 
autre époque – il lui a fallu du temps pour qu’elle puisse 
prendre la dimension que l’on connaît aujourd’hui – mais 
la gastronomie, chère à Dijon, à la Côte-d’Or et à la Bour-
gogne, y battait déjà son plein. Si bien que, pour célébrer 
comme il se doit ce centenaire, l’appellation de cette 
édition 2021 n’est autre que 100% Gastronomie. Pas de 
pays phare hôte d’honneur cette année – même si, rassu-
rez-vous, vous pourrez voyager depuis Dijon vers d’autres 
cieux grâce à un village international qui vous entraînera, 
entre autres, vers l’Italie, l’Irlande, le Canada et l’Ukraine –,  
non, l’invité d’honneur de cette Foire n’est autre que la… 
Gastronomie ! Résolument ancrée sur son territoire, acteur 
majeur de son développement, elle met un accent tout par-
ticulier sur les chefs et les restaurateurs. Sans eux, depuis 
son origine, la Foire de Dijon n’aurait évidemment pas tout 
à fait été la Foire !

La Scène des Chefs
Sans le Pré aux Clercs, il y a 100 ans, le restaurant de la place 
d’Armes alors (place de la Libération aujourd’hui) qui réali-
sa le menu (succulent selon les écrits) du premier banquet 
officiel, peut-être qu’elle ne se serait pas inscrite dans le 
marbre dijonnais (enfin là nous aurions dû écrire dans la 
pierre de Bourgogne) ? Du 30 octobre au 11 novembre, 
les grands chefs seront nombreux à être sur le devant de 
la scène. 
Ne manquez pas ainsi, comme vous pourrez le découvrir 
dans le programme, la Scène des Chefs où chaque jour des 
grands noms vous feront découvrir leurs techniques, leurs 
associations de saveurs, la finesse de leurs gestes. Mais sur-
tout leur passion ! 
La prestigieuse Maison Bernard Loiseau, qui mobilisera pas 
moins de trois de ses maîtres au piano – Patrick Bertron 
du Relais Bernard Loiseau à Saulieu, Mourad Haddouche 
de Loiseau des Vignes à Beaune et Louis-Philipe Vigilant de 
Loiseau des Ducs à Dijon – bénéficiera d’une journée iné-
dite entièrement dédiée (le lundi 1er novembre). La veille, 
ce sont les jeunes qui investiront la Scène pour exprimer 
leur nouvelle identité : Chern Hwei Gan du Parapluie, 
Florian Portanie, de l’Abenfant à Dijon et Jordan Billan de 
l’Hostellerie du Cèdre à Beaune. 
Le récent champion du monde de l’œuf en meurette, Gré-
gory Cuilleron, qui officie au restaurant Cinq Mains à Lyon, 
sera également de la partie et vous livrera ses secrets. Nous 
pourrions continuer longtemps cet inventaire à la Prévert 
mais, pour vous montrer à quel point cette édition 2021 
pourrait aussi être surnommée Top Chefs, il suffit de don-
ner le nom de son parrain : Christian Têtedoie, qui, lui 

aussi, œuvre à Lyon où il possède pas moins de 3 établis-
sements. Ce fils spirituel de Paul Bocuse n’est autre que le 
président des Maîtres Cuisiniers de France ! Que les chau-
vins (dont nous sommes) se rassurent, la Côte-d’Or sera 
toujours aussi bien représentée avec son Amicale des Cuisi-
niers, présidée par l’emblématique Stéphane Derbord, qui, 
chaque jour, vous proposera une recette suivie, naturelle-
ment, d’une dégustation. Celle de Guillaume Royer, chef 
de l’Abbaye de la Bussière et Meilleur ouvrier de France, 
s’annonce d’ores et déjà comme un rendez-vous à ne pas 
manquer. 
Les concours, à l’instar de celui du Jambon Persillé le 6 no-
vembre qui depuis près de 50 ans régale l’assistance, des 
Terrines de gibier (lors de la journée spéciale « Saveurs 
de venaison » le 5 novembre) ou encore de la Pâtisserie 
« Tartes no limit » (le 11 novembre), ne manqueront pas 
encore de vous enthousiasmer.

« Au taquet ! »
Et la gastronomie n’étant rien sans le travail quotidien 
des producteurs, leur savoir-faire bénéficiera de superbes 
vitrines. Et nous ne parlons pas que de la Ferme Côte-
d’Or, qui, du 6 au 9 novembre, conférera une fois encore 
à la Foire de Dijon un petit air du Salon international de 
l’Agriculture parisien. Veaux, vaches, cochons… seront à 
nouveau de la partie pour le plus grand bonheur des petits 
et… grands. Et le conseil départemental, sur son stand dé-
dié dans le Hall 1, vous fera découvrir le meilleur du local, 
avec les producteurs, les commerçants et les artisans label-
lisés « Savoir-faire 100% Côte-d’Or… »
Comme les circuits courts ont autant le vent en poupe que 
le développement durable (les deux sont d’ailleurs intime-
ment liés), le symbole majeur de la Foire change de dimen-
sion pour éviter le tout-gaspillage : vous découvrirez une 
Table de Lucullus entièrement numérique (voir encadré).
Car à 100 ans, la Foire aborde une nouvelle jeunesse… 
hybride selon le terme consacré puisqu’en parallèle à son 
ouverture présentielle (heureusement !), elle se déclinera 
dans un format digital afin d’attirer encore plus de visiteurs 
et de proposer les offres et les bons plans des centaines 
d’exposants (rendez-vous sur le site foirededijon.com). 

Les démonstrations, les temps forts, les animations, tout 
ce qui fait l’actualité de la Foire, bénéficieront aussi d’une 
émission quotidienne « En direct de la Foire » qui sera re-
transmise en replay sur la plateforme numérique mais aussi 
en direct sur des écrans installés sur site.
Contemporaine tout en pérennisant les traditions, la Foire 
2021 s’annonce comme l’événement gourmand et convi-
vial par excellence. Et, comme la gastronomie est la grande 
invitée de ce 100e anniversaire, après Victor Hugo pour 
l’entrée, offrons le dessert à Bernard Loiseau. Ce poète des 
fourneaux lançait à ses brigades avant chaque service : « Au 
taquet ! » Alors soyez vous-aussi « Au taquet » pour cette 
Foire pas comme les autres… 
 

Camille Gablo

Retour vers…  
le futur

La Foire de 1939 ne put pas se tenir, la guerre étant déclarée le 3 septembre. Et pourtant l’affiche gargantuesque 
était déjà prête…

Il lui fallut du temps pour obtenir véritablement le qualificatif  de foire internationale

100%… plaisirs
Tarif GRATUIT 

pour tous 
après 18 h

Nouveauté cette année avec la gratuité des 
entrées après 18h les jours sans nocturne : les 
1er, 3, 4, 7, 8 et 11 novembre. Objectif : inciter 
les visiteurs à dîner dans les restaurants, qui 
restent ouverts après l’heure de fermeture des 
guichets de la foire avec une prise de com-
mande jusqu’à 20 heures.

Les nocturnes
6 nocturnes les 30, 31 octobre, 2, 5, 6 et 10 novembre

Accès à la foire jusqu’à 22 heures
• le Hall 2 (Habitat - Equipement de la maison - Beauté - Bien 

être…) ferme à 21 heures.

• le Hall de la Gastronomie reste ouvert jusqu’à 23 heures.
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Si la prestigieuse Maison Loiseau a toujours été présente à la Foire internatio-
nale et gastronomique, elle n’aura jamais été autant mise en valeur. La gastro-
nomie invitée d’honneur couplée au centenaire de l’évènement était l’occasion 
rêvée de réunir ces deux institutions au cours d’une journée inédite dont on sait 
d’avance qu’elle sera délicieuse. 

L undi 1er novembre, la journée Loiseau fera découvrir aux visiteurs 
la haute gastronomie, riche d’une histoire intimement liée au 
terroir, qui brille de plusieurs étoiles au Guide Michelin. Les trois 
chefs, Patrick Bertron du Relais Bernard Loiseau à Saulieu, Mou-
rad Haddouche de Loiseau des Vignes à Beaune et Louis-Philippe 
Vigilant de Loiseau des Ducs à Dijon, feront le déplacement en-

semble pour réaliser des démonstrations culinaires hors les murs. Ils occuperont 
la Scène des Chefs chacun à leur tour pour régaler les visiteurs de leurs recettes 
concoctées en direct, de leurs astuces et de leur talent. Le tout composé évidem-
ment à partir de produits de saison et locaux, issus 
de leurs producteurs de prédilection. Des démonstrations qui permettront de 
découvrir les particularités et l’identité propres à chaque chef mais aussi l’histoire 
singulière de chacun des établissements dans lesquels ils officient. 
Temps forts 
En pleine renaissance, le groupe Bernard Loiseau a été récemment rejoint par 
Bérangère, Blanche et Bastien Loiseau qui viennent renforcer l’ancrage familial 
de l’entreprise et insuffler une nouvelle dynamique. La Foire est l’occasion de 
matérialiser ces changements notamment en présentant le nouveau chef pâtis-
sier du restaurant La Côte d’Or, Xavier Jacquin. En prise directe avec les visiteurs, 
il signera une démonstration culinaire suivie d’une dégustation. Dominique Loi-
seau sera également présente pour conter l’épopée familiale et évoquer son ave-
nir. Sans oublier le stand d’épicerie fine accessible uniquement le 1er novembre. 

Une master class exceptionnelle 
Le chef couronné de deux étoiles Patrick Bertron offrira un moment inoubliable, 
en immersion totale, à trois visiteurs. Selon la formule « Cuisinez avec un grand 
chef », il élaborera une recette en collaboration avec des amateurs qui auront le 
privilège de former sa brigade éphémère. Chacun pourra réaliser un élément du 
plat sous les ordres du chef puis aura le privilège de le déguster. Dans un esprit 
de transmission des savoirs, cette expérience en coulisses unique en son genre, 
permettra à quelques chanceux de bénéficier des conseils d’un maître culinaire 
emblématique.

Shopping  
et dégustations

C omme chaque année, les exposants sont au centre des festivi-
tés avec des stands incontournables mais aussi des nouveautés 
qui feront le régal des visiteurs. 
L’offre commerciale très large commence avec les offres gour-
mandes majoritairement réparties dans le Hall 1. Les habitués 
retrouveront les grands classiques qui font le charme de la 

Foire, notamment les stands de tartiflette et de raclette présents depuis plus 
de 50 ans, les restaurants des régions Auvergne et Normandie mais aussi du dé-
partement de l’Aveyron, des stands dédiés au foie gras, aux différents domaines 
de vins, à l’Aligoté, aux artisans fromagers et à tous les produits d’épicerie fine. 
L’entreprise Domaines 
& Villages, spécialiste de la commande groupée de vins, tiendra un bar à vins qui 
permettra de découvrir l’ensemble des domaines de son catalogue. La boutique 
Helix sera toujours aussi bien représentée avec ses fameux escargots de Bour-
gogne. La Fromagerie Delin fera découvrir la diversité de ses produits à travers 
un tout nouveau stand qui vient matérialiser son renouveau et ses récents pro-
jets. Le Bistrot des Halles, quant à lui, se reproduit à l’identique dans les allées 
de la Foire avec une offre de restauration composée uniquement de produits 
locaux issus des producteurs présents sur les Halles de Dijon. Pour le 
plus grand plaisir des visiteurs, les dégustations seront particulièrement mises 
à l’honneur avec un tout nouvel emplacement dédié juste à côté de la Scène 
des Chefs. 
Le Hall 2 met l’ameublement en avant avec la présence des grandes enseignes di-
jonnaises. Juste à côté, l’espace beauté/bien-être est également toujours présent 
avec un grand choix de cosmétiques mais aussi de fauteuils massant... Le hall dé-
dié à l’habitat qui concerne tout ce qui touche à la construction immobilière fait 
peau neuve avec un pôle dédié aux énergies renouvelables occupé uniquement 
par des entreprises dijonnaises finement sélectionnées. Une galerie dédiée à la 
mode vient compléter cette offre avec une allée dédiée à l’artisanat du monde 
où le Vietnam, le Maroc, Madagascar, le Pérou ou encore l’Afrique seront réunis.

L’inauguration de cette 91e édition de la Foire in-
ternationale et gastronomique de Dijon sera mar-
quée par la présence du chef Christian Têtedoie. 
Absolument incontournable dans l’univers de la 
gastronomie, il ouvrira les festivités aux côtés de 
Dijon Congrexpo et de l’Amicale des Cuisiniers de 
la Côte-d’Or. 

R are chef cuisinier français à être 
à la fois Meilleur Apprenti de 
France et Meilleur Ouvrier de 
France, Christian Têtedoie est à 
la fois le digne représentant de la 
gastronomie française par le biais 

de sa cuisine mais aussi son meilleur ambassadeur 
au niveau national et international. 
Avec Paul Bocuse comme mentor, il a notamment 
exercé au sein de ses cuisines mais aussi celles de 
Georges Blanc et de l’Élysée. Lyonnais d’origine, 
c’est sur sa terre natale qu’il a décidé d’installer ses 
trois établissements dont le restaurant gastrono-
mique Têtedoie couronné d’une étoile au Guide 
Michelin depuis 2000. 
En parallèle de son travail de chef cuisinier, Chris-
tian Têtedoie est engagé dans la promotion et la 
valorisation de la gastronomie, en témoigne sa 
position de président des Maîtres Cuisiniers de 
France, l’association de chefs la plus importante 
du monde, et sa participation au Comité d’organi-
sation du Bocuse d’Or. 

Le partage et la transmission étant au cœur de ses 
préoccupations, il suit de très près l’organisation 
du concours du meilleur apprenti cuisinier de 
France et s’engage personnellement dans la forma-
tion notamment à travers l’Arsenic, la « pépinière 
de chefs » qu’il a conçue. Il ouvrira également en 
2022 un CFA dédié aux métiers de la gastronomie, 
accessible aux jeunes dès la fin de la classe de troi-
sième. 
De multiples engagements qui lui ont valu d’obte-
nir le nouveau trophée de « cuisinier solidaire » at-
tribué par le Gault & Millau. Ce chef aux multiples 
facettes qui milite avec énergie pour la reconnais-
sance de la gastronomie et de ceux qui la bâtissent, 
sera, pour sa première visite à la Foire de Dijon, le 
parrain d’une édition emblématique. 

I nvité de marque, le chef Grégory 
Cuilleron sera présent à la Foire de 
Dijon. Sacré champion du monde 
de l’œuf en meurette le 10 octobre 
dernier au Château du Clos de Vou-
geot, il fera honneur à la thématique 

« 100% gastronomie » mais aussi au terroir de 
la région Bourgogne. 
Cuisinier autodidacte, Grégory Cuilleron est 
connu pour ses nombreuses apparitions dans 
des émissions télévisées culinaires ludiques 
(Un Dîner presque parfait, Top Chef). À la suite 
de quoi, il assure les missions de chroniqueur 
culinaire à la télévision mais aussi d’auteur de 
livres de recettes. Lyonnais d’origine, il officie 
dans son restaurant Cinq Mains où il est asso-
cié à son frère caviste Thibault Cuilleron et son 
ami Antoine Larmaraud formé à l’Institut Paul 
Bocuse. Également associé au restaurant Le 
Comptoir Cecil, il y signe une carte locavore 
créative, respectueuse du terroir. 
Invité de la Foire Internationale et Gastrono-
mique de Dijon, Grégory Cuilleron pourra faire 
valoir ses connaissances du terroir. Pour cause, 
le Lyonnais s’est illustré en remportant le 
Championnat du monde de l’œuf en meurette 
2021 qui s’est tenu au Château du Clos de Vou-

geot le 10 octobre. En réalisant ce plat emblé-
matique de la culture bourguignonne, il a su 
bluffer et régaler un jury exigeant. Présent à la 
Foire, il sera au contact direct des visiteurs et 
réalisera sur la Scène des Chefs sa fameuse re-
cette, désormais consacrée, de l’œuf en meu-
rette.

Christian 
Têtedoie, 
parrain exceptionnel 
du centenaire 

Grégory Cuilleron :  
le champion du monde de 
l’œuf en meurette à la Foire  

Grégory Cuilleron

Les œufs en meurette sont un plat tradi-
tionnel de la cuisine bourguignonne, à base 
d'œufs pochés et de sauce au vin rouge meu-
rette

D 
ijon l’Hebdo : Associer gastronomie et convivialité doit 
vous satisfaire au premier chef…
Stéphane Derbord : « La gastronomie n’est pas destinée qu’aux 
élites. Je le dis toujours, ce n’est pas l’ascenseur social comme le 
Mâcon mais on est toujours à un moment donné au début d’un par-
cours. Il faut faire confiance à tout le monde et nous pouvons déceler 

en chacun l’avenir… Dans la gastronomie, l’humilité est essentielle. Les élèves peuvent 
dépasser les maîtres et c’est une très bonne chose. Cela permet d’instaurer un véritable 
échange. Les différences existent, nous ne sommes pas dans une ligne directive. C’est 
la personnalité des uns et des autres qui construit la gastronomie. Et, dans l’échange, 
il y a le dialogue. Avec la salle période que nous venons de vivre, cet environnement et 
ces valeurs sont essentiels. Nous revenons finalement au maître-mot : la convivialité et 
cela me va très bien ! C’est cette étincelle qui permet de faire la différence. C’est un peu 
comme les vins : je ne juge pas un Chambertin par rapport à un Beaujolais. Je juge un vin 
simplement par le plaisir qu’il peut me procurer à un instant donné  ».

DLH : Pour certains, la gastronomie rime tout de même avec excel-
lence…
S. D. : « Evidemment, il y a les concours d’excellence et beaucoup veulent s’identifier à 
l’excellence mais la gastronomie n’est pas là pour flatter son égo. Elle permet d’exprimer 
sa personnalité, ses idées et la Foire de Dijon permet cet échange d’idées, de personna-
lités… Et ce 100e anniversaire est axé sur la gastronomie et c’est tant mieux. La situation 
a été compliquée pour tout le monde, le lien social a été chahuté et il faudra se réappro-
prier le sentiment d’être ensemble ». 

DLH : L’Amicale des Cuisiniers de la Côte-d’Or a, une nouvelle fois, sorti 
le tablier pour cette nouvelle édition de la Foire. N’est-ce pas également 
une façon de favoriser la transmission ?
S. D. : « Certains peuvent dire que dans notre Amicale il y a beaucoup de membres 
assez âgés mais, finalement, on a besoin de tout le monde, de toutes les générations. Je 
l’ai toujours dit pour mes équipes au restaurant : une équipe, c’est le plongeur aussi, tous 
ceux qui contribuent à la réussite d’un établissement. Un grand chef seul n’est rien… »

Amicale des Cuisiniers de la Côte-d’Or
Stéphane Derbord :
« Le retour de la convivialité »

Deux monuments 
de la gastronomie 
bourguignonne rassemblés

Stéphane Derbord, ancien chef  du restaurant éponyme place Wil-
son, emblématique président de l’Amicale des Cuisiniers de la 
Côte-d’Or : « La gastronomie n’est pas destinée qu’aux élites ! »

Dominique Loiseau et Jean BattaultLe chef  Bertron
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L’école Hôtelière Saint-Bénigne, l’Ecole des Métiers Di-
jon-Métropole ainsi que le lycée du Castel ne manqueront 
pas le 100e anniversaire de la Foire de Dijon. Il faut dire 
que les élèves de ce ces établissements peuvent y mesurer 
leur talent dans une ambiance conviviale par excellence. 
Comme quoi, la Foire représente aussi un lieu exception-
nel d’apprentissage des savoirs… 

L es jeunes qui se destinent aux métiers de 
l’hôtellerie ou de la restauration peuvent 
avoir des étoiles plein les yeux lorsqu’ils se 
rendent à la Foire. Il faut dire que la liste des 
chefs annoncés pour ce 100e anniversaire a 
de quoi faire saliver… et susciter des voca-

tions : le parrain n’est autre que Christian Têtedoie, l’un 
des très rares chefs cuisiniers français à être à la fois Meil-
leur apprenti de France et Meilleur ouvrier de France. Son 
établissement, doté d’une étoile au Guide Michelin depuis 
2000 et qui bénéficie d’une vue panoramique sur la cité 
lyonnaise, est devenu un haut lieu de la cuisine française. 
Mais ce ne sera pas le seul Lyonnais, puisque est également 
annoncé Grégory Cuilleron, champion du monde de l’œuf 
en meurette couronné le 10 octobre dernier au Clos de 
Vougeot. Les grands chefs locaux seront aussi légion : allez, 
juste pour vous mettre l’eau à la bouche, Patrick Bertron, 
Louis-Philippe Vigilant, Mourad Haddouche, de la Mai-

son Loiseau, Gonzalo Pineiro du Château de Bourgogne, 
Aurélien Mauny des Jardins by La Cloche, Ralf Mestre du 
Central. Des jeunes chefs prometteurs, à l’instar de Chern 
Hwei Gan du Parapluie, Florian Portanier de l’AbenFant 
à Dijon ou encore Jordan Billan du Cèdre à Beaune sont 
également au programme…

«  Le canard Colvert »
C’est dire si la Foire internationale et Gastronomique de 
Dijon peut susciter des vocations, que ce soit en cuisine 
ou en salle, car, comme il l’a été fort justement rappelé lors 
de la traditionnelle conférence de presse de présentation, 
un établissement ne peut rayonner sans l’une de ses deux 
composantes. Et, alors que le secteur de l’hôtellerie-res-
tauration n’a rarement été autant en tension, jamais la vi-
trine que peut représenter la Foire pour l’intérêt de ces 
professions n’a peut-être eu autant d’importance !
Si vos enfants ont une appétence pour ces métiers (du 
présent et de l’avenir), n’hésitez pas ainsi à vous rendre le 
9 novembre à « La Salle fait son Show », où des élèves de 
l’Ecole hôtelière Saint-Bénigne, de l’Ecole des Métiers Di-
jon Métropole et du Castel se livreront à un véritable défi 
par équipe de 3 : dressage de table, d’ananas avec flamba-
ge et réalisation d’un cocktail dans les règles de l’art. Le 
10 novembre, place aux Rencontres féminines hôtelières, 
orchestrées par l’Amicale des Cuisiniers de la Côte-d’Or en 
partenariat avec la Fédération des Chasseurs, où des élèves 

se mesureront dans la préparation d’une recette à base de 
gibier. Au menu : « le canard Colvert, avec les filets cara-
mélisés au miel et mûres, les cuisses fondantes à la sauge 
en cocotte, le tout accompagné d’une brunoise croquante 
de pain d’épices et d’une rosace de céleri rôti et confit ». 
« La participation de Saint-Bénigne à la Foire est ancrée 
dans le marbre. C’est une superbe vitrine et les jeunes 
sont toujours très heureux de se rendre à ces concours 
à la Foire. Ils travaillent devant des gens, l’ambiance est 
bon enfant », se félicite Dominique Léger, directeur de 
l’École hôtelière Saint-Bénigne,qui met à l’heure actuelle 
150 jeunes sur la route de ces emplois. Et, pour certains, la 
Foire de Dijon peut s’apparenter à un véritable tournant !

Camille Gablo

Un an après avoir ouvert ses portes pour proposer le meil-
leur de la gastronomie italienne au cœur de Dijon, l’épi-
cerie La Famiglia vous attend sur le Village international 
de la Foire. N’hésitez pas à faire une halte sur le stand de 
Claude Andali et de son fils Paul, d’origine calabraise, qui 
n’ont pas leur pareil pour trouver les meilleurs produc-
teurs de la Botte. 

S i vous cherchez un lieu pour vous adonnez 
à « la Grande Bouffe », du nom du célèbre 
film de Marco Ferrari, avec l’incontournable 
Marcello Mastroianni, La Famiglia est faite 
pour vous… Vous pouvez retrouver la nou-
velle épicerie italienne qui a ouvert le 6 no-

vembre 2021 place Grangier sur la Foire internationale et 
gastronomique de Dijon. C’est ainsi lors de cet événement 
d’envergure que cette enseigne lancée courageusement 
par Claude Andali et son fils Paul à la veille du deuxième 
confinement fêtera son premier anniversaire. « C’est une 
façon aussi pour nous de marquer le coup et de nous faire 
connaître, de faire savoir que nous sommes ouverts en 
plein centre-ville », explique Paul, pendant que son père 
prépare les superbes planches de charcuterie  italienne 

(avec ses antipasti et formaggi de rigueur) tant appréciées 
par leurs clients, devenus pour la plupart des habitués… 
en un temps record. 
C’est dire si les produits qu’ils proposent, en provenance 
tous de petits producteurs transalpins, qui, comme eux, 
ont la culture de la qualité inscrite dans les gènes, ou si 
l’accueil on ne peut plus convivial renvoie à la dolce vita ! 
Quel bien fou, au demeurant, à l’heure du café (eccellente 
comme il se doit), d’entendre dans cette boutique du 
cœur de Dijon la langue ensoleillée de Sophia Loren… 
dont le portait, naturellement pourrait-on écrire, trône 
dans la boutique. A l’instar de celui, vous vous en doutez 
aussi, de Marcello Mastroianni. Vous comprenez mieux 
pourquoi nous vous avons mis l’eau à la bouche avec le 
film « la Grande Bouffe ! »

Avec un sangiovese des Abruzzes
L’excellence cinématographique italienne s’affiche sur 
les murs et l’excellence gastronomique est dans tous les 
rayons. Il en ira de même sur la Foire, où La Famiglia sera 
particulièrement remarquée sous le drapeau vert, blanc et 
rouge de l’Italie qui flottera dans le Village international de 
la Foire, qui fera aussi la part belle à l’Irlande, au Canada 
et à l’Ukraine.

Mais revenons à nos voisins… italiens : « Sur notre stand 
à la Foire, les visiteurs retrouveront le meilleur de l’Italie. 
Les pâtes sont artisanales aux œufs comme il se doit, le 
parmesan, 24 ou 48 mois, des montagnes, le saucisson 
(bio, à la truffe ou au fenouil) des Abruzzes, la charcuterie 
d’Emilie-Romagne où nous travaillons avec un producteur 
familial de porcs, les arancini, ces succulentes boulettes 
de risotto farcies, de Sicile, le Panettone d’une pâtisserie 
du Piémont qui ne travaille qu’au levain naturel… » Voici 
quelques-unes des spécialités, détaillées par Paul Andali, 
que vous pourrez acquérir ou déguster sur la Foire. Vous 
pourrez les accompagner de vins au verre, notamment un 
sangiovese cultivé, lui aussi, dans les Abruzzes. Ou vous 
pourrez opter pour un Spritz qui, rappelons-le, est né à 
Venise lorsque celle-ci était occupée par les soldats autri-
chiens. Le tout avec modération s’entend ! 
Si vous voulez voyager, gustativement s’entend, vers l’Ita-
lie depuis le parc des Expositions de Dijon, La Famiglia est 
faite pour vous. Il faut dire que les racines des Andali sont 
de Calabre, de San Giovani in Fiore plus précisément. Les 

grands-parents ont immigré dans les années 60 et, après 
avoir tenu un commerce de chaussures, ils ont décidé de 
devenir les ambassadeurs à Dijon de la gastronomie… de 
la Botte !    

Camille Gablo

Créé pour cette édition, le village international met la di-
versité à l’honneur et fait voyager les visiteurs de l’Europe 
à l’Asie en passant par l’Amérique du Nord. Quatre pays 
sont rassemblés et ont l’opportunité de faire découvrir leur 
culture, des spécialités culinaires aux produits artisanaux 
typiques. 

Irlande

Invitée en tant qu’hôte d’honneur lors de l’édition annulée 
en 2020, l’Irlande sera bel et bien présente pour assurer le 
spectacle, notamment avec un pub convivial qui sera au 
centre de toutes les attentions. 
À déguster, des spécialités au saumon, des fromages mais 
aussi une sélection des meilleurs whiskeys. Côté artisanat, 
découvrez un stand de bijoux celtiques, de vêtements en 
cuir et de vestes et bérets. 

Canada

Le Canada recevra les visiteurs en immersion avec un bison 
grandeur nature posté à l’entrée de son village. Son grand 
restaurant accueillera, entre autres, les amateurs de Pou-
tines mais aussi ceux de musique puisqu’une scène sera 
dédiée à une violoniste renommée en Amérique du Nord. 
Un chalet fera découvrir la culture amérindienne tandis 
que côté gourmandises, les produits issus de l’érable figu-
reront en bonne place ainsi que les bières et les cocktails à 
déguster dans un bar typique. 

Ukraine
L’Ukraine met en valeur ses alcools typiques dans un bar 
à dégustations ainsi que ses plats nationaux, tels que le 
bortsch, dans son restaurant. Une créatrice de vêtements 

ethniques ukrainiens viendra présenter ses collections 
tandis que plusieurs artisans mettront à la disposition des 
visiteurs leurs créations. 

Italie

Présente chaque année depuis l’édition qui l’a consacrée 
« hôte d’honneur », L’Italie revient avec un village d’en-
vergure. Les dégustations de charcuterie et de fromages 
seront évidemment au rendez-vous ainsi que de truffes 
d’Alba, d’huiles d’olive 
et de chocolats. Le tout complété par une belle sélection 
de vêtements et de maroquinerie. Les visiteurs ne man-
queront pas la présence de l’épicerie italienne, La Fami-
glia, qui a récemment ouvert ses portes au centre-ville de 
Dijon (voir ci-dessous). 

Et la Bourgogne 
aussi
La Région expose ses saveurs dans le hall Gastronomie, 
emplacement E22*E24 

En passant par le stand régional, les visiteurs pourront dé-
couvrir et surtout goûter au patrimoine gastronomique de 
la Bourgogne-Franche-Comté. Au menu : 
- Une présentation de la carte de la Vallée de la Gastrono-
mie : de Dijon à Marseille, un « parcours découverte » au 
cœur d’un territoire riche de multiples savoir-faire gastro-

nomiques et d’un patrimoine unique. Dégustations en fin 
de promenade... 
- La Roue gourmande : Testez vos connaissances sur les 
produits de votre région ! Tournez la roue sur laquelle 
figure huit thèmes et répondez aux questions sur les 
produits régionaux ! Une dégustation offerte pour toute 
bonne réponse. 
- Découvrez enfin les produits régionaux présentés au 
concours MIAM! 2020 et ceux primés au SIRHA 2021 
de Lyon. MIAM! est un concours organisé par le comité 
de Gastronomie et Promotion des Produits Régionaux 
(GPPR) et l'Association Régionale des Entreprises Alimen-
taires (AREA) pour valoriser les démarches et les produits 
innovants du secteur alimentaire. Le concours est ouvert 
aux groupements, producteurs, industries agroalimen-
taires, organismes... Il a pour ambition de mettre en lu-
mière le dynamisme agroalimentaire local à travers une 
forte médiatisation sur les manifestations culinaires. 

Exceptionnellement, pour célébrer le centenaire de cette édition particulière, le 
groupe Hôtels Bourgogne Qualité mobilise ses 4 restaurants dijonnais pour composer 
une prestation culinaire unique derrière les pianos du Restaurant de la Foire. 

C ette collaboration entre les restaurants Le Central, Le Klub, Les Jar-
dins by La Cloche et Le Château Bourgogne a été pensée et testée 
pendant le confinement des périodes de fêtes, à la fin de 
l’année 2020. Pour égayer cette époque traditionnellement festive, 
les chefs de chaque établissement s’étaient rassemblés pour com-
poser des repas à 10 mains, à retirer sur place. Une initiative qui a 

régalé les Dijonnais, sans aucun doute, mais qui a aussi enthousiasmé les chefs. Ils 
remettent donc le couvert à l’occasion de la Foire. Chacun apporte sa marque de 
fabrique, son identité, ses produits de prédilection et ses techniques pour élaborer 
deux cartes, l’une à déguster du 30 octobre au 4 novembre et la seconde, du 5 au 
11 au Restaurant de la Foire. En roue libre, les chefs ont carte blanche pour subli-
mer des produits de terroir et laisser libre cours à leur créativité. Aurélien Mauny 
des Jardins By La Cloche apportera son savoir en matière de cuisine bistronomique, 
Gonzalo Pineiro du Château Bourgogne, sa touche méditerranéenne mêlée aux spé-
cialités régionales, Ralf Mestre, sa passion pour la cuisine traditionnelle et le service à 
la française, Stéphane Fouillot, son goût pour la cuisine conviviale et généreuse. Sans 
oublier, le chef pâtissier du Château Bourgogne Damien Curie, qui aime à travailler 
un produit brut de son choix sous toutes ses formes : un fruit, une épice, une herbe 
aromatique... 
Pour accompagner ces créations, le caviste de la toute nouvelle boutique 20 by La 
Cloche proposera des accords mets et vins avec une carte qui mettra la Bourgogne 
au cœur des festivités. Tous les établissements hôteliers Hôtels Bourgogne Qualité, 
notamment les plus proches, à savoir l’Hôtel Mercure et l’Hôtel Ibis - Dijon Centre 
Clemenceau, sont à la disposition des visiteurs tout au long de leur séjour à la Foire 
de Dijon. 

La formation… 
fait son show

La Famiglia 
Faites, vous aussi,  
partie de la Famille… 
italienne !

Le monde 
est un village...

5 chefs dijonnais réunis  
pour un récital culinaire

Les jeunes de l’Ecole hôtelière Saint-Bénigne seront no-
tamment présents lors de « La Salle fait son Show » et 
lors des Rencontres féminines hôtelières

De gauche à droite : Le chef  pâtissier du Château Bourgogne Damien Curie, Gonzalo Pineiro du Château Bourgogne, 
Aurélien Mauny des Jardins By La Cloche, Ralf  Mestre du restaurant Le Central et Stéphane Fouillot du restaurant 
Le Klub (Photo Christophe Fouquin)

Ce sont les vins de la toute nouvelle boutique 20 by  
La Cloche qui seront proposés pour réussir les meilleurs 
accords

En moins d’un an, La Famiglia est devenue un lieu 
incontournable à Dijon pour les inconditionnels de la 
« Grande Bouffe » italienne

La Famiglia
 7 place Grangier, 21 000 Dijon.  

Ouvert du mardi au samedi 
de 9 h 30 à 19 h. 
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Demandez le programme !
Samedi 30 octobre
Au cours de la journée

Journée des produits régionaux 
Les visiteurs auront le plaisir de découvrir les produits de leur région à travers 
une journée spéciale. Deux chefs franc-comtois, Hugo Mathieu du restaurant 
le Sauvage à Besançon et Fabrice Piguet, Maître Cuisinier de France, se succé-
deront derrière les fourneaux de la Scène des Chefs pour des démonstrations 
culinaires gourmandes, notamment à base de produits typiques : la saucisse de 
Morteau et la cancoillotte. La Bourgogne sera représentée par Stéphane Der-
bord et Guillaume Royer qui cuisineront des produits de Côte d’Or. 

Christian Têtedoie 
Christian Têtedoie, parrain de cette édition 100% Gastronomie, ouvrira le bal de 
ce centenaire de la Foire Internationale et Gastronomique de Dijon aux côtés de 
Dijon Congrexpo et de l’Amicale des Cuisiniers 
de la Côte-d’Or. Le parcours et l’engagement dans la formation et la transmis-
sion des savoirs de ce Meilleur Ouvrier de France, à la fois étoilé et président de 
l’association des Maîtres Cuisiniers de France, en font un personnage incontour-
nable du monde de la gastronomie. Présent lors de l’inauguration le samedi 30 
octobre, il se fera l’ambassadeur de la gastronomie française et échangera avec 
les visiteurs. 

Dimanche 31 octobre
Scène des Jeunes Chefs 
Très prometteurs et véritables espoirs pour la gastronomie locale de demain, 
trois chefs en devenir animeront tour à tour la scène des chefs pour des démons-
trations culinaires audacieuses et fidèles à leur identité. Se succéderont : Chern 
Hwei Gan, chef du Parapluie à Dijon, Florian Portanier, chef de l’Abenfant ainsi 
que Jordan Billan, chef à l’Hostellerie Cèdre & Spa à Beaune. 

Lundi 1er novembre
Journée Loiseau 
Pour la première fois, une journée entière sera consacrée à l’institution bour-
guignonne qu’est la Maison Loiseau. Pour cette occasion, elle mobilise ses 3 
chefs cuisiniers, Patrick Bertron, Mourad Haddouche et Louis-Philippe Vigilant 
ainsi que 
son chef pâtissier, Xavier Jacquin, pour des démonstrations culinaires qui se dé-
rouleront sur la Scène des Chefs. Doublement étoilé, Patrick Bertron assurera 
une master class en direct, en compagnie de 3 visiteurs de la Foire qui formeront 
sa brigade éphémère. Dominique Loiseau sera l’invitée du Studio TV et dédica-
cera son dernier livre. Enfin, un jeu- concours permettra aux heureux chanceux 
de gagner leur repas dans l’un des établissements du groupe. 

Mardi 2 novembre
Atelier d’œnologie 
Un cours de dégustation sera organisé par l’Association des Sommeliers de 
Bourgogne pour apprendre à analyser un vin. 

Mercredi 3 novembre
Concours des Jeunes Espoirs 
Animé par l’Amicale des Cuisiniers de la Côte-d’Or, le concours des Jeunes Es-
poirs se déroulera sur la Scène des Chefs. Il mettra en scène, sous une forme 

dynamique et contemporaine, 6 candidats âgés de 18 à 26 ans contraints de 
cuisinier dans un temps imparti à l’aide d’un panier garni 
de produits locaux et de saison. Invité par le président de l’Amicale des Cuisi-
niers Stéphane Derbord, le chef étoilé Guillaume Royer sera l’heureux parrain 
de cette édition. 

De 13 à 14 heures

Concours de la boulangerie 
La Fédération Régionale des Artisans Boulangers et Boulangers-Pâtissiers de 
Bourgogne Franche-Comté organise le premier volet de son concours profes-
sionnel composé 
de trois catégories : celle de la meilleure viennoiserie en pâte levée feuilletée 
au cassis, celle du meilleur croissant maison, ainsi que celle du meilleur gâteau 
de voyage. 

Jeudi 4 novembre
AFPA 
Au cours de cette journée, 6 élèves de l’AFPA travailleront en binôme autour 
d’une démonstration culinaire sur recette imposée à l’aide de produits régio-
naux. 
Ce temps fort durant l'après midi sera suivi d’une dégustation conviviale. 

Vendredi 5 novembre
Journée Saveurs de venaison 
Concours de terrines de gibier 

La 10e édition de cette journée tenue par la Fédération des chasseurs de la 
Côte-d’Or met à l’honneur la viande de gibier sous toutes ses formes. Elle sera 
ponctuée par un concours de terrines de gibier concoctées par les chasseurs et 
leurs épouses, suivi de réalisations de recettes à base de gibier qui auront lieu 
sur la Scène des Chefs accompagnées d’une dégustation de vins assurée par 
l’Association des Sommeliers de Bourgogne. Les traiteurs, quant à eux, feront la 
démonstration de préparations à base de gibier. Une journée qui se clôturera en 
fanfare avec le Rallye des Trompes de l'Ouche.
« Saveurs de venaison » 
À l’occasion de la 10e édition de la journée « Saveurs de venaison » dédiée à l’art 
de la chasse, la Fédération des chasseurs deCôte- d’Or organise de nombreuses 
animations culinaires autour du gibier. Chefs, traiteurs, hôteliers et chasseurs 
eux-mêmes se prêtent à l’exercice pour exhaler toutes les saveurs de produits 
aux qualités nutritionnelles et aux goûts très intéressants. Admirez les mets de 
l’exposition digitale à la Table de Lucullus et apprenez des recettes, techniques 
et astuces au gré des ateliers et animations 
de cuisine en direct. Et enfin, dégustez les préparations accompagnées des vins 
spécialement sélectionnés par l’Association des Sommeliers de Bourgogne. Une 
journée qui se clôture en fanfare au rythme des chants des trompes de chasse. 
Vous aurez la possibilité de goûter un plat à base de venaison au restaurant de la 
Foire à partir du 5 novembre.

Samedi 6 novembre
De 10 h à 12 h 30
Concours de jambon persillé 

Ce concours emblématique, présent depuis près de 50 ans à la Foire de Dijon, 
se tiendra encore une fois cette année pour le plus grand plaisir des gourmands. 
Il rassemblera les professionnels de la boucherie-charcuterie qui s’affronteront 
pour présenter le meilleur jambon persillé, préparation typique de la région 
Bourgogne. 

Dimanche 7 novembre
Journée de l’Amicale 
Tout au long de la journée, l’Amicale des Cuisiniers de la Côte-d’Or présidée 
par le chef Stéphane Derbord, effectuera des démonstrations culinaires sur la 
Scène des Chefs. Réalisées à base de produits locaux, les chefs délivreront leurs 
recettes et leurs astuces. À l’issu, les visiteurs seront invités à déguster ! 

Lundi 8 novembre
48e Grand prix 
de la gourmandise 
Président du jury du Grand prix national de la Gourmandise, le chocolatier Meil-
leur ouvrier de France Fabrice Gillotte chapeautera cette journée de concours 
en compagnie du parrain de cette édition, Jonathan Mougel, 

Meilleur ouvrier de France pâtissier confiseur. Sur le thème Contes et légendes 
d’Irlande (convenu lors de l’édition annulée de la Foire en 2020), pas moins de 
4 concours rythmeront cette journée : la pièce artistique en chocolat, les pâ-
tisseries présentées artistiquement, la création croquembouches et le meilleur 
gâteau de voyage. 

De 10 à 12 h
Concours de la boulangerie 
La Fédération Régionale des Artisans Boulangers et Boulangers-Pâtissiers de 
Bourgogne Franche-Comté organisera la dernière partie de ses concours réser-
vés aux professionnels avec celui du plus beau et du meilleur pain de nutrition, 
celui de la meilleure baguette de tradition française ainsi que le concours de 
pain party décoré 

Mardi 9 novembre
Journée de L’École des Métiers 

Au cours de cette journée, les étudiants de l’École des métiers pourront s’il-
lustrer notamment par le biais de démonstrations culinaires, d’un challenge 
inter-établissements sur les métiers de la salle et d’un atelier de bottle art. Le 
temps fort sera la nouvelle animation conçue en partenariat avec le Refugee 
Food Festival qui consistera à permettre à 3 candidats, réfugiés scolarisés à 
l’École des métiers, de réaliser une recette en binôme avec un élève de BTS. 

Mercredi 10 novembre
L'après-midi
Rencontres féminines 
hôtelières 

Orchestrées par l’Amicale des cuisiniers de la Côte-d’Or en partenariat avec la 
Fédération départementale des Chasseurs de la Côte-d’Or, les Rencontres fémi-
nines hôtelières mettront en compétition 6 élèves. Elles exécuteront une recette 
définie par l’Amicale à base de gibier, plus précisément du canard colvert, et 
cuisineront à l’aide d’un multicuiseur Cookéo de l’entreprise Seb. 

Défilé des confréries 
Sous la houlette de Françoise Colin, vice-présidente de Dijon Congrexpo, le dé-
filé des Confréries gourmandes de la région se tiendra comme chaque année. 
Il rassemblera une soixantaine de membres en tenues typiques qui viendra re-
présenter chaque produit typique de la région : truffe, escargot, pain d’épices, 
moutarde, cassis... Un spectacle traditionnel festif haut en couleur. 

18 h 30
Dégustation de jambon persillé 

Jeudi 11 novembre
Concours de Pâtisserie 
« Tartes no limit » 
Organisé par Dijon Congrexpo et à destination des amateurs et des personnes 
en formation pâtisserie, ce concours, présidé par le pâtissier créateur Pierre Hu-
bert, célèbrera la tarte dans tous ses états. Chaque candidat présentera plusieurs 
tartes avec 3 textures différentes et composées au moins d’un fruit de saison. 

La Table de Lucullus  
revisitée
Le sénateur et général romain Lucullus entra dans l’histoire lors 
de la 3e guerre opposant Rome à Mithridate le Grand. Nous 
étions au 1er siècle av. JC mais ce n’est pas pour ses victoires que 
son nom est arrivé jusqu’à nous. Non c’est grâce à Plutarque qui 
relata bien plus tard l’une des formules que ce général asséna à 
l’un de ses serviteurs : « Ce soir, Lucullus dîne chez Lucullus ». 
Et c’est ainsi que sa réputation de gastronome allait traverser les 
siècles… Et que la table de Lucullus allait pouvoir être érigée 
à Dijon dès la première Foire en 1921. Depuis son origine, elle 
est un lieu de rendez-vous et d’émerveillement en exposant le 
savoir-faire des talents culinaires.
Cent ans plus tard, elle est totalement revisitée afin de marquer 
à la fois le tournant durable (anti-gaspillage alimentaire dans ce 
cas précis) et numérique de notre société. C’est une version en-
tièrement digitale de cette table, avec une grosse cloche en son 
sein, que vous découvrirez. Vous pourrez y assister à un spec-
tacle conçu par l’artiste local, Antoine Legros, qui a d’ores et déjà 
réalisé des mapping à travers le monde. Bon appétit… visuel !  

Ceci, c'était avant...
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L’estaminet par excellence du « ventre de Di-
jon » manque à beaucoup depuis plus d’un an 
et demi. Les clients du marché se sentent orphe-
lins de leur Buvette des Halles… Le temps de la 
Foire, ils pourront retrouver leur lieu préféré. 
Ne doutons pas que ce nouveau stand devien-
dra, comme il l’est sous les Halles, celui des 
copains…

T outes celles et tous ceux (et 
ils sont très nombreux !)  
qui attendent avec im-
patience la réouverture 
de la Buvette des Halles, 
l’un des lieux embléma-

tiques – pour ne pas dire le plus emblématique 
– du « ventre de Dijon », vont déguster cette 
annonce. Et pour cause, ils pourront retrouver 
leur estaminet préféré, où ils avaient coutume 
de faire une pause lorsqu’ils faisaient leurs 
courses… à la Foire ! 
Brûlé sur l’autel du Covid depuis bien trop 
longtemps  – elle devrait être autorisée à rou-
vrir lorsque le port du masque ne sera plus 
obligatoire –, cet établissement idoine du mar-
ché se délocalise au parc des Expositions du 30 
octobre au 11 novembre. L’idée trottait dans la 
tête du gérant de la Buvette, Romain Lochen, 
qui, rappelons-le, a repris les destinées de cet 
établissement en avril 2018 après lui avoir fait 

subir une belle cure de jouvence : « Cela fai-
sait longtemps que j’y pensais. Retrouver les 
copains sur la Foire, tous les gens du centre-
ville… Avec une amie, Sonia Michel, qui œuvre 
dans le développement de concept en CHR, 
nous nous sommes dits : cap, pas cap ! » Et 
c’est ainsi que la Buvette des Halles a décidé 
de voguer vers ce port d’attache, qui possède, 
sur son carnet de bord, les mêmes maîtres mots 
que ceux du marché : convivialité populaire et 
gastronomie. Le plaisir d’accueillir à nouveau 
les clients, après un an et demi de fermeture, 
n’en sera que renforcé…

«  Des moments de bonheur »
« Je me suis alors tourné vers les copains du 
quartier des Halles pour trouver les plaisirs 
gourmands que nous allons proposer à la Foire :  
ambon persillé, œufs en meurette, huîtres, 
etc. Nous n’avons certes pas pu faire travailler 
tout le monde mais nous avons tenté de faire 
au mieux. Les vins seront bien évidemment 
et uniquement de Bourgogne, les bières de 
la région… », souligne-t-il, non sans insister : 
« Cette participation a pu être rendue possible 
grâce à la mobilisation de tous les amis et four-
nisseurs fidèles malgré notre fermeture prolon-
gée. Nous voulons faire la Buvette à la Foire, re-
créer ce lieu pour et par les copains. C’est ainsi 
que nous allons développer l’apéro gourmand 
des copains, des formules brunch… Nous ne 

réinventons pas un concept, nous appliquons 
le nôtre sur la Foire. Notre objectif est que tout 
le monde puisse y passer un bon moment et je 
suis persuadé que beaucoup ont envie de parta-
ger des moments de bonheur ».
L’appétence est telle que beaucoup se mo-
bilisent autour de Romain Lochen pour faire 
passer l’information. Pas de crieurs publics, 
dans les rues de la Cité des Ducs, qui scandent 
« Oyez, oyez bonnes gens, la Buvette des Halles 
vous attend sur la Foire » mais, XXIe siècle et 
prégnance des réseaux sociaux obligent, « une 
vidéo réalisée par un pote cinéaste sur Face-
book ». 
Et Romain Lochen, en bon capitaine, d’envi-
sager l’avenir : « C’est une très belle aventure 
qui débute cette année à la Foire. Ce sera une 
première mais certainement pas la dernière. 
Notre but est d’y rester. Et pourquoi pas, l’an-
née prochaine, recréer un quartier des Halles 
à la Foire ». 
Le « ventre de Dijon » au cœur du parc des Expo-
sitions le temps de cet événement majeur, cela 
aurait de la g. c’est certain (pardonnez-nous 
pour cette expression). En attendant, nous 
pouvons déjà prendre la direction de la Buvette 
des Halles… boulevard de Champagne ! Alors, 
n’hésitez pas, allez dire : « Salut les copains ! »

Camille Gablo

La Buvette des Halles  
s’implante à la Foire :
Salut les copains !

Enfin ! La Buvette des Halles va rouvrir… sur la Foire de Dijon !

Maison Roussille :  
cela fait (presque) 70 ans…

Parmi les exposants les plus anciens figure 
la Maison Roussille qui fait partie des meil-
leurs producteurs de Pineau et de Cognac 
des Charentes. Gaston fut le premier au 
lendemain de la deuxième guerre mon-
diale à voir l’opportunité de participer à 
la Foire dijonnaise et, depuis, les descen-
dants, n’ont pas fait d’infidélité à la Cité 
des Ducs !

E ntre la Foire de Dijon et 
la Maison Roussille, c’est 
une véritable histoire de 
cœur… Et cela dure de-
puis bientôt 70 ans. Ce 
producteur de Pineau des 

Charentes et de Cognac fêtera, en 2023, 
ses noces de platine avec la Foire inter-
nationale et gastronomique. Revenons à 
la genèse : implanté depuis 1863 sur un 
charmant coteau au cœur de la Charente, 
à Linars plus exactement, où les ancêtres 
travaillaient la terre, cultivaient tout autant 
la vigne que les céréales, Gaston Roussille 
décide en 1928 de se tourner vers l’assem-
blage de Pineau et de Cognac. Au lende-
main de la deuxième guerre mondiale, 
avec le redémarrage de l’économie, il 
cherche à commercialiser ses produits bien 
au-delà des frontières du département. Il 
prend alors son bâton de pèlerin et c’est 

ainsi qu’il devient l’un des ambassadeurs et 
des promoteurs du Pineau des Charentes. 
Au début des années 50, il décide de pro-
fiter des vitrines des grandes foires d’ex-
position internationale. Direction le Salon 
international de l’Agriculture à Paris, Char-
leroi, Liège, Lyon, Lille… et, vous l’avez 
compris, Dijon ! Les générations suivantes 
emboîteront ses pas, Christian puis Pascal 
et aujourd’hui Arnaud…
Tout en cultivant dorénavant un vignoble 
de 32 hectares en Cru Fin Bois sur l'AOC 
Cognac – 8 ha destinés à l’élaboration des 
Pineaux des Charentes, les autres servant 
aux eaux de vie –, cette exploitation, fa-
miliale par excellence, dont les millésimes 
sont auréolés de récompenses dans tous 
les concours, a perpétué le lien avec la Cité 
des Ducs. Et, celui-ci ne s’est pas distendu 
au fil des années, pardon des décennies. 
Bien au contraire ! 
« C’est déjà une excellente Foire, elle est 
ancienne, nous allons fêter ses 100 ans. 
Pour ma part, cela fait plus de 30 ans que je 
me rends à Dijon. Notre clientèle est fidèle 
et nous sommes heureux de la retrouver 
tous les ans. Après des moments de par-
tage inoubliables, des amitiés sont même 
nées au fil du temps, et nous accueillons 
nos amis avec plaisir sur notre domaine », 
se félicite Pascal Roussille, dont les Pineaux 

blanc, rosé ou rouge, les Cognacs Vieille 
Réserve ou XO devraient encore faire des 
émules cette année. Sans omettre les Mil-
lésimes qui bénéficient d’une présentation 
unique dans une bouteille en verre soufflé 
à la bouche, cachetée à la cire, étiquette 
bois et qui prennent place dans un écrin 
de bois accompagné par un certificat d'au-
thenticité. Un superbe cadeau à faire pour 
vos amis ou pour vous même (à consom-
mer évidemment avec modération) !
Tout en se tournant vers l’exportation (là 
nous pourrions citer l'Italie, l'Angleterre, 
Taiwan, le Danemark, Tokyo, le Canada, 
Singapour mais la liste est loin d’être ex-
haustive), la Maison Roussille n’a pas aban-
donné ses fondamentaux. C’est vrai pour le 
savoir-faire ancestral qui se retrouve dans 
la qualité de sa production mais c’est aussi 
vrai pour sa présence sur les grands événe-
ments économiques et populaires français. 
Et la Foire de Dijon fait partie de ceux-ci ! 
L’amour entre ce producteur de Pineau et 
de Cognac et la Cité des Ducs devrait conti-
nuer encore longtemps… 

Camille Gablo

La Maison Roussille, présente depuis bientôt 70 ans sur la Foire de Dijon, représente une belle 
histoire de famille. Ici Aurélie, Pascal, Marianne et Arnaud dans leur chai au cœur de la Charente

Les Roussille étaient présents lorsque la Foire de Dijon portait le nom de Salon de l’Alimentation

La nouvelle recette 
(numérique) 
de la Foire

La pause forcée ne s’est pas apparentée à du repos pour 
Dijon Congrexpo qui a travaillé à conférer une dimen-
sion digitale à ses événements. Après le Salon de l’Habitat, 
stricto-sensu en mode virtuel, puis Vélo & Co, en virtuel et 
en présentiel, c’est au tour de la Foire de Dijon de connaître 
une nouvelle jeunesse hybride. La directrice générale Na-
dine Bazin nous dévoile cette nouvelle recette (numé-
rique)…

L a Foire internationale et gastronomique 
de Dijon a 100 ans mais n’a pas pris 
une ride. Et cette vieille dame a même 
recouvré une prime jeunesse (nous 
aurions pu écrire qu’elle a droit à une 
séance de lifting complète mais les fé-

ministes farouches auraient jugé, qui sait, cette métaphore 
politiquement incorrecte). Dijon Congrexpo n’est, en effet, 
pas resté les bras croisés durant la triste période d’éloi-
gnement avec le public. Bien au contraire, les équipes di-
rigées par Nadine Bazin se sont démultipliées pour réussir 
la transition digitale. Après avoir essuyé les plâtres avec le 
premier salon numérique de l’habitat, puis avoir changé de 
braquet avec le premier salon en mode hybride (présentiel 
et format digital), Vélo & Co, Dijon Congrexpo a décidé de 
faire prendre à la Foire le même tournant. Ce qui va lui per-
mettre de résonner bien au-delà du parc des Expositions. 

Via la plateforme digitale accessible depuis le site foirede-
dijon.com, il sera désormais possible de préparer sa visite, 
de s’enquérir des offres ainsi que des bons plans des multi-
ples exposants. Le replay des différentes animations quoti-
diennes est également au programme de cette plateforme, 
qui a pour objectif d’attirer des internautes n’ayant pas, à 
l’origine, envisagé de passer un agréable moment à la Foire. 
Certains auront, qui sait, envie de venir vivre les émotions 
en présentiel… 
Et ce n’est pas la seule nouveauté de cette édition 2021, 
qui, comme Nadine Bazin le met en exergue, « ne fait dé-
finitivement pas ses 100 ans » : « A l’heure du virage nu-
mérique, nous installons au cœur même de l’événement, 
à proximité de la Scène des Chefs, un studio TV qui servira 
de décor à une émission quotidienne. Celle-ci s’intitulera 
« En direct de la Foire » et sera consacrée à l’actualité et aux 
tendances de la Foire. Au programme, des interviews, des 
tables rondes, des présentations de produits… Ces émis-
sions seront diffusées à la fois en direct sur les écrans placés 
dans l’enceinte et visibles dès le lendemain en replay sur la 
plateforme digitale. Ces nouveautés viendront enrichir l’ex-
périence en présentiel au profit de nos visiteurs et bien sûr 
de nos exposants ».
Afin de satisfaire aux nouvelles appétences de consom-
mation (numérique s’entend), autrement dit relever les 
défis d’aujourd’hui et se tourner réellement vers l’avenir, 
l’un des plus importants symboles de la Foire, si ce n’est 
le plus important, a été entièrement revisité. La Table de 
Lucullus subit plus qu’une cure de jouvence (nous pouvons 
même écrire que, là, Dijon Congrexpo a renversé la Table) 
puisque les visiteurs vont découvrir une nouvelle généra-
tion de table numérique. Ils assisteront à un spectacle en 
vidéo-projection sur la table dressée, au centre de laquelle 
trônera une grosse cloche. Le show commencera par un 
clin d’œil aux 100 ans de la Foire puis il se poursuivra par 
quatre tableaux pour autant de saisons, plaçant sous les 
projecteurs des spécialités locales et régionales. A noter que 
ce spectacle a été conçu par l’artiste Antoine Legras, qui est 
déjà intervenu sur les spectacles de Noël à Dijon mais aussi 
sur des mapping-vidéos à l’international…
Tout en conservant ses fondamentaux, la Foire internatio-
nale et gastronomique pourrait aussi revendiquer doréna-
vant un autre qualificatif : numérique, comme vous avez 
évidemment deviné ! 

Camille Gablo

Nadine Bazin, directrice générale de Dijon Congrexpo : 
« Les nouveautés digitales viendront enrichir l’expérience 
en présentiel au profit de nos visiteurs et bien sûr de nos 
exposants »

Optimiser 
l’impact environnemental 
de la Foire Trier pour mieux recycler 

Le volume des déchets de la foire atteint 100 tonnes (dont près de 15 tonnes de verre). 
L’objectif de DIJON CONGREXPO est d’améliorer le recyclage et la valorisation de déchets en 
mettant en place le tri sélectif à la fois pour les visiteurs et les exposants. Pour cela des points 
de tri sélectifs sont déployés sur l’ensemble des halls. 

Limitation de la consommation d’énergie 
Depuis plusieurs années, des efforts sur les postes d’éclairage et de chauffage ont été réalisés :  
• Travaux d’isolation des bâtiments réalisés en 2013 
• Installations d’éclairage plus économe (LED) 
• Optimisation des plages d’éclairages et de chauffage 
Résultat en 10 ans, la puissance électrique maximale délivrée annuelle est passée de 2200 
kWh à 1800 kWh. 
Les exposants sont incités à améliorer les performances environnementales des aménage-
ments de leur stand (utilisation d’éclairage LED, utilisation de moquette recyclable, utilisation 
de bois certifié PEFC ou PSC) et à suivre les bonnes pratiques en matière d’éco-conception. 

Recyclage/Réutilisation de la moquette 
Depuis de nombreuses années, une partie des moquettes utilisées lors des évènements ac-
cueillis ou organisés au Parc des Expositions et Congrès de Dijon retrouve une seconde vie, 
notamment auprès des associations, collectivités ou entreprises pour différents usages. 
Depuis 2019, le fournisseur de moquette SOMMER propose des opérations de recyclage des 
moquettes utilisées. 
En 2019 dernière année de référence, le taux de revalorisation des moquettes est de 30% 
(recyclage, réutilisation, dons).

Objectif  : faire de la Foire une manifestation éco-responsable
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Marc Frot : 
« Les paysans  
parlent avec le cœur »
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Côte-d’Or100%
Toute l’agriculture

Marc Frot, vice-président du conseil départemental : 

« La terre est basse lorsqu’il faut la gratter et j’en ai un 

peu marre que ce soit des gens qui n’ont jamais travaillé 

la terre qui évoquent l’agriculture ! »

S’il y bien un événement attendu sur la Foire de Dijon, c’est la 
Ferme Côte-d’Or. Durant 4 jours, petits et grands en prennent 
plein les yeux, et pas seulement en rencontrant les vedettes 
que sont taureaux, chèvres, chevaux… Les vrais stars ne sont 
autres que les paysans de la Côte-d’Or qui disposent d’une vi-
trine exceptionnelle. C’est ce qui compte le plus aux yeux du 
vice-président du conseil départemental, Marc Frot, qui nous 
livre, comme toujours, une interview sans langue de bois !

D 
ijon l’Hebdo : La Ferme Côte-d’Or, 
que vous implantez pour la 13e fois 
au cœur de Dijon, représente une 
vitrine de taille pour le travail des 
agriculteurs. C’est l’objectif pre-
mier ?

Marc Frot : « Lorsque l’on a décidé qu’il était indispensable 
que les paysans soient au cœur de la Foire gastronomique, 
cela me paraissait une évidence. Nous avons alors pensé que 
la Ferme Côte-d’Or était une bonne idée. Elle est destinée à 
l’ensemble des visiteurs, des familles mais aussi et surtout aux 
jeunes du Département. Nous trouvons tout à la Ferme : les 
animaux, bien évidemment, car c’est le plus porteur mais nous 
expliquons aussi par exemple la réalisation de la farine, de la 
moutarde, du cassis… Ce que j’aime par-dessus tout pour ma 
part, c’est le fait que ce sont des paysans qui parlent de leur mé-
tier. Ce ne sont pas toujours des professionnels de la communi-
cation, mais ils parlent avec le cœur. Ils disent ce qu’ils font, ils 
exposent aussi leurs états d’âme et, pour moi, c’est réellement 
bénéfique ! Il faut tout de même que ce soit ceux qui travaillent 
qui parlent de leur métier. La terre est basse lorsqu’il faut la 
gratter et j’en ai un peu marre que ce soit des gens qui n’ont 
jamais travaillé la terre qui évoquent l’agriculture ! »

DLH : Beaucoup de producteurs ont subi l’agri-
bashing… notamment eu égard à la révolution 
bio. N’est-ce pas surtout pour lutter contre ce phé-
nomène et pour remettre les professions agricoles 
au cœur du village, enfin là je devrais plutôt dire 
de la ville, que le conseil départemental est omni-
présent sur la Foire de Dijon ?
M. F : «Les visiteurs vont pouvoir se rendre compte d’une 
chose : même si un paysan n’est pas écolo à 200%, il a fait des 
efforts du diable ! Lorsque je me suis installé, je me rappelle 
que l’on me disait : tu nourris le monde et il y a 2 tiers des 
habitants de la planète qui ne mangent pas à leur faim. Tu y 
vas plein pot quel que soit le prix. Aujourd’hui, il faut conti-

nuer de nourrir les gens mais il faut faire attention. Les paysans 
sont prêts à jouer le jeu. Même les plus récalcitrants sont dans 
cette démarche. Ils ne savent pas toujours le dire. Et nous, au 
niveau du Département, nous aidons la Chambre d’Agricultu-
re, afin que les professionnels puissent réellement expliquer 
ce qu’ils font. Quand des gens me disent : on a vu deux fois 
en deux mois un paysan passer son appareil à traiter dans une 
céréale, les gens ne doivent pas forcément penser que c’est 
un irresponsable. Peut-être met-il tout simplement des petites 
doses… Et je veux répondre à ces gens : si vous avez un can-
cer, vous irez vous faire traiter et vous ne prendrez pas que des 
boules d’Arnica ou du miel ! Les rayons ne sont pas forcément 
bons pour la santé ou pour ceux qui vous les font. Au bout d’un 
moment, il faut remettre l’église au milieu du village ! Lorsque 
je vois une céréale ou un animal malades, il faut les soigner. On 
ne met plus 15 fois la dose pour que ce soit efficace mais il faut 
sauver la plante ou l’animal. Lorsque l’on dit que l’on gère une 
ferme en bon père de famille, ce n’est pas ringard. Quand l’on 
repassera la terre à nos successeurs, on veut leur transmettre 
une terre saine… »

DLH : Après « de la fourche à la fourchette », vous 
avez choisi l’appellation « de la terre à l’assiette » 
pour votre stand au cœur du Pavillon Côte-d’Or…
M. F : « Le concept de la terre à l’assiette me plaît. On a toutes 
les productions, sauf les fruits exotiques évidemment. Il faut 
dire aux gens : mangez des légumes pendant la saison. Man-
ger des tomates en plein hiver, il ne faut pas s’étonner qu’elles 
viennent de pays où il fait chaud 12 mois sur 12. Mais doit-on 
manger des tomates au mois de décembre ! Ils doivent savoir 
qu’elles sont faites dans des serres où il y a du chauffage, où la 
nappe phréatique est mise à mal, où l’arrosage ne se fait pas par 
le Saint Esprit. C’est cela aussi qu’il faut expliquer aux gens… 
Ils y sont sensibles et ils réagissent bien ».

DLH : Et la marque « Savoir-Faire 100% Côte-d’Or » 
représente le meilleur marqueur pour que les gens 
achètent local…
M. F : « C’est réellement ce que nous voulons faire avec cette 
marque. Je veux que des gens se disent que, dans notre dé-
partement, le local est de qualité. Cette marque est une vraie 
bonne idée et elle me plaît. Et le président François Sauvadet la 
défend et la porte très bien… »

Propos recueillis  
par Camille Gablo

Le conseil départemental n’a de cesse depuis de nom-
breuses années de faire déguster la Côte-d’Or, présentée 
comme une « petite France agricole », aux visiteurs de la 
Foire internationale et Gastronomique de Dijon. Le Dé-
partement a pour objectif de dévoiler la qualité du travail 
des nombreux producteurs, qu’elle soutient au quotidien 
à travers de multiples opérations. Que ce soit sur son stand 
« De la Terre à l’Assiette » implanté dans le Hall 1 ou bien 
au sein de son Salon de l’Agriculture, « la Ferme Côte-
d’Or », le conseil départemental cultive, durant la Foire, 
les terres dijonnaises. Son président François Sauvadet, 
à l’origine de la marque « Savoir-Faire 100% Côte-d’Or », 
nous entraîne dans son sillon…

D 
ijon l’Hebdo : La 100e de la 
Foire est, comme l’a souhaité 
Dijon Congrexpo, « 100% Gas-
tronomie », ce qui n’est pas 
sans renvoyer à la marque 
« Savoir-Faire 100% Côte-d’Or » 

que vous avez inventée et lancée, au demeu-
rant, à la dernière Foire qui a pu se tenir en 
2019. Cette appellation doit vous faire plai-
sir…
François Sauvadet : « J’apprécie tout particuliè-
rement cette référence à la marque « Savoir-Faire 100% 
Côte-d’Or ». D’ailleurs, nous serons très présents à la foire. 
Cette marque, que nous avons lancée il y a deux ans, s’est 
installée rapidement dans l’esprit collectif, Je suis heureux 
qu’elle vive à la foire notamment, car nous partageons, 
avec Dijon Congrexpo, cette ambition de valoriser les sa-
voir-faire locaux et la richesse gastronomique de la Côte-
d’Or ».   

DLH : Cette marque a le vent en poupe puisque, 
en moins de 2 ans, pas moins de 150 agréments 
ont été effectués et nombre de producteurs, 
artisans… se positionnent pour bénéficier de 
ce label, synonyme de qualité de leur travail. 
Vous avez imaginé cette marque avant même 
que le Covid et les confinements n’imposent le 
local sur la table des consommateurs. Vous 
avez été en quelque sorte visionnaire…
F. S : « Nous nous sommes saisis dès 2008 de la question 
agricole et alimentaire, bien avant la crise, car la souve-
raineté alimentaire, c’est un réel enjeu d’avenir. Et nous 
devons tous, à notre échelle, prendre nos responsabilités 
pour répondre aux attentes de nos concitoyens, qui sont 
de plus en plus vigilants à ce qu’ils consomment. C’est 
bien le rôle des pouvoirs publics d’anticiper les change-
ments pour mettre en place des politiques répondant aux 
attentes de nos concitoyens. Quand on a la chance de vivre 
dans un département comme le nôtre, qui est une petite 
France agricole, il est évident que l’on doit développer les 
circuits locaux et faire en sorte de rapprocher producteurs 
et consommateurs. Nous avons développé de nombreuses 
actions qui vont dans cette direction, la plateforme Agri-
local pour les acteurs de la restauration collective, le site 
« J’veux du local - Le goût de ma Côte-d’Or » qui permet 
la vente directe entre producteurs et consommateurs, la 
marque « Savoir-Faire 100% Côte-d’Or » avec plus de 150 
agréments déjà délivrés… 
Et ça marche ! A ce jour, 46 % des produits utilisés dans 
l’élaboration des menus des collèges sont issus de notre 
département. Notre ambition est de porter cette part à 80 
% d’ici 2027. Et de transposer ce modèle dans les autres 
établissements qui assurent une restauration collective 
(écoles maternelles et primaires, EHPAD…). Le principal 
frein constaté, c’est celui de la logistique alimentaire. Dans 
les mois à venir, c’est le chantier sur lequel nous allons tra-
vailler avec les producteurs. Nous poursuivons nos efforts 
pour faire toujours plus et toujours mieux ! » 

DLH : La marque « Savoir-Faire 100% Côte-
d’Or », mais également les plateformes « J'veux 
du local » et « Agrilocal » sont désormais re-

groupées sous la bannière Alimen’terre 21. 
Comment ce Projet alimentaire territorial dé-
partemental (PATd) permet de répondre aux 
enjeux majeurs des territoires que ce soit au 
niveau agricole ou environnemental ? 
F. S :  « Notre projet alimentaire départemental a été ré-
cemment labellisé par l’Etat. C’est un outil au service de 
tous les territoires de la Côte-d’Or, qui vise à créer un éco-
système vertueux. De nombreuses initiatives locales sont 
prises à l’échelle des communautés de communes dans le 
domaine de l’alimentation. Il faut coordonner toutes ces 
actions, accompagner les porteurs de projets, identifier 
les besoins pour apporter des réponses adaptées aux ré-
alités des territoires. Ce sont les objectifs poursuivis par 
Alimen’Terre 21, qui permet d’avoir une stratégie cohé-
rente au niveau départemental. Cela concerne les aspects 
économiques, environnementaux, sociaux, sociétaux… 
Car, in fine, il s’agit bien de développer les circuits locaux 
pour soutenir l’agriculture côte-d’orienne, en créant no-
tamment de la valeur ajoutée à proximité des lieux de pro-
duction, et garantir une alimentation de proximité et de 

qualité aux Côte-d’Oriens. Je viens d’ailleurs d’installer un 
Conseil départemental de l’Alimentation, avec le président 
de la Chambre d’Agriculture, qui marque une volonté de 
travailler avec tous les acteurs – producteurs, consomma-
teurs, élus, partenaires, chambres consulaires… »

DLH : C’est, à nouveau, avec la Chambre 
d’Agriculture que le Conseil départemental est 
présent sur ce premier événement populaire et 
commercial de Bourgogne Franche-Comté. En 
quoi ce partenariat peut-il être qualifié d’in-
dispensable ? 
F. S :  « Il est aussi indispensable qu’exemplaire. L’agri-
culture est un secteur d’activités phare dans notre dépar-
tement. La profession est trop souvent décriée, à tort, car 
c’est sans doute celle qui s’est le plus adaptée aux muta-
tions. Et qui continue de se réinventer et travailler à un 
modèle respectueux de notre environnement, de nos 

paysages…  Et là aussi, c’est le rôle du Département d’ac-
compagner ces transitions et de travailler avec la Chambre 
d’Agriculture à la mise en place de mesures adaptés aux 
besoins des professionnels. Nous avons un dialogue per-
manent avec la Chambre d’Agriculture, car nous avons 
encore de nombreux défis à relever, notamment ceux liés 
au changement climatique, à la préservation de notre en-
vironnement et plus largement à la pérennité du modèle 
économique agricole… Nos actions sont inscrites dans 
l’accord-cadre conclu avec la Chambre, pour lequel le Dé-
partement a consacré un budget de 15,5 M d'euros sur la 
période 2020-2025. 

DLH : La Foire prendra à nouveau les allures 
de Salon agricole avec la ferme de Côte-d’Or 
du 6 au 9 novembre, 13e du nom, qui sera à 
nouveau prise d’assaut par les plus jeunes. 
Est-ce le meilleur moyen pour que les nouvelles 
générations soient sensibilisées à l’importance 
du travail des agriculteurs ?
F. S : « Ca y participe ! La Ferme Côte-d’Or est une ani-

mation très appréciée du public, notamment des plus 
jeunes, qui s’émerveillent devant les animaux de la ferme. 
Mais au-delà de l’aspect ludique, il y a les rencontres entre 
les agriculteurs et le public. Faire connaître le métier, le 
rôle de l’agriculture dans notre alimentation, dans la pré-
servation des espaces, les difficultés et les réussites de la 
profession… il faut raconter l’histoire aux jeunes généra-
tions pour qu’elles soient au contact de la réalité. Nourrir 
le monde est une noble mission, il faut le dire ! En ce sens, 
la Foire gastronomique et la Ferme Côte-d’Or sont des 
moyens de sensibiliser le grand public ».  

DLH : L’ensemble des animations, événe-
ments… que le Conseil départemental orga-
nise sur la Foire de Dijon place la Côte-d’Or 
rurale au cœur de la Côte-d’Or urbaine. N’est-
ce pas la meilleure vitrine pour montrer que 
la Côte-d’Or est une et indivisible ?
F. S : « Tout à fait ! C’est la vision que je défends car la 
Côte-d’Or est riche de sa diversité. Il faut cesser d’opposer 
la ville et la campagne et faire de cette complémentarité 
une force. Notre objectif, c’est de veiller à cet équilibre 
sans concentrer toutes les richesses en un même lieu. 
Avec la pandémie, on observe de nombreux bouleverse-
ments sociétaux, notamment un exode urbain dont il fau-
dra mesurer l’ampleur dans la durée. C’est dire l’appétit 
de nos concitoyens pour des espaces moins saturés, of-
frant un cadre de vie plus préservé. A ce titre, la Côte-d’Or 
est une chance en terme d'attractivité parce qu’elle pro-
pose différents espaces de vie, selon les envies de chacun. 
Il faut assurer la promotion de toute la Côte-d’Or, une et 
indivisible, pour faire connaître le champ des possibles. Et 
rappeler que si la Côte-d’Or est une terre de gastronomie, 
c’est avant tout parce que nous avons des producteurs, 
des agriculteurs qui proposent de très bons produits et 
des restaurateurs reconnus ! » 

Propos recueillis
par Camille Gablo

François Sauvadet : 
« La promotion de toute la Côte-d’Or »

De la Terre à l’assiette
La Ferme Côte-d’Or, qui s’implantera du 6 au 9 novembre, représente le chapiteau phare du conseil départe-
mental à la Foire de Dijon mais la collectivité présidée par François Sauvadet est aussi omniprésente tout au 
long de l’événement.. Du 30 octobre au 11 novembre, en effet, le Département « anime la Foire » sur son stand 
« de la terre à l’assiette au cœur du Pavillon Côte-d’Or réunissant les acteurs locaux du secteur culinaire dans 
le Hall 1.
Chaque jour, cet espace accueillera des chefs de renom et les Ambassadeurs restaurateurs de la marque « 
Savoir-faire 100% Côte-d’Or » pour des démonstrations culinaires. En parallèle, des producteurs, des commer-
çants et des artisans  bénéficiant du même label, créé il y a deux ans à l’occasion de la dernière Foire, propose-
ront leurs produits à la vente et organiseront des ateliers et des démonstrations. Les balades et visites « 100% 
Côte-d’Or » seront aussi mises à l’honneur grâce au partenariat entre le Département, Côte-d’Or Tourisme et 
Destination Côte-d’Or. 
Rappelons également que le Conseil Départemental sera partenaire du Concours des jeunes espoirs, organisé 
le 3 novembre par l'Amicale des Cuisiniers, et de la remise des diplômes des Boulangers, qui se déroulera le 
8 novembre sur son stand par l'Union départementale des Artisans Boulangers et Boulangers-Pâtissiers de la 
Côte-d’Or. 
Plus d’informations sur le site cotedor.fr. 

François Sauvadet, président du conseil départemental : 
« Nous nous sommes saisis dès 2008 de la question 
agricole et alimentaire, bien avant la crise, car la souve-
raineté alimentaire, c’est un réel enjeu d’avenir ! »
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Infos pratiques Du samedi 30 octobre 

au jeudi 11 novembre 2021
de 10h - 20h 
(fermeture à 19h le 11 novembre)

6 NOCTURNES jusqu’à 21h 

(23h pour le hall de la gastronomie) 
les 30 et 31 octobre, 2, 5, 6 et 10 novembre

Tarifs
Plein tarif 6,50€ 

Tarif réduit 5,50€
- familles nombreuses
- groupes de plus de 20 personnes
- seniors de plus de 65 ans

Tarif jeunes 4,00€
(de 13 à 25 ans)

Gratuit pour les - de 13 ans 
Gratuit à partir de 18h les jours sans nocturne
1, 3, 4, 7, 8, 9 et 11 novembre 
Profitez-en pour dîner à la foire !

Dijon Congrexpo et DiviaMobilités partenaires 
pour faciliter l’acces à la foire : Pass Divia/Foire 
de dijon 6,50€
Permettant un accès à la foire et l’usage à volonté du réseau Divia bus et tram et des P+R 
pendant une journée (support en sus : ticket à 0,30 euros)

Accès
Entrées
Avenue des Grands Ducs d’Occident 
Rue Léon Mauris (entrée Poincaré)

En voiture
En arrivant à Dijon, suivre « Centre Clemenceau » 
et le fléchage pécifique « Foire »
plus de 2 500 places dans un rayon de 900 m autour de la foire :
- Palais des Sports (570 places)
- Clemenceau (582 places)
- Boulodrome + rue Léon Mauris (174 places)
- Conservatoire (85 places)
- Malraux (270 places)
- Vaillant (60 places)
- Trémouille-marché (445 places)
- Drapeau (360 places)

En TER
TER gare de Dijon Centre

En vélo
Station DiviaVélodi place Jean Bouhey

En taxi
Les stations de taxi :
- avenue des Grands Ducs d’Occident
- boulevard de Champagne

Faites la foire et rentrez chez vous en taxi !
Dijon Congrexpo et l’association Taxis Dijon renouvellent leur partenariat à l’occasion de la foire : Dijon Congrexpo 
prendra en charge, les soirs de n octurne, de 23 h à m inuit, les courses pour reconduire les visiteurs qui le souhaitent 
à leur domicile (à condition qu’il soit situé dans l’agglomération dijonnaise)

En bus (réseau Divia Bus et Tram)
Lianes 6 (Longvic > Toison d’Or), arrêts Marne et Reims

En tramway (réseau Divia Bus et Tram)
T1 (gare > Quétigny centre), stations Auditorium et Poincaré
Fréquence : 5 à 8 min. en journée et 10 à 15 min. en soirée ou après 20h

Voiture + Tram : la solution parking relais
Pour vous rendre à la foire, ayez le réflexe parkings relais (P + R)
Stationnez votre véhicule dans l’un des 3 parkings relais de l’agglomération dijonnaise 
et prenez le tram :

- Parking relais Piscine Olympique Accès en voiture : rocade Est puis sortie Quétigny - 243 places. 
Desservi par la ligne T1 Dijon Gare > Quétigny Centre - station : piscine olympique
- un tram toutes les 5 à 15 minutes

- Parkings relais Valmy et Zénith (hors soirée de concert) Situé au terminus de la ligne T2 (Chenôve centre 
> Dijon Valmy) station Valmy ou Zénith (correspondance avec T1) 190 places
- un tram toutes les 5 à 15 minutes

Billetterie en ligne
Accessible depuis le site www.foirededijon.com
Achetez vos billets en ligne avant l’ouverture de la foire et bénéficiez de tarif préférentiels 
(valables jusqu’au 29/10/2021 inclus)

FOIRE DE DIJON
30 oct. → 11 nov. 2021
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DIJON CONGREXPO, certifié 
ISO 20121, est engagé dans une 
démarche RSE depuis fin 2017 à 
travers 3 objectifs stratégiques : 

•  Fournir les meilleures conditions 
de santé, sécurité, qualité et 
confort en vue de la satisfaction 
des parties prenantes

•  Maîtriser les impacts 
environnementaux induits par l’accueil 
et l’organisation d’évènements

•  Permettre aux parties prenantes de 
s’impliquer concrètement dans la 
démarche de DIJON CONGREXPO

Au-delà des actions mises en œuvre 
sous notre responsabilité, toutes 
les parties prenantes (exposants, 
prestataires, visiteurs…) peuvent 
contribuer à notre démarche.

-------
Respecter les règles 
de santé sécurite

Contrôle du pass sanitaire
pour accéder au site

Le contrôle du pass sanitaire sera 
effectué à chaque entrée de la Foire.
Les preuves autorisées peuvent soit 
faire l’objet d’un document papier ou 
PDF soit être stockées numériquement 
dans l’application TousAntiCovid. 
Dans tous les cas, un QR Code doit 
certifier la validité de la preuve : 
•  Schéma vaccinal complet
•  Test négatif RT-PCR ou antigénique 

(dont test autotest sous la supervision 
d’un professionnel) de moins de 72h

•  Preuve d’un rétablissement 
du COVID de plus de 11 jours 
et de moins de 6 mois

Respect des gestes barrières

Aérer les pièces
le plus souvent 
possible

Respecter une distance 
d’au moins deux mètres 
avec les autres 

Porter un masque chirurgical 
ou en tissu de catégorie 
1 quand la distance de 
deux mètres ne peut 
pas être respectée 

Limiter au 
maximum ses 
contacts sociaux 

Tousser ou éternuer 
dans son coude ou 
dans un mouchoir

Se moucher 
dans un mouchoir 
à usage unique

Se laver régulièrement 
les mains ou utiliser une 
solution hydro-alcoolique

Saluer sans serrer 
la main et arrêter les 
embrassades

Eviter de 
se toucher 
le visage

Le port du masque est vivement 
recommandé sur le site du Parc des 
Expositions et Congrès de Dijon.

-------
Optimiser l’impact 
environnemental de la foire

Trier pour mieux recycler

Le volume des déchets de la 
foire atteint 100 tonnes (dont 

près de 15 tonnes de verre).
L’objectif de DIJON CONGREXPO 
est d’améliorer le recyclage et la 
valorisation de déchets en mettant 
en place le tri sélectif à la fois pour 
les visiteurs et les exposants.
Pour cela des points de tri sélectifs sont 
déployés sur l’ensemble des halls.

Limitation de la consommation 
d’énergie

Depuis plusieurs années, des 
efforts sur les postes d’éclairage et 
de chauffage ont été réalisés : 
•  Travaux d’isolation des 

bâtiments réalisés en 2013
•  Installations d’éclairage 

plus économe (LED)
•  Optimisation des plages 

d’éclairages et de chauffage 

Résultat en 10 ans, la puissance 
électrique maximale délivrée annuelle 
est passée de 2200 kWh à 1800 kWh.

Les exposants sont incités à améliorer les 
performances environnementales des 
aménagements de leur stand (utilisation 
d’éclairage LED, utilisation de moquette 
recyclable, utilisation de bois certifié 
PEFC ou PSC) et à suivre les bonnes 
pratiques en matière d’éco-conception.

Recyclage/Réutilisation de la moquette

Depuis de nombreuses années, 
une partie des moquettes utilisées 
lors des évènements accueillis ou 
organisés au Parc des Expositions 
et Congrès de Dijon retrouve une 
seconde vie, notamment auprès 
des associations, collectivités ou 
entreprises pour différents usages.

Depuis 2019, le fournisseur de moquette 
SOMMER propose des opérations de 
recyclage des moquettes utilisées.

En 2019 dernière année de référence, le 
taux de revalorisation des moquettes est 
de 30% (recyclage, réutilisation, dons).

RSE & PROTOCOLE 
SANITAIRE
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Infos
  pratiques
Accès
Entrées
Avenue des Grands 
Ducs d’Occident
---
Rue Léon Mauris 
(entrée Poincaré)

En voiture
En arrivant à Dijon, suivre  
« Centre Clemenceau » et le 
fléchage pécifique « Foire »
plus de 2 500 places dans un rayon 
de 900 m autour de la foire :
- Palais des Sports (570 places)
- Clemenceau (582 places)
-  Boulodrome + rue Léon 

Mauris (174 places)
- Conservatoire (85 places)
- Malraux (270 places)
- Vaillant (60 places)
- Trémouille-marché (445 places)
- Drapeau (360 places)

En TER
TER gare de Dijon Centre

Pour tout savoir sur la foire 2021,
consulter le site www.foirededijon.com

En vélo
Station DiviaVélodi 
place Jean Bouhey 

En taxi
Les stations de taxi :
-  avenue des Grands 

Ducs d’Occident
- boulevard de Champagne

Faites la foire et rentrez 
chez vous en taxi !
Dijon Congrexpo et l’association 
Taxis Dijon renouvellent leur
partenariat à l’occasion de la foire :
Dijon Congrexpo prendra en charge, 
les soirs de n octurne, de 23 h à m 
inuit, les courses pour reconduire 
les visiteurs qui le souhaitent à leur 
domicile (à condition qu’il soit situé 
dans l’agglomération dijonnaise)

En bus
(réseau Divia Bus et Tram)
Lianes 6 (Longvic ←→ Toison 
d’Or), arrêts Marne et Reims

En tramway
(réseau Divia Bus et Tram)
T1 (gare ←→ Quétigny centre), 
stations Auditorium et Poincaré
Fréquence : 5 à 8 min. en journée et 
10 à 15 min. en soirée ou après 20h

Voiture + Tram :
la solution parking relais
Pour vous rendre à la 
foire, ayez le réflexe 
parkings relais (P + R)
Stationnez votre véhicule dans 
l’un des 3 parkings relais de
l’agglomération dijonnaise 
et prenez le tram :

-  Parking relais Piscine Olympique 
Accès en voiture : rocade Est puis 
sortie Quétigny - 243 places. Desservi 
par la ligne T1 Dijon Gare ←→ Quétigny 
Centre - station : piscine olympique 
- un tram toutes les 5 à 15 minutes

-  Parkings relais Valmy et Zénith (hors 
soirée de concert) Situé au terminus 
de la ligne T2 (Chenôve centre ←→ 
Dijon Valmy) station Valmy ou Zénith 
(correspondance avec T1) 190 places 

- un tram toutes les 5 à 15 minutes

Tarifs
Plein tarif 6,50 €
Tarif réduit 5,50€
- familles nombreuses
- groupes de plus de 20 personnes
- séniors de plus de 65 ans

Tarif jeunes 4,00€
(de 13 à 25 ans) 

Gratuit pour les - de 13 ans
Gratuit à partir de 18h
les jours sans nocturne
1, 3, 4, 7, 8, 9 et 11 novembre 
Profitez-en pour dîner à la foire !

Dijon Congrexpo et 
DiviaMobilités partenaires 
pour faciliter l’acces à la foire :
Pass Divia/Foire de dijon 6,50€
Permettant un accès à la foire et l’usage 
à volonté du réseau Divia bus et tram 
et des P+R pendant une journée 
(support en sus : ticket à 0,30€)

Du samedi 
30 octobre 
au jeudi 11 
novembre 
2021
de 10h - 20h
(fermeture à 19h
le 11 novembre)

 6 NOCTURNES 
jusqu’à 21 h
(23 h pour le hall de 
la gastronomie)
les 30 et 31 octobre, 
2, 5, 6 et 10 novembre

Billetterie 
en ligne
Accessible depuis le site 
www.foirededijon.com
Achetez vos billets en ligne avant 
l’ouverture de la foire et bénéficiez 
de tarif préférentiels (valables 
jusqu’au 29/10/2021 inclus)

Plein tarif 5€ (au lieu de 6,50€)

Tarif jeunes 3€ (au lieu de 4€)

Séniors + 65 ans 4€ (au lieu de 5,50€)

Visite 
inaugurale
Samedi 30 octobre à 11 h
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DIJON CONGREXPO, certifié 
ISO 20121, est engagé dans une 
démarche RSE depuis fin 2017 à 
travers 3 objectifs stratégiques : 

•  Fournir les meilleures conditions 
de santé, sécurité, qualité et 
confort en vue de la satisfaction 
des parties prenantes

•  Maîtriser les impacts 
environnementaux induits par l’accueil 
et l’organisation d’évènements

•  Permettre aux parties prenantes de 
s’impliquer concrètement dans la 
démarche de DIJON CONGREXPO

Au-delà des actions mises en œuvre 
sous notre responsabilité, toutes 
les parties prenantes (exposants, 
prestataires, visiteurs…) peuvent 
contribuer à notre démarche.

-------
Respecter les règles 
de santé sécurite

Contrôle du pass sanitaire
pour accéder au site

Le contrôle du pass sanitaire sera 
effectué à chaque entrée de la Foire.
Les preuves autorisées peuvent soit 
faire l’objet d’un document papier ou 
PDF soit être stockées numériquement 
dans l’application TousAntiCovid. 
Dans tous les cas, un QR Code doit 
certifier la validité de la preuve : 
•  Schéma vaccinal complet
•  Test négatif RT-PCR ou antigénique 

(dont test autotest sous la supervision 
d’un professionnel) de moins de 72h

•  Preuve d’un rétablissement 
du COVID de plus de 11 jours 
et de moins de 6 mois

Respect des gestes barrières

Aérer les pièces
le plus souvent 
possible

Respecter une distance 
d’au moins deux mètres 
avec les autres 

Porter un masque chirurgical 
ou en tissu de catégorie 
1 quand la distance de 
deux mètres ne peut 
pas être respectée 

Limiter au 
maximum ses 
contacts sociaux 

Tousser ou éternuer 
dans son coude ou 
dans un mouchoir

Se moucher 
dans un mouchoir 
à usage unique

Se laver régulièrement 
les mains ou utiliser une 
solution hydro-alcoolique

Saluer sans serrer 
la main et arrêter les 
embrassades

Eviter de 
se toucher 
le visage

Le port du masque est vivement 
recommandé sur le site du Parc des 
Expositions et Congrès de Dijon.

-------
Optimiser l’impact 
environnemental de la foire

Trier pour mieux recycler

Le volume des déchets de la 
foire atteint 100 tonnes (dont 

près de 15 tonnes de verre).
L’objectif de DIJON CONGREXPO 
est d’améliorer le recyclage et la 
valorisation de déchets en mettant 
en place le tri sélectif à la fois pour 
les visiteurs et les exposants.
Pour cela des points de tri sélectifs sont 
déployés sur l’ensemble des halls.

Limitation de la consommation 
d’énergie

Depuis plusieurs années, des 
efforts sur les postes d’éclairage et 
de chauffage ont été réalisés : 
•  Travaux d’isolation des 

bâtiments réalisés en 2013
•  Installations d’éclairage 

plus économe (LED)
•  Optimisation des plages 

d’éclairages et de chauffage 

Résultat en 10 ans, la puissance 
électrique maximale délivrée annuelle 
est passée de 2200 kWh à 1800 kWh.

Les exposants sont incités à améliorer les 
performances environnementales des 
aménagements de leur stand (utilisation 
d’éclairage LED, utilisation de moquette 
recyclable, utilisation de bois certifié 
PEFC ou PSC) et à suivre les bonnes 
pratiques en matière d’éco-conception.

Recyclage/Réutilisation de la moquette

Depuis de nombreuses années, 
une partie des moquettes utilisées 
lors des évènements accueillis ou 
organisés au Parc des Expositions 
et Congrès de Dijon retrouve une 
seconde vie, notamment auprès 
des associations, collectivités ou 
entreprises pour différents usages.

Depuis 2019, le fournisseur de moquette 
SOMMER propose des opérations de 
recyclage des moquettes utilisées.

En 2019 dernière année de référence, le 
taux de revalorisation des moquettes est 
de 30% (recyclage, réutilisation, dons).
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10 à 15 min. en soirée ou après 20h

Voiture + Tram :
la solution parking relais
Pour vous rendre à la 
foire, ayez le réflexe 
parkings relais (P + R)
Stationnez votre véhicule dans 
l’un des 3 parkings relais de
l’agglomération dijonnaise 
et prenez le tram :

-  Parking relais Piscine Olympique 
Accès en voiture : rocade Est puis 
sortie Quétigny - 243 places. Desservi 
par la ligne T1 Dijon Gare ←→ Quétigny 
Centre - station : piscine olympique 
- un tram toutes les 5 à 15 minutes

-  Parkings relais Valmy et Zénith (hors 
soirée de concert) Situé au terminus 
de la ligne T2 (Chenôve centre ←→ 
Dijon Valmy) station Valmy ou Zénith 
(correspondance avec T1) 190 places 

- un tram toutes les 5 à 15 minutes

Tarifs
Plein tarif 6,50 €
Tarif réduit 5,50€
- familles nombreuses
- groupes de plus de 20 personnes
- séniors de plus de 65 ans

Tarif jeunes 4,00€
(de 13 à 25 ans) 

Gratuit pour les - de 13 ans
Gratuit à partir de 18h
les jours sans nocturne
1, 3, 4, 7, 8, 9 et 11 novembre 
Profitez-en pour dîner à la foire !

Dijon Congrexpo et 
DiviaMobilités partenaires 
pour faciliter l’acces à la foire :
Pass Divia/Foire de dijon 6,50€
Permettant un accès à la foire et l’usage 
à volonté du réseau Divia bus et tram 
et des P+R pendant une journée 
(support en sus : ticket à 0,30€)

Du samedi 
30 octobre 
au jeudi 11 
novembre 
2021
de 10h - 20h
(fermeture à 19h
le 11 novembre)

 6 NOCTURNES 
jusqu’à 21 h
(23 h pour le hall de 
la gastronomie)
les 30 et 31 octobre, 
2, 5, 6 et 10 novembre

Billetterie 
en ligne
Accessible depuis le site 
www.foirededijon.com
Achetez vos billets en ligne avant 
l’ouverture de la foire et bénéficiez 
de tarif préférentiels (valables 
jusqu’au 29/10/2021 inclus)

Plein tarif 5€ (au lieu de 6,50€)

Tarif jeunes 3€ (au lieu de 4€)

Séniors + 65 ans 4€ (au lieu de 5,50€)

Visite 
inaugurale
Samedi 30 octobre à 11 h

Respecter les règles de santé sécurite

Contrôle du pass sanitaire pour accéder au site

Le contrôle du pass sanitaire sera effectué à chaque entrée de la Foire. Les preuves 
autorisées peuvent soit faire l’objet d’un document papier ou PDF soit être stockées 
numériquement dans l’application TousAntiCovid. Dans tous les cas, un QR Code doit 
certifier la validité de la preuve :
• Schéma vaccinal complet
• Test négatif RT-PCR ou antigénique (dont test autotest sous la supervision d’un pro-
fessionnel) de moins de 72h
• Preuve d’un rétablissement du COVID de plus de 11 jours et de moins de 6 mois

Aérer les pièces le plus 
souvent possible

Respecter une distance 
d’au moins deux mètres 
avec les autres

Porter un masque 
chirurgical ou en tissu 
de catégorie 1 quand 
la distance de deux 
mètres ne peut pas être 
respectée

Limiter au maximum 
ses contacts sociaux

Tousser ou éternuer 
dans son coude ou 
dans un mouchoir

Se moucher dans un 
mouchoir à usage 
unique

Se laver régulière-
ment les mains ou 
utiliser une solution 
hydro-alcoolique

Saluer sans serrer la 
main et arrêter les 
embrassades

Eviter de se toucher 
le visage

Respect des gestes barrières

Le port du masque est vivement recommandé sur le site du Parc des Expositions 
et Congrès de Dijon.
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HALL 1 GASTRONOMIE

•    RESTAURANTS 
(SPÉCIALITÉS FRANÇAISES 
ET ÉTRANGÈRES)

    Spécialités alsaciennes 
(choucroute...), savoyardes 
(tartiflette, raclette...), 
auvergnates (aligot, 
truffade, tripux...), 
bretonnes (crêpe, 
galette, moules...), 
bourguignonnes 
(escargots, oeuf en 
meurette, jambon persillé, 
cuisses de grenouilles...), 
normandes (tripes 
à la mode de Caen, 
camembert chaud...), 
du sud ouest (foie gras, 
magret de canard...)
orientales (couscous, tajine, 
pâtisseries...), italiennes 
(pizza, pâtes...), espagnoles 
(paëlla...), vietnamiennes 
(nems, bo bun, rouleau 
de printemps, banh mi...), 
brésiliennes (tapas...) etc.

•  ALIMENTATION ET 
PRODUITS RÉGIONAUX

    Sucrés (nougat, calisson, 
praline, cannelé...), 
fromages (beaufort, 
abondance, comté, 
tomme, morbier, tête de 
moine...), charcuterie...

•  VILLAGES 
INTERNATIONAUX

    Canada, Ukraine, Italie, 
Irlande, Vietnam (étage), 
Inde (étage)

•  BARS - BRASSERIES
    Croque-monsieur, chèvre 

chaud, panini, frites...

•  VINS - ALCOOLS
    Vin, liqueur, rhum...

HALL 1 - GALERIE

•     ARTICLES CULINAIRES ET 
DE MÉNAGE

•     CUISINES - SALLES DE BAINS

•      JEUX - LOISIRS - MUSIQUE 
- LIVRES

•       MACHINES À COUDRE ET 
À REPASSER

•      MATÉRIEL DE CAVE

•      NOUVELLES 
TECHNOLOGIES

•      ASSOCIATIONS

•      ASSURANCES - 
MUTUELLES - BANQUES

•      DIVERS

•       INSTITUTIONNELS 
COLLECTIVITÉS - 
SERVICES

•      MÉDIA - PRESSE

HALL 2 - ÉTAGE

•      ARTISANAT - OBJETS DE 
DÉCORATION

•      ARTISANAT ÉTRANGER

•      AUTOS - MOTOS - QUADS

•      BRICOLAGE

•      ÉQUIPEMENT MÉNAGER

•      HABITAT ET IMMOBILIER

•      JARDIN - PISCINES - SPAS

HALL 2 - ÉTAGE

•      MODE ET ACCESSOIRES 
PRÊT-À-PORTER

•      ARTISANAT DU MONDE, 
DÉMONSTRATEURS

HALL 2 RDC

•      AMEUBLEMENT 
DÉCORATION

MEZZANINE

•  BEAUTÉ - SANTÉ
   BIEN-ÊTRE

P

P

P

P

Parking
exposants
camions

frigorifiques

Parking
exposants
camions

frigorifiques

HALL 2
ÉTAGE

Habitat - Bricolage
Equipement ménager

HALL 1

Gastronomie
SALLE

CHAMBERTIN

LA FERME 
CÔTE-D’OR

HALL 2
RDC

Ameublement
SALLE
CLOS

DE
VOUGEOT

PALAIS 
DES 

CONGRÈS

HALL
DES

GRANDS
ÉCHEZEAUX

HALL 2
RDC

Hall d’Accueil
Participations

Officielles

Mode
Loisirs

Services
Cuisines

Allée démonstrations
d’articles culinaires

HALL 1 - GALERIE

Parking
exposants
camions

ENTRÉE 
VISITEURS 

DES GRANDS 
DUCS 

D’OCCIDENT

MEZZANINE

Beauté
Santé

Bien-être

HALL 2
ÉTAGE

Artisanat
Mode

Prêt à porter
Démonstrateurs

RUE INTÉRIEURE

ENTRÉE 
VISITEURS 
POINCARÉ

ACCÈS
ADMINISTRATION

DIJON CONGREXPO

Concours de bûches 2019

L’oeuf en meurette

Les escargots de Bourgogne

Membre de la Confrerie 
du Pain d’Epices

Plan
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