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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 sentiment 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, sociologues…) ayant amorcé l’idée d’une candidature de la France, au milieu des années 2000, pour obtenir l’inscription du repas gastronomique 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 communautés en fonction de leur milieu, de leur interaction avec la nature et de leur histoire, et leur procure un sentiment 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 symbolisés par des familles et des amis qui se réunissent et s’attablent pendant des heures ? 




      Notre gastronomie n’est-elle pas un marqueur de notre identité à travers le monde ? C’est même un instrument 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 gastronomie française relevait d’une « pratique sociale coutumière destinée 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’association avec le vin, le lien aux terroirs, etc.




      Si l’on résume, donc, le repas gastronomique des Français met l’accent sur plusieurs aspects : le fait d’être bien ensemble, le plaisir du goût, l’harmonie entre l’être humain et les productions de la nature... Mais aussi le choix attentif des produits et des mets, des recettes qui se transmettent et s’enrichissent 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 population. 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, 
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      plat, dessert) – tandis qu’en Chine




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




      la gastronomie azuréenne 




      La cuisine traditionnelle azuréenne est un véritable hommage aux produits frais de la terre et de la mer. Ses spécialités s’ancrent principalement dans des traditions anciennes. Conçue pour nourrir les travailleurs - paysans et pêcheurs - cette cuisine privilégiait des plats simples mais riches en saveurs, élaborés à partir de produits du terroir. 




      Ainsi l’olive, cultivée en abondance, s’invite dans de nombreux plats, et son huile est l’ingrédient incontournable de chaque recette. Les herbes de Provence, comme le thym ou le romarin, parfument délicatement les mets. Les légumes colorés - tomate, courgette et blette, par exemple - se retrouvent dans les recettes emblématiques, tels que la ratatouille, connue bien au-delà des frontières provençales, ou la 




      trouchia, une omelette à base de blettes. Le caractère littoral de la région donne une place de choix aux poissons : anchois, daurade, rouget, poulpe, sardine … Ils se dégustent sous diverses formes : frais, en soupe, en salade ou dorés au four. Les desserts ne sont pas en reste et mettent également en lumière les produits locaux de qualité : châtaignes, figues, citron, miel … Ne vous privez pas du plaisir de savourer une tarte au 




      citron à Menton ou une brioche garnie de crème à Saint- Tropez. 




      La renommée des vins rosés de Provence n’est plus à faire. Néanmoins, l’avez-vous déjà accompagné d’un fromage de brebis ? 




      Ces spécialités, à la fois simples et gourmandes, sont le reflet de la richesse de cette région méditerranéenne où le gout du terroir et de la convivialité s’exprime dans chaque assiette. [image: ]
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Pays d’abondance maraîchère
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      Le maraîchage sur la Côte d’Azur bénéficie d’un climat méditerranéen favorable, avec des hivers doux et des étés chauds et secs, ce qui permet à une large variété de légumes de pousser tout au long de l’année. Ces conditions facilitent donc une agriculture diversifiée, allant du maraîchage traditionnel en plein champ aux cultures sous serres pour des récoltes hors saison.




      En effet, grâce à l’ensoleillement important et aux techniques modernes de culture, tomates, concombres et poivrons peuvent être poussés sous serres, permettant des récoltes tout au long de l’année, même en dehors des saisons naturelles.




      À chaque saison, 




      ses trésors 




      Parmi les plantes potagères d’été, on trouve bien évidemment les tomates, dont les deux « stars » que sont la tomate de Provence et la tomate ronde. Également cultivées et appréciées, citons les courgettes, qui prospèrent dans ce climat chaud, tout comme les poivrons doux, les aubergines, les concombres, parfaits dans les salades. À l’automne, les plus chanceux pourront cueillir 




      l’artichaut, autre légume qui se plaît en pays d’Azur, puis place aux choux et navets, ingrédients des premières soupes et des plats mijotés. On retrouve aussi les poireaux, récoltés à l’automne et en hiver, tout comme les betteraves. L’hiver, les choux sont toujours présents, car ils résistent bien aux températures plus fraîches. À cette saison, on apprécie également le fenouil, plante typiquement méditerranéenne, ou bien encore les topinambours, ces légumes 




      racines reconnus pour leur saveur douce et légèrement sucrée. 




      La douceur printanière de la Côte d’Azur plaît aux laitues, mâches, roquettes et autres salades. Ici comme ailleurs, les radis poussent rapidement. Les carottes profitent des sols sablonneux de la région. Les pois, en particulier les pois mange-tout, qui aiment les températures modérées, sont aussi cultivés en cette saison, et généralement non loin des épinards. 
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      Cueillette des artichauts du côté de Solliès-Pont.


    


  




  

    

      Le circuit court 




      très prisé 




      La filière maraîchère varoise est en grande partie le fait d’exploitations familiales, actrices d’un marché très localisé, que l’on retrouve sur le bassin hyérois (Gapeau) et le bassin du Val d’Argens (Fréjus, Roquebrune sur Argens, Saint-Aygulf). 




      En zone littorale, le maraîchage joue la carte de l’intensif, concentré sur des légumes à croissance rapide. Le Haut-Var se caractérise par sa culture en plein champ sur surfaces relativement importantes. Elles sont, par exemple, axées sur la pomme de terre et l’artichaut à l’année. 




      On note que la vente en circuit court se développe activement dans les zones touristiques du littoral du Var et des Alpes-




      Maritimes (bordure de routes, marchés de producteurs, marchés provençaux et paniers des Associations pour le maintien d’une agriculture paysanne, les AMAP). L’agriculture biologique prend une importance grandissante, notamment via la formation d’un nombre croissant d’élèves et d’apprentis aux pratiques agroécologiques.




      « L’agriculture dans les Alpes-Maritimes se veut aussi de plus en plus respectueuse de l’environnement. Le nombre d’exploitations pratiquant l’agriculture biologique a plus que doublé depuis 2010. Même s’ils ne représentent que 20 % du total des agriculteurs, leur nombre est passé de 100 à 235, toujours de 2010 à 2020. Le nombre d’agriculteurs pratiquant la vente en circuit 




      court est aussi en augmentation », mentionnait un reportage de France Bleu Azur, en 2022. 




      Les exploitations y vivent sous la forme de petites surfaces concentrées sur la zone littorale mêlant maraîchage, horticulture, arboriculture, oléiculture, viticulture, trufficulture, petits fruits rouges, plantes à parfums et apiculture. De même, les observations dans le département des Alpes-Maritimes présentées lors du recensement du ministère de l’Agriculture en 2021 soulignaient : « La viticulture est ce qui résiste le mieux. Le maraîchage est quant à lui en progression. » Plus de la moitié des domaines agricoles des Alpes-Maritimes comprenant des surfaces cultivées sont spécialisées en maraîchage et horticulture. [image: ]
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      Soupe 




      au pistou




      "




      budget €€€difficulté [image: ]
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      Pour 6 personnes




      Temps de préparation : 25 mn




      Temps de cuisson : 1h30




      mon panier 




      250 g de cocos blancs




      250 g de cocos rouges




      250 g de cocos verts plats




      250 g de courgettes 




      1 oignon




      2 pommes de terre




      2 tomates 




      100 g de petites pâtes (de type petits coudes)




      1 tête d’ail




      1 bouquet de basilic 




      Huile d’olive




      Sel, poivre 
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