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	 Le ba-ba des labels & signes de qualité


	 

	 AOP, Label Rouge, IGP… ces labels gérés par les 

pouvoirs publics nationaux et européens certifient l’origine ou la 

qualité des produits alimentaires. Voici des définitions et les symboles

 qui sont adoptés dans l’ouvrage pour les représenter :


			    


		 AOC et AOP : Appellation d’Origine Contrôlée et Appellation d’Origine Protégée


		 L’AOC n’est que française, tandis que l’AOP est 

européenne. Seules subsistent les AOC dans le vin, toutes les AOC 

alimentaires étant devenues des AOP. La production, la transformation et

 l’élaboration du produit doivent avoir lieu dans une zone géographique 

déterminée, avec un savoir-faire reconnu.


			    


		 IGP : Indication Géographie Protégée


		 Moins exigeant que l’AOP, il suffit qu’une des 

étapes de production, de transformation ou d’élaboration du produit ait 

lieu sur la zone géographique déterminée.


			    


		 STG : Spécialité Traditionnelle Garantie


		 Ce label met en valeur la composition traditionnelle

 d’un produit ou son mode de production. En France, seule l’échalote 

traditionnelle en bénéficie.


			    


		 Label Rouge


		 Un produit qui, par ses conditions de production ou 

de fabrication, a un niveau de qualité gustative supérieur aux autres 

produits similaires. Il n’est pas lié à un territoire.


			    


		 Sentinelles de l’association Slow Food.


		 Ce n’est pas un label mais un programme de 

sauvegarde des produits artisanaux ou espèces menacés de disparition, de

 pratiques de production liés à un terroir et produits à petite échelle,

 réalisés selon des pratiques traditionnelles.




	 
Préface
Les territoires de la gourmandise


            Le camembert et la baguette, c’est vraiment

 peu pour symboliser un pays riche de plus de trois cents fromages et 

d’autant de pains ! Pour évoquer toute la gourmandise des Français,

 il faudrait plutôt un immense panier, garni de tout ce que les terroirs

 produisent : viande, poisson, légumes, fromages, pains, gâteaux, 

vins, épices, fruits, légumineuses… Une véritable corne 

d’abondance !


			    


		 En tant que cuisinier, je ne pourrais rien faire 

sans bons produits. Sans producteurs, pas de cuisiniers ! L’Aveyron

 où je suis né m’a donné l’amour de la terre, ainsi qu’un grand respect 

pour le travail de ceux qui la cultivent. Les produits reflètent la 

diversité des terres, et l’engagement quotidien des producteurs à en 

tirer le meilleur. Les recettes ne naissent pas par hasard : la 

cuisine se nourrit de ce que produit chaque région, du soin que mettent 

cultivateurs, éleveurs et producteurs, et de ces secrets que les hommes 

et les femmes qui cuisinent y apportent… Pour donner du bonheur, il n’y a

 pas de formule magique : il faut du bon avant tout ! Du 

producteur au cuisinier, l’histoire continue de main en main. Des 

asperges de Provence, du poulet fermier des Landes, de l’agneau basque 

des Aldudes, du sel de Guérande, du jambon vraiment de Paris : de 

la simplicité vient la noblesse, qui brille autant dans la cuisine du 

quotidien que dans la gastronomie.


			    


		 Voyager et manger sont les deux façons de découvrir 

les autres : loin d’être repliée sur elle-même, la cuisine 

française a mélangé bon nombre d’influences, acclimaté nombre de plats 

devenus siens, et des plantes du monde entier sont venues s’y épanouir. 

Les terroirs portent la marque de l’histoire de ceux qui y sont venus, 

et s’y sont mélangés, nous laissant le bon goût en héritage.


			    


		 Cet atlas reflète tout ce qu’il y a de bon à manger 

et de bon à découvrir en France : une invitation à la découverte, 

au voyage, mais surtout au plaisir.


			    


		 Alors, bon voyage en terre de gourmandise !


			    


			    


            Cyril Lignac
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            Produits de la terre ou de 

la mer, produits à croquer, à cuisiner ou à boire, voici un petit 

aperçu de quelques-unes de ces richesses qui doivent autant au terroir 

qu’à la main de ceux qui les cultivent. La gourmandise commence dès que 

l’on va faire les courses…


			    


			Se mettre au vert


			Avoir un grain


			Quelle patate !


			Ça pique (les yeux)


			Pommes d’amour


			Les fruits de la passion


			Où sont les perles ?


			Épices and love


			AOC ou cépages ?


			Oh la vache !


			Poules de luxe


			Le sel de la vie


			Du fromage dans les veines


			Il est frais mon fromage !


			Qui veut voyager loin…






	  

         

               Se mettre au vert


            



			

			Beaucoup d’entre nous ont beau rechigner à manger cinq fruits et légumes par jour, la production française arrive au 3e rang

 de l’Union européenne avec 5,5 millions de tonnes de légumes et 

2,7 millions de tonnes de fruits cultivés en 2013 (pommes de terre 

exclues). Certains sortent du lot grâce à des labels, garantis par 

l’État : c’est leur origine et leur qualité qui méritent 

distinction. L’exigeante AOP européenne ne concerne que 13 fruits 

et légumes. Beaucoup sont hérités d’une culture historique parfois 

fragilisée (raisin chasselas de Moissac, oignon de Roscoff) que le label

 pérennise et valorise (telle la châtaigne d’Ardèche, qui fut longtemps 

l’équivalent du pain dans la région). Autre exemple, la pomme de terre 

de l’île de Ré, qui peut être de la variété Alcmaria, Pénélope, Amandine

 ou Charlotte (entre autres). L’AOP ne concerne donc pas toujours une 

seule variété : c’est le savoir-faire et la zone géographique qui 

font le produit et sa qualité… Le label IGP certifie, lui, que la 

qualité du produit est liée à son origine géographique, d’où des 

appellations plus génériques comme les « pommes des Alpes de 

Haute-Durance », et des productions parfois récentes, comme le 

délicieux kiwi de l’Adour. Oui : un fruit du bout du monde, 

acclimaté avec succès depuis trente ans dans les Landes, représente 

désormais 25 % de la production nationale.


			Par rapport à nos voisins européens, restons 

modestes : l’Italie, l’Espagne, la Grèce et le Portugal affichent 

des palmarès de signes de qualité bien plus impressionnants que la 

France en matière de végétaux. Il faut bien dire que leur ensoleillement

 et leur climat plus favorables au maraîchage y sont pour quelque chose.

 Et quand ce n’est plus la saison, pas de souci : la France est 

n° 2 de la production mondiale de légumes… en conserve. Répétez 

après moi : « On a toujours besoin de petits pois chez soi… »
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               Avoir un grain


            



			

			Le terroir, c’est aussi une question de mode et de 

perspective. En perte de vitesse hier, les céréales (autres que le blé) 

et les légumineuses ont désormais le vent en poupe.


			Cultures, locales et très anciennes reviennent sur 

le devant de la scène, comme le petit épeautre de Haute Provence, qui 

pousse depuis des siècles là où rien d’autre ne le peut, sans nécessiter

 beaucoup d’eau, et encore moins de pesticide ou de désherbant… Céréale 

de pauvre, ce « dur à cuire » est devenu idéal pour 

l’agriculture biologique, qui le chouchoute depuis vingt ans ! Même

 bonheur pour le sarrasin breton, dont on redécouvre le bon goût. Toute 

une filière renaît de ses cendres depuis 1987, des cultivateurs aux 

minoteries : avec 4 000 tonnes de farine certifiée IGP 

par an, la demande n’est pas satisfaite… Quant au riz de Camargue, 

longtemps réservé à l’alimentation animale, il rencontra le succès dans 

les années 1950, lorsque sa qualité fut améliorée grâce au savoir-faire 

d’Indochinois. Sur 20 000 hectares, on produit désormais 

100 000 tonnes de riz !


			Sans oublier les légumineuses, qu’il serait bon de 

mettre plus souvent au menu. D’autant plus qu’il n’est pas besoin 

d’aller les chercher à l’autre bout du monde : 341 variétés 

différentes poussent sur notre sol. Leur consommation s’est effondrée, 

passant de 7,3 kg par habitant en 1920 à… 1,42 kg. Quel 

dommage au pays de la lentille du Puy (premier végétal bénéficiant d’un 

signe de qualité, dès 1935), exportée partout dans le monde et vantée 

par les chefs ! Que ce soit pour l’environnement (fixation de 

l’azote du sol, fertilisant naturel) ou pour la santé (riches en 

protéines végétales et fibres), il est grand temps d’avoir un pois 

chiche (ou un haricot) dans la tête.
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               Quelle patate !


            



			

			Comment atteindre son quota de 

vitamine C ? Ajoutez des patates au menu ! On le sait 

peu, mais la pomme de terre est l’un des rares féculents à comporter de 

l’acide ascorbique. 250 g de pommes de terre cuites à l’eau, c’est 

25 % des apports nutritionnels recommandés en vitamine C 

 – et si on consomme sa peau, on double la mise.


			Originaire du Pérou, la « papa » andine fut importée en Europe au XVIe siècle. On la cultivait un peu en Franche-Comté, en Bourgogne et dans le Dauphiné, sous le nom de cartoufle et tartouffe, mais comme une curiosité botanique. Il fallut attendre le XVIIIe siècle

 et Parmentier pour qu’on augmente sa production, en remplacement des 

céréales et afin de lutter contre les famines. La pomme de terre a 

ensuite joué son rôle dans la révolution industrielle. Elle fournissait 

des calories à bas coût aux ouvriers et poussait particulièrement bien 

dans les régions alors en plein boom économique.


			De garde ou de conservation, la patate s’est en 

effet très bien acclimatée dans le Nord, où poussent plus de 

200 variétés (loin des 4 000 variétés d’Amérique 

latine !), de la classique Bintje à la bien plus rare bleu 

d'Artois.


			La pomme de terre primeur, elle, toute fondante et 

qu’il n’est pas besoin de peler, se plaît là où l’hiver est doux. On la 

récolte au bout de trois mois seulement, tandis que la pomme de terre 

nouvelle (un peu plus grosse) reste en terre quatre mois. C’est dans 

cette famille que figurent les Bonnotte de Noirmoutiers, la Charlotte de

 l’Île de Ré, la Béa du Roussillon… Entre les chips du supermarché et la

 purée maison, les Français consomment 50 kg de pommes de terre par

 an. C’est beaucoup ? Pas vraiment : en 1960, on en mangeait 

95 kg* !
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