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Mais ou sont les grands chefs ?

Pommes
«cézaniennes»
de Gildas

Le Reste (1999).

’Unesco a inscrit au patrimoine
mondial immatériel de ’humanité,en
novembre 2010, le «repas gastronomique
des Francais». Chaque motestimportant :
il ne s’agit pas de la gastronomie mais du
repas gastronomique, c’est-a-dire d’une
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pratique sociale coutumiére, sachant que
cerepas d’exception est considéré comme
une variante améliorée du repas quoti-
dien ; et, en toute logique, cette pratique
sociale inclut la diversité des Francais.
Précisons que «I’art du bien manger et du
bien boire» est partagé par une immense
majorité de Francais, quelles que soient
leur origine et leur position sociale.
Pour toutes ces raisons, mais aussi parce
que L’Actualité Poitou-Charentes pro-
pose depuis plus de dix ans de nouveaux
regards sur les saveurs régionales grace
aux contributions de Denis Montebello,
Marc Deneyer et Glen Baxter, nous avons
élaboré ce «repas gastronomique facon
Poitou-Charentes».

Plutdt que de mettre en scéne de grands
chefs qui, d’ailleurs, sont rares dans la
région (aucun établissement trois étoiles),
nous préférons montrer 'inventivité de la
cuisine populaire, dans une approche tres
large ol se mélent I'histoire, les paysages,
les terroirs, les filieres économiques, les
savoir-faire, les us et coutumes, le patri-
moine, la création.

Ce gofit pour labonne chere, qui marie les
metsetles mots,latraditionetlacréativité,
I’élitaire et le populaire, est solidement
ancré dans la culture frangaise depuis
le xvIe siécle. Si la cuisine savante est
synonyme de luxe, de distinction ou de

LE REPAS GASTRONOMIQUE
DES FRANCAIS

Le repas gastronomique des
Francais est une pratique

sociale coutumiere destinée a
célébrer les moments les plus
importants de la vie des individus
et des groupes (naissances,
mariages, anniversaires, succes,
retrouvailles). C’est un repas
festif réunissant des convives

qui pratiquent ensemble, pour
cette occasion particuliére, “I’art
de bien manger et de bien boire”.
Cette pratique, trés populaire et
familiére a tous les Francais, se
développe en France depuis des
siécles. Elle se transmet et évolue
en permanence.

C’est une pratique sociale qui
s’attache a une représentation
commune du bien manger plutét
qu’a des mets particuliers. Son
homogénéité dans toute la
communauté provient :

grand prix, aujourd’huile vrai luxe n’est-il
pas de trouver de bons produits et d’avoir
le temps de les préparer ? Que la recette
soit transmise par la grand-mere, piochée
dansunerevue spécialisée oudans le livre
d’un chef étoilé, peu importe. Le repas
festif préparé a la maison se doit d’étre
excellent, bien siir, mais il est surtout
chargé de sens —et celan’enléve rien, sauf
un peu d’intimité, s’il est commandé a un
chef a domicile, a un traiteur, ou organisé
dans un restaurant.
Ence quiconcerne laqualité etladiversité
des produits, la région Poitou-Charentes
est plutét bien servie. Impossible de
dresser un inventaire exhaustif en 150
pages, d’autant que nombre de dossiers
ontdéja été traités dans L'Actualité et sont
accessibles sur notre site d’archives (filiere
lait, fromages de chevre, ostréiculture,
etc.). Cette édition est une invitation a
humer, a goiiter, a cheminer sur les routes
des saveurs. N’est-ce pas une chance de
pouvoirdégusterune jonchée—ce fromage
du marais rochefortais si délicat qu’il ne
supporte pas de voyager —, une entrecote
de parthenaise, un chapon de Barbezieux,
une fouace de La Mothe-Saint-Héray,
un mothais sur feuille ou des escargots
aux orties ?
Bon voyage !

Jean-Luc Terradillos

—d’une part, du sens qu’elle lui
donne : le bien étre ensemble,
I'attention a I’Autre, le partage
autour du plaisir du got,

I’équilibre entre I’étre humain et les
productions de la nature ;

— d’autre part, des rites précis selon
lesquels il se déroule : recherche de
bons produits, référence aux corpus
de recettes codifiées, savoir-faire
culinaires, esthétisation de la table,
succession des services, mariage
des mets et des vins, conversations
autour des mets.

Le repas gastronomique rythme

la vie des membres de la
communauté. Il resserre le cercle
familial et amical et, au-dela,
renforce le lien social. Il constitue
un repére identitaire important et
procure un sentiment de continuité
et d’appartenance.

(Résumé du dossier de I’'Unesco)



Alberto Bocos

Produits regionaux,
testés et approuveés

Gilles Cabel,
le cuisinier

créatif de I’lrqua.

o nze personnes travaillent 2 I'Ins-
titut de la qualité agroalimentaire
(Irqua) du Poitou-Charentes installé
a Chasseneuil-du-Poitou sur le site
du Futuroscope. Créé en 1998 sous la
forme d’une association, actuellement
présidée par Martine Lacroix, I'Irqua
regroupe des collectivités mais surtout
des professionnels engagés de maniere
collective dans une démarche de qualité
agroalimentaire. «Notre ceeur de métier,
explique Charles Horgue, coordinateur
de I'institut, est d’aider ces producteurs,
artisans et pécheurs a non seulement
conduire une démarche qualité mais
aussi les orienter dans la valorisation
de leurs produits.» En effet, ces derniers
avec l'aide de I'Irqua peuvent choisir de
mettre en avant le territoire, le golitou une

pratique dans une démarche qualité (IGP,
Label rouge ou Signé Poitou-Charentes).
Mais aussi se rendre compte que le pro-
cessus de labellisation n’est pas adapté
a leur produit et, par exemple, qu’ils le
vendraient mieux s’il était transformé.
«Dans ce cas, nous les accompagnons
pour réaliser cet objectif.»

POURQUOI LA QUALITE ? «Le caur de
la réponse est dans Uactualité, avec la
bactérie Escherichia coli. Dés qu’il y a
une crise, on se souvient de l'importance
de la description précise des pratiques
etde la tragabilité. La démarche qualité
est un combat technique pour les ali-
ments sains.» C’est aussi une maniére de
renforcer les liaisons entre un lieu et ses
productions. «Nous avons des produits
emblématiques dans la région liés a des
savoir-faire et des métiers. Et la nous
ancrons le produit dans le territoire, mais
sans le figer.» Aussi, le cahier des charges
du label Signé Poitou-Charentes est-il
réévalué tous les deux ans «pour notam-
ment garder une longueur d’avance sur
les évolutionsréglementaires».L'atout du
label régional étant sa réactivité : «En six
mois on peut décider et mettre en ceuvre
lallongement du temps de maturation
d’une viande ou le régime alimentaire
d’une chévre.»

A partir de 2004, les résultats d’une en-
quéte de consommation menent l'institut
au-dela de cette premiere mission. «Cette
étude interprofessionnelle du Credoc
montrait que siles gens ne mangeaient pas
des produits de qualité, c’est d’une part
qu'ils ne les connaissaient pas, d’autre

La cuisine mobile de Plrqua

Depuis six ans, Gilles Cabel in-
vente des recettes pour préparer
les produits Signé Poitou-Charentes. Ses
critéres : «La recette doit étre simple,
réalisable a la maison, et étonnante.»
Pour ce faire, il détourne des classiques,
lablanquette par exemple mais remplace
le veau par le chevreau et la créme par
le mothais sur feuille. Ou bouscule tota-
lement les codes comme quand il rompt
avec l'usage traditionnel de I'angélique
dans la confiserie pour la combiner en
préparation sucrée-salée a du poisson,
de la volaille ou du lapin. Pour a la fois
promouvoir les produits et montrer com-

ment les cuisiner, Gilles Cabel sillonne
la région avec son camion équipé d’un
four et d’une plaque de cuisson. Il est
ainsi sorti plus de soixante jours I'année
derniere. Ce jour-1a, le 19 juin au bord de
la Charente, sur ’aire de loisirs de Rejal-
lanta Condac,il participaita Croc’Santé,
un week-end d’animations sportives et
nutritionnelles. Gilles Cabel y a préparé
des toasts de pain d’épice au fromage de
chevre et au confit d’échalions. Pendant
que le confit mijotait doucement avec
du jus de pomme, les gens sont passés,
ont jeté un coup d’eeil a la casserole. Le
cuisinier en a profité pour leur faire gofliter

irqua

part qu’ils ne savaient pas les cuisiner.»
Or, précise Charles Horgue, beaucoup de
produits de Poitou-Charentes sont bruts
et ainsi confrontés a cette “incompétence
culinaire”.Niune,nideux,l’Irquaarecruté
le cuisinier Gilles Cabel pour pallier ces
lacunes. Et, pour encore faciliter ’acces
aux produits, I'Irqua les a tous géo-loca-
lisés sur son site Internet. «Tout cela vise a
favoriserles circuits courts etarapprocher
les gens de ce qu’ils mangent. Manger,
acheter, ce n’est pas anodin. Acheter des
pommes reinettes clochard de Gdtine c’est
conforter'emploilocal,unpaysage et des
pratiques environnementales. C’est aussi
avoir une autre approche du goiit. Par
exemple, le veau de Chalais n’a ce goiit
que parce que sa mere a brouté une herbe
poussant sur un sol pauvre en fer.»
Enplusde sensibiliserles consommateurs,
I'Irquatravaille aussiavec les jeunes cuisi-
niers en formation professionnelle et avec
les scolaires,une mallette pédagogique va
circuler a partir de 2012 dans les CM1 et
CM2 de la région.
Unpeuapartdans’organigrammede I'Ir-
qua car organisé en collaboration étroite
avec les directions départementales de la
protection des populations, le Concours
régional des saveurs créé en 1981 s’affirme
comme un concours agricole. Chaque
année, pres de 700 produits sont soumis a
P’appréciationde 350 jurés. Notons que les
jurys sontcomposés pour moitié de profes-
sionnels et pour I'autre moitié de simples
consommateurs. Les produits médaillés
etleurs producteurs sont décrits sur le site
www.saveurspoitoucharentes.com.
Anh-Gaélle Truong

un pain filou, des petits bouts d’angélique
confite ou un peu de ce jus de pomme.
«Ce qui me change et me plait le plus,
c’est le contact avec les gens. Dans une
cuisine, on ne voit personne, ici c’est
completement l'inverse.»
Aussi,rapidement, autour de cette cuisine
mobile, les conversations s’animent.
Dit-on cagouille ou luma ? Et comment
préparez-vous la truffade ? Chacun a sa
réponse et nombreuses sont celles qui
glissent dans leur sac les recettes que
Gilles Cabel a mis a disposition sur un
présentoir. Elles sont toutes sur le site
Internet de I'Irqua. A.-G. T.
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