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        Depuis 2010, le « repas gastronomique des Français » a été classé au Patrimoine culturel




        immatériel de l’humanité par l’Unesco. Rien que ça ! 




        Identité, continuité, 




        fraternité ! 




        « Ce n’est pas qu’une affaire de grandes toques, il en va de la culture et de l’art de vivre de l’ensemble des Français. Si notre pays dépose ce dossier de candidature devant l’Unesco, le message sera le suivant : “Nous, Français, estimons que notre cuisine fait partie de notre culture et de notre patrimoine et nous procure un sen-timent d’identité et de continuité.” »




        Voilà l’état d’esprit qui animait le Tourangeau Francis Chevrier, à la tête d’un groupe d’universitaires (historiens, géographes, sociolo-gues…) ayant amorcé l’idée d’une candidature de la France, au mi-lieu des années 2000, pour obtenir l’inscription du repas gastrono-mique des Français au Patrimoine culturel immatériel de l’humanité, par l’Unesco. Cette catégorie, créée en 2003, a pour objectif de protéger les pratiques culturelles 




        et savoir-faire traditionnels, aux côtés des sites et monuments. En étant définie ainsi : « Ce patrimoine culturel immatériel, transmis de génération en génération, est recréé en permanence par les communau-tés en fonction de leur milieu, de leur interaction avec la nature et de leur histoire, et leur procure un sen-timent d’identité et de continuité, contribuant ainsi à promouvoir le respect de la diversité culturelle et la créativité humaine. » 
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La gastronomie, une passion française
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      Le Déjeuner des canotiers, Auguste Renoir, 1881.
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      Instrument




      diplomatique pour nos rois et présidents 




      Le repas des Français cochait donc toutes les cases pour y figurer. En effet, les premiers restaurants n’ont-ils pas été créés à Paris, au milieu du XVIIIe siècle ? Ne sommes-nous pas souvent symbo-lisés par des familles et des amis qui se réunissent et s’attablent pendant des heures ? Notre gas-




      tronomie n’est-elle pas un mar-queur de notre identité à travers le monde ? C’est même un instru-ment diplomatique utilisé par les rois et les présidents, révélateur de la diversité des régions et des terroirs, des savoir-faire qui se conjuguent, depuis toujours… Le repas gastronomique des Français, c’est tout cela à la fois ! 




      Mais c’est peut-être le chef étoilé breton, Olivier Roellinger, qui le 




      définit le mieux1 : « c’est d’abord l’attention particulière portée à ce que l’on mange […] Et à mes yeux, le geste le plus emblématique de ce souci, c’est de prendre son cabas pour aller faire son marché. C’est à la fois une pratique quotidienne, individuelle, et une représentation partagée par les Français. »




      

        

          1 Extrait de l’entretien réalisé par l’his-torien Loïc Bienassis, Le Repas gastrono-mique des Français, paru en 2018 (Éditions Gallimard). 
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      Les cuisines du banquet des maires de France,




      illustration du Petit Journal du 30 septembre 1900.
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      Le repas




      « à la française »,




      une pratique sociale 




      Dans sa décision, le comité de l’Unesco avait noté que la gastro-nomie française relevait d’une




      « pratique sociale coutumière des-tinée à célébrer les moments les plus importants de la vie des individus et des groupes ». Car au-delà des plats, ce qui constitue le repas à la Française, c’est la pratique sociale qui l’entoure : la convivialité, le plaisir du goût, le partage, l’asso-ciation avec le vin, le lien aux ter-roirs, etc.




      Si l’on résume, donc, le repas gas-tronomique des Français met l’ac-cent sur plusieurs aspects : le fait d’être bien ensemble, le plaisir du goût, l’harmonie entre l’être hu-main et les productions de la na-ture... Mais aussi le choix attentif des produits et des mets, des re-cettes qui se transmettent et s’en-richissent au fil du temps, au gré des saisons et selon les régions. On peut aussi évoquer les saveurs s’accordent, le mariage entre mets et vins, la décoration de la table ou encore la gestuelle spécifique pendant une dégustation (humer, goûter…). 




      Et maintenant… à table !




      Les Français passent plus de temps à table




      Moment festif par excellence, 




      occasion de se rassembler en




      famille ou entre amis, le repas est, en France plus qu’ailleurs, un




      moment convivial qui a lieu à heures fixes : à 12 h 30 chaque jour, plus de 54 % des Français sont attablés. À titre de comparaison, la prise alimentaire équivalente au Royaume-Uni est à 13 h 10, et ne rassemble que 17 % de la popula-tion. Et en France, au moins un repas par jour est pris en famille.




      Le repas français se caractérise




      également par le temps passé à table, l’ordre des mets (entrée, plat, dessert) – tandis qu’en Chine




      par exemple, tous les plats sont 
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      servis en même temps –, le plaisir de dresser une belle table, et, bien sûr, par les bons petits plats faits maison.




      DANS LE Limousin  




      Réputée pour sa viande de vache limousine et ses pommes,




      le Limousin regorge de bien d’autres produits de qualité, bases de sa gastronomie. Les recettes limousines s’ancrent principalement dans les traditions paysannes anciennes. Conçue pour nourrir les travailleurs, cette cuisine privilégiait des plats simples mais consistants, à base de produits du terroir.




      Fruit de cet héritage, les Limousins et autres connaisseurs apprécient toujours les soupes à base de choux ou d’oseille agrémentés de lard, telles que la bréjaude ou la fricassée au tourain. De même, ils ne rechignent pas à manger de la pomme de terre sous toutes ses formes : en pâté, avec ou sans viande, râpée, bouillie ou cuite à la




      poêle …




      Si la réputation de la viande bovine limousine n’est plus à faire, n’oublions pas, malgré tout, le porc cul noir, cuisiné en grattons ou en boudins par exemple, ou l’agneau cul blanc, avec lequel on prépare de délicieux gigots.




      Pommes, cerises, myrtilles, châtaignes, noix … Le terroir limousin regorge de produits, à partir desquels ont été imaginées de délicieuses recettes sucrées.




      Saviez-vous que le clafoutis aux cerises est d’origine limousine ? Pour sa version à




      base de pommes ou de poires, on le nommera davantage flognarde.




      Et si le repas s’est avéré trop copieux, demandez une Centrale, le meilleur digestif




      selon les anciennes publicités ! [image: ]
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DANS NOS CHAMPS & NOS FORÊTS
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      Laurent Heyberger, auteur de Stature et niveau de vie biologique des conscrits du Limousin (1782-1940), entre dans le vif du sujet en évoquant les habitudes alimentaires d’autrefois : « Le Limousin des XVIIIe et XIXe siècles est réputé pour son archaïsme agricole et sa grande pauvreté. » Un indice de développement économique paru dans la revue Histoire des sociétés rurales, cette pauvreté « s’exprime avant tout par la médiocrité du régime alimentaire ». 




      La châtaigne assure alors




      l’ordinaire d’un grand nombre, une bonne partie de l’année, surtout aux confins de la Haute-Vienne et de la Corrèze. Or, cette alimentation est source de soucis digestifs importants. Parlons aussi de la pelagre, cette maladie responsable de plaies purulentes, de folie et de décès. Ces mauvais régimes alimentaires sont provoqués par une pression démographique extrême sur certaines parties du territoire. 




      En résumé, Le Limousin tarde encore à se moderniser aux XIXe et XXe siècles. Mais la situation s’améliorera grâce à la migration des hommes partis se louer comme maçon dans les grandes villes. N’oublions pas non plus la vente de bœufs gras sur le marché parisien, alors principal revenu régional. Le Limousin est encore 




      peuplé de quasi végétaliens dans les années 1880. Mais sa révolution nutritionnelle est en marche... 




      La culture légumière du Limousin va naître avec l’arrivée du train à partir de la fin du XIXe siècle, notamment dans les secteurs viticoles victimes du phylloxéra. Elle se développe dans un contexte où chaque maison a son « jardin » assurant la consommation familiale. Le Limousin est alors réputé pour sa production estivale qui s’exporte déjà vers Paris ou Bordeaux. Le départ de la main d’œuvre vers le front lors de la Première Guerre mondiale mettra un net coup de frein à cette culture lucrative ; un effet renforcé par l’exode rural post conflit.




      La pomme de terre




      Bien qu’introduit en Limousin au XVIIIe siècle, le tubercule y trouve sa place le siècle suivant, après avoir permis d’éviter une famine. Son développement, aussi important que celui du blé, notamment pour l’élevage porcin, sonnera le glas de la culture de la châtaigne qui est peu à peu abandonnée. Le pâté de pommes de terre est le plat traditionnel par excellence. Autrefois très apprécié, les paysans le dégustaient traditionnellement le jeudi. La tourte, faite de pâte 




      briochée ou feuilletée cuite à l’étouffée, est assaisonnée d’une persillade et s’accompagne d’une salade. Les amateurs de viande pourront opter pour la version garnie de chair à saucisse ou de lard frais, sans oublier la touche de crème !




      Le chou 




      Le chou farci est la plus belle expression de l’intérêt porté à cet autre légume historique du Limousin. Ce plat typique est l’un des plus beaux reliefs de la cuisine paysanne d’antan et toujours d’actualité. Pour sa réalisation, on prépare une farce à base de palette de porc demi-sel, de légumes (poireaux, carottes, oignons), de pain rassis, voire d’éclats de châtaignes, que l’on emmitoufle dans une feuille de chou frisé. Ceux-ci sont de préférence servis dans un bouillon et accompagnés de pommes de terre à l’eau. Un plat qui réchauffe le corps autant que l’âme. Encore un mot sur la bréjaude (debrejar, « broyer », en occitan) présentée à table sous forme de bouillie. Une recette faite de lard, de chou vert, de poireaux, de pommes de terre et de raves...
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Une tradition potagère
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      budget € difficulté [image: ]




      pour 4 personnes




      temps de préparation : 30 min




      temps de Cuisson : 2 h




      mon panier




      500 g de lard avec sa couenne




      1 petit chou vert




      2 poireaux




      4 pommes de terre




      3 carottes




      2 navets




      1 rave




      4 tranches de pain de campagne rassis




      Gros sel, poivre noir du moulin




      Préparation




      Incisez le lard, partie chair, en croisillons ;puis placez-le dans une cocotte empliede 3 l d’eau. 




      Portez à ébullition et laissez bouillir doucement pendant environ 1 h. 




      Pendant ce temps, épluchez, lavez et coupez les légumes en gros dés. 




      Après 1 h de cuisson, quand le lard a biendégorgé son gras dans l’eau devenueblanchâtre, retirez-le. Réservez le bouillon.




      Effilochez et écrasez le morceau de lard




      à la fourchette avec du gros sel (environ 1 càs) et séparez-le de la couenne. 




      Remettez le lard et la couenne dans la marmite de bouillon. Ajoutez-y tous les légumes, sauf les pommes de terre. Laissez cuire environ 30 min. 




      Ajoutez les pommes de terre et poursuivez la cuisson 20 min. 




      Poivrez à votre convenance. 




      Disposez chacune des tranches de pain de campagne dans 4 assiettes creuses. 




      Arrosez les tranches de bain de bouillon. 




      Répartissez les légumes et le lard dans chaque assiette. 




      Servez immédiatement. 
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      Bréjaude
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      "




      budget € difficulté  [image: ]




      pour 4 personnes




      temps de préparation : 15 MIN




      temps de cuisson : 30 min




      mon panier




      300 g d’oseille




      125 g d’oignons




      100 g de lard maigre




      20 g de saindoux (ou de graisse d’oie)




      1 càs de farine




      Sel, poivre




      Préparation




      Pelez et ciselez les oignons.




      Coupez le lard en fines lamelles.




      Équeutez, lavez et ciselez l’oseille.




      Faites revenir le lard et les oignons dans le sain-doux, en remuant régulièrement, pendant environ 10 min.




      Saupoudrez de farine, et continuez à remuer pour obtenir un roux coloré.




      Mouillez avec 1,5 l d’eau bouillante et ajoutez l’oseille. Laissez mijoter à petits bouillons pendant environ 30 min.




      Ajustez l’assaisonnement, si nécessaire.




      Servez bien chaud.
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