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				La Gastronomie Lorraine
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				Introduction : 


				Chers amis lectrices et lecteurs, c’est parce que j’ai toujours trouvé que la lorraine était une belle région, au passé historique riche, avec des paysages variés et une cuisine chaleureuse que j’ai décidé de vous proposer ce livre qui retrace l’histoire de sa gastronomie.


				On ne peut pas comprendre la gastronomie lorraine sans aborder son histoire et sa géographie. Alors parlons un peu d’histoire.
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				La Lorraine et son histoire. 


				La Lorraine doit son nom au petit fils de Charlemagne, l’empereur Lothaire. Le pays que forma sa part du partage du grand empire de son grand-père s’appela Lotharingie. En francique, on appelle ce territoire dit «d’Entre-Deux» Lotharringen (Ringen est la forme francique de Reich). Les habitants romanophones prononcèrent Loherreigne (reigne est la forme lorraine de royaume, Loher est une variante de Lothaire) et c’est la Loherreigne qui a donné la Lorraine


				A la mort, en 843, de Louis le Pieux, fils héritier de Charlemagne, ses trois fils se partagent l’empire lors du traité de Verdun. Charles le Chauve reçoit la Francie occidentale, appelée aussi France, Louis le Germanique reçoit la 
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				Francie orientale aussi appelée Germanie, noyau du futur saint Empire roman germanique et Lothaire 1er reçoit la Francie médiane dans laquelle se trouve le royaume de Lorraine. Ce territoire sera toujours convoité, par ses deux voisins le royaume de France et l’Empire romain germanique, qui n’auront de cesse que d’annexer ce territoire et ce, jusqu’au milieu du XXe siècle. 


				En 1473, la maison d’Anjou-Lorraine fait place à la maison de Lorraine-Vaudémont et c’est le duc René II qui sera le premier représentant des ducs de Lorraine et Stanislas Leszczynski son dernier représentant. 


				En 1766, à la mort de Stanislas, la Lorraine devient française suite au mariage de sa fille Marie Leszczinska avec Louis XV. En 1790, la Lorraine est divisée en quatre départements : Meuse, Vosges, Moselle et Meurthe. Après la défaite de la France en 1871, lors de la guerre Franco-Allemande, l’Alsace et la Moselle deviennent territoires allemands.  En 1919, par le traité de Versailles, la Lorraine est rendue à la France. Elle est de nouveau annexée par l’Allemagne en 1940 et devra attendre la Libération en 1944 pour redevenir, jusqu’à ce jour, une région française. 


				L’annexion : 


				Je fais débuter les annexions de l’Alsace et la Lorraine et plus particulièrement la Moselle, par le deuxième Reich allemand en 1871, après la guerre franco-prussienne de 1870. Mais en fait de par son histoire, on constate que cette région a constitué un enjeu important pour la France et l’Allemagne depuis 843, date de la mort de Louis le Pieux et le partage de l’empire entre ses trois fils.
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				En résumé : 


				1871, l’Alsace et une partie de la Lorraine, la Moselle, une partie de la Meurthe et quelques communes des Vosges, formant le Reichsland Elsass-Lothringen sont annexées par le nouvel Empire allemand, en application du traité de Francfort signé le 10 mai 1871.


				1918, à la fin de la première guerre mondiale (1914-1918), lors de la signature de l’armistice, le 11 novembre 1918, le Reichsland Elsass-Lorraine est annexé par la France.


				1940, l’Alsace-Moselle est annexée par le troisième Reich nazi le 27 novembre 1940.


				1945, à la fin de la deuxième guerre mondiale (1939-1945), lors de la signature de l’armistice, le 8 mai 1945, l’Alsace-Moselle est de nouveau annexée par la France. 


				De par ses annexions successives, on remarque que la Lorraine et plus particulièrement la Moselle a été fortement marquée par une biculture française et allemande.
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				La Lorraine et sa géographie. 


				Nous allons aborder maintenant quelques points de géographie qui permettent de mieux comprendre la culture gastronomique de la Lorraine.


				La Lorraine est la seule région de France à partager ses frontières avec trois autres pays : la Belgique (Wallonie), le Luxembourg et l’Allemagne (länder de la Sarre et de Rhénanie-Palatinat), ce qui en fait une région au cœur de l’Europe. Son climat est à influence semi continentale. Le massif vosgien, beaucoup plus humide, subit un fort enneigement en hiver. La Lorraine est réputée pour la rigueur de son climat et pour ses brouillards assez fréquents, mais cette situation tend à évoluer suite au changement climatique.


				Deux grands cours d’eau, la Meuse et la Moselle, accompagnées de leurs principaux affluents, la Meurthe, la Seille et la Sarre drainent la quasi-totalité de la région. La Lorraine possède de nombreux plans d’eau, mais hormis quelques lacs vosgiens, ce sont surtout des plans d’eau artificiels. Beaucoup ont été créés par des moines au Moyen-Age pour développer la pisciculture.


				La Lorraine est une des régions de France les plus boisées, 34% de son territoire.


				Six grandes régions agricoles se distinguent :


				Les hautes Vosges et son agriculture pastorale qui explique la fabrication du munster et du géromé


				Les Vosges et sa sylviculture, la moitié de son territoire est couvert de forêts


				Le plateau lorrain occidental, située entre la Moselle et la Meuse est une terre de labours


				Le plateau oriental, région rurale où l’on pratique l’élevage et la céréaliculture.


				La cote de Moselle, en fort déclin agricole


				Les côtes de Meuse, sa viticulture son arboriculture.
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				La Lorraine et ses célébrités. 


				On ne peut pas parler de la Lorraine sans évoquer ses célébrités. Elles sont très nombreuses et dans tous les domaines, un livre à lui seul ne pourrait toutes les citer. Alors, ne m’en veuillez pas si je ne cite pas une de vos célébrités préférées.


				La Lorraine c’est l’Art Nouveau, école de Nancy avec la famille Daum et ses célèbres cristaux ; Emile Jules Gallé, Jacques Gruber, verriers ; Louis Majorelle, ébéniste ; Victor Prouvé, peintre. La Lorraine c’est aussi la littérature avec 
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				Edmond Huot de Goncourt créateur de l’académie éponyme ; Emile Erckmann et Alexandre Chatrian qui signèrent leurs œuvres sous le pseudonyme d’Erckmann Chatrian ; Paul Verlaine ; Jean de Pange. C’est aussi la peinture avec Claude Gellée dit Claude le Lorrain ; Georges de la Tour. C’est aussi la science, Jean-Marie Pelt, botaniste écologiste, Jean-François Pilâtre de Rozier physicien chimiste aéronaute. 


				Beaucoup d’hommes et de femmes politiques et militaires sont nés en Lorraine : Maurice Barrès, Jules Ferry, Albert Lebrun, Jack Lang, Raymond Poincarré, Robert Schuman. Mais aussi Jeanne d’Arc, Joseph Léopold Sigisbert Hugo (père de Victor Hugo), Hubert Lyautey, Marcel Bigeard.


				Le monde des médias et du sport est également représenté avec : Frédéric Pottecher, Carole Gaessler, Pierre-Luc Séguillon, Jean-Marie Cavada, Laurent Mariotte, Darry Cowl, Charlélie Couture, Tom Novembre, Patricia Kaas, Didier Gustin, Yves Simon, Jean-Pierre Coffe, Titof, Isabelle Nanty, Richard Gotainer, Absalon, Michel Platini, Jean-Louis Sclesser, Bouabdellah Tahri, Olivier Jacques, Julien Morgan Para, Anne-Sophie Mathis, Geneviève de Fontenay.


				À tous ces noms j’en ajouterai un, même s’il n’était pas lorrain d’origine. Il marqua malgré tout profondément notre région et notre gastronomie, c’est Stanislas Leszczynski. 
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				L’alimentation traditionnelle des Lorrains 


				Jusqu’au début du XXe siècle, les Lorrains consomment uniquement des produits locaux, produits par eux-mêmes surtout en milieu rural. L’alimentation traditionnelle est diversifiée, mais pauvre. Il existe des relations séculaires entre la Lorraine, le Luxembourg, l’Alsace, la Franche-Comté et les régions limitrophes de L’Allemagne. Ce sont ces relations qui ont donné à la Lorraine, cette cuisine géographiquement variée. D’autres phénomènes ont également joué, le développement des communautés religieuses et l’immigration qui ont introduit dans la région des pratiques culinaires, d’inspirations juives, italiennes, arabes ou polonaises. Le climat a également impacté, notre cuisine. Sa rudesse a limité les ressources. Aussi la peur de manquer et la pauvreté font que l’alimentation des Lorrains est régie par un souci strict d’économie. 
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				Pour élaborer notre bonne cuisine que nous fournit donc notre fertile terroir ? 


				Nous trouvons de beaux légumes et de beaux fruits. Nos élevages nous fournissent des viandes de qualité. Nos cours d’eau et nos étangs foisonnent d’excellents poissons. Notre vigne nous donne des vins étonnants et nos brasseurs, des bières agréables à déguster. 
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				La Lorraine, ses légumes et ses fruits : 


				La soupe est le plat quotidien des Lorrains jusqu’au XIXe siècle. Les légumes viennent du potager, des féculents : pois, fèves pommes de terre ; des légumes tendres : choux, raves, radis, rutabagas, navets, poireaux, carottes, bettes, épinards et salades ; des aromates : thym, persil, cerfeuil, estragon, ciboulette, oignons, échalotes.


				D’autres légumes sont cultivés, au cours du XIXe siècle, les lentilles blondes (aujourd’hui disparue de nos jardins, la Lorraine a été une très grande région productrice), le raifort, le chou rouge. Enfin les guerres et l’émigration font découvrir à la région, la choucroute et les plats issus d’Italie, à base de tomates, courgettes et poivrons.


				Dans la cuisine populaire, beaucoup de ces légumes sont restés inconnus et les seuls plats de légumes restèrent, la soupe au lard, la potée et les pommes de terre.


				À part dans les potagers, la culture légumière (légumes frais) n’est pas très présente en Lorraine. Comparées aux autres régions françaises similaires, les surfaces consacrées à cette culture sont bien inférieures. En 2010, cela représentait environ 300 ha, les légumes secs 80 ha et les pommes de terre, à elles seules, 380 ha. La culture des légumes est une activité qui emploie beaucoup de main d’œuvre et qui est peu présente en Lorraine. Quand on parle de la Lorraine, on pense, fraises, mirabelles et pommes de terre.
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				La fraise 
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				La culture de la fraise en Lorraine n’a pas de filière organisée. La majeure partie du temps, la vente se fait en direct par le système des cueillettes. La production française représentait en 2005, 51 900 tonnes, alors que l’Espagne, elle, produisait 308 000 tonnes. Les régions productrices de fraises sont la région aquitaine (40 %) et la région PACA et Rhône-Alpes (20 %). (Données statistiques de la Chambre régionale Agricole Lorraine). 


				En Lorraine nous n’en cultivons qu’une seule variété, au goût exceptionnel, très sucrée et douce en bouche. Woippy en Moselle reste célèbre pour ses fraises. En 1914, dans le pays messin c’est 300 ha de terre consacrée à la culture de la fraise. En 1955 la Lorraine en produisait 9 000 tonnes et en 1990 la production était tombée à 80 tonnes, conséquence de la dégénération de sa principale variété, de l’urbanisation de la région messine et de la spéculation foncière qui s’en suivit. 
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				La mirabelle 
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				La Lorraine produit environ 15 000 tonnes de mirabelle par an. C’est le premier producteur mondial. Comme nous sommes en Lorraine, région fortement marquée par son histoire et l’antagonisme de Metz et de Nancy, il existe forcément deux variétés principales de fruits qui font l’objet d’une indication géographique protégée, la mirabelle de Metz et la mirabelle de Nancy. Et toujours parce que nous sommes en Lorraine et que nous ne sommes pas chauvins, sur le plan étymologique, nous retiendrons l’hypothèse que mirabelle vient du nom du maître-échevin de Metz Mirabel, qui lui aurait donné son nom en 1430.


				10 % de la production est vendue en direct, le reste est transformé en confiture, eau-de-vie et liqueur. La mirabelle est cultivée dans les vergers du Saintois, des côtes de Meuse et des côtes de Moselle.
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				La pomme de terre 


				On retrouve des traces de son utilisation dans l’alimentation, en Lorraine et plus spécialement dans les Vosges dès 1665. Ce fut une des premières régions de France à l’utiliser. On la retrouve dans de nombreuses recettes régionales, les toffailles, les râpées, ……………… Deux variétés sont plus présentes, la bonne de Lorraine et la pomme de terre de Breux (Meuse). Depuis le XIXe siècle, la pomme de terre de Breux a une excellente réputation. La Meuse en produit environ 600 tonnes sur 29 ha, c’est de la bintje, de la charlotte et de la rosa.
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