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Production de volaille a chair pour chaque espeéce,
France, 1980-2007

% de la production en ted(l)
70 1980 1990 2000 2006 2007°¢
60 _ 1980 millier de tedi)
[ ] | 1990 Gallus go&6 1054 1181 264 1098
50 1 It 1 zo00 pouletsiz) 687 958 1084 B85 1020
40 - ' z00P poules 119 95 97 79 78
Dindes 203 439 761 S8 445
30 H .
s Pintades a6 ] a7 435 47
20 H — l Canards 45 1o 243 261 275
Dies & 7 & & &
‘”:I [ i
_|_- rl Total 1121 16656 2248 1793 1868
D | 1 1
Poulet!Z) Poule Dinde Canard
Champ : France ycompris les Dom a partirde 1996,
i1 Tonne-2quivalentcamasse | woir glossaire. (2] ¥ compris cogs.

Source : Agreste - Statistique agricole annuelle.

http://agreste.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Gaf08p114-133.pdf. Consulté le 16 juillet 2014
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1) La construction d’un mythe
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« EntrecOte a la bordelaise

L’entrecote doit étre pris de préférence du coté du filet et non du cou ; on le
fait coupez de I’épaisseur de deux doigts. Faire mariner avec une cuillere
d’huile, sel et poivre. Préparez une paillasse de charbon bien pris, et mettre
I’entrecote sur le gril.

On prend quatre echalotes, un bon morceau de moelle de beeuf bien ferme,
une petite poignée de persil, le tout bien haché ensemble. On retourne son
entrecote, on étend avec la lame du couteau le hachis préparé, et on passe
de temps en temps la lame du couteau chauffée dessus pour bien fondre la
moelle. Lorsque I’entrecote est cuit, on le met sur un plat, en ayant soin de
ne pas renverser le hachis qui est dessus.

Cette facon de faire 1’entrecote a la bordelaise est la vieille maniére ; les
gourmets ne dédaignaient pas autrefois d’aller dans les chais manger avec
le tonnelier et le maitre de chai I’entrecote qu’ils avaient la réputation de
bien préparer ; ils faisaient la braise avec de vieux cercles de barriques en
bois de chataignier qui, prétendaient-ils, donnait un godt excellent a la
viande.

Les restaurateurs de Paris font 1’entrecote a la bordelaise avec une sauce au
vin rouge ; cela ne ressemble pas du tout a I’entrecéte traditionnel de
Bordeaux, que I’on fait maintenant griller sur des braises de sarments de
vigne, ou mieux de vieilles douelles de barrique. »
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« La ressource des chataignes ralentit I'industrie a I'égard de toutes
autre culture. Tant que le périgordin vivra avec les cochons et trouvera
sa nourriture au pied d’un chataignier, il n’étendra pas ses vues au-dela
de la paroisse. Je ne prétends pas, au reste, quon lui coupe ses
chataigniers tant qu’il n’a pas d’autres nourritures. Il faut lui faire naitre
de nouveaux besoins pour qu’il s‘'occupe a cultiver et qu’il en résulte
une exportation ».

Nicolas Desmaret, Remarques de M. Desmaret sur la géographie
physique, les productions et les manufactures de la généralité de
Bordeaux....
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Il) Une identité culinaire faconnée
par les échanges et la modernité
(XVlle-XIXe siecles)
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Menu du diner servi au marquis d’Arlot de la Roque
le 22 février 1773

Un potage au ris et un de santé
Une piéce de beeuf sauce aux capres
Une entrée de cervelles en fricandeau
Une entrée d’ailes de dindes a la choucroute
Une entrée de filets de mouton aux épinards
Une entrée de filet de lievre piqué
Une entrée de perdrix a la mouglas
Une entrée de cuisses de poulets aux olives
Une entrée de chapons au beurre de Vendée
Une entrée d’un canard aux navets
Un gigot de mouton a I’ail
Un paté chaud de pigeons
Un plat de cotelettes de mouton a I’ail
Un plats d’ailerons
Un plat de queues de mouton marinées
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Un plat de petits patés
Deux plats d’huitres a la provencale
Un plat d’ailerons de dindes au ris
Un plat de filets de poularde au coulis blanc
Un plat de quenelles
Un plat de ris d’agneau en crépine
Un plat d’huitres vertes
Une dinde farcie de truffes
Un cochon de lait en galantine
Un poupeton
Quatre poulets rotis
Trois pigeons rotis
Deux bécasses roties
Deux perdrix roties
Deux plats de gelee de citrons
Deux cremes
Une croquante en pate d’amandes
Un grillage d’amandes
Une tourte de frangipane
Un plat de tallemousse
Un plat de gateau a la reine
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Un plat de grenades en pate d’amandes
Un rago(t de jambon de Bayonne
Un plat de palais de boeuf
Un plat de truffes
Un plat de pieds de cochons grillés
Un plat d’épinards et un plat de rots d’aricots
Un ragodt d’huitres
Un plat de culs d’artichaux
Deux plats de gauffres
Quatre compotes
Deux fromages a la glace
Massepain, macaron, fromage et chataignes
Deux assiettes de prasline
22 bouteilles de vin ordinaire
10 pains

Source : AD Dordogne, 2 E 1835 (99)
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Al&%ﬁ"rﬁ‘.‘é’ﬁe potage de santé garni d'une poule
potage aux navets garni d'un canard
potage aux nantilles garni d'un jarret
poitrine de veau a la creme

plat de fricandeau glacé

R d’électi dindon farci aux fines herbes
cpas d'clection poulets au blanc

13 septembre 1724 pigeons au basilic

sarcelles aux olives

téte de veau a la braise
poulardes aux concombres
pogueton garni

figues et moutarde

piece de boeuf

terrine de queues de mouton ailerons
langues ris de veau

paté chaud de 6 innocents

grand paté frais de veau et cailles
dindons glacés

jambon glaceé
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dindons

poulardes

perdreaux

poulets

cailles grasses
tourterelles

bécassines

salades olives citrons
croguante garnie de gelee
tourte de péche

ragodt de ris de veau garni
pain aux mousserons

plat d'artichaux au jambon
creme brulée

caisses de muriers gras
friture

ragodt de foie gras
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grande corbelille de biscuits et massepains

corbe]
corbel
corbel

€S C
€S

€S C

compotes

NOIX

e péches
e poires
e raisins d’Anglet

amandes a la praslisne

AM Bayonne CC 320 (79)
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M. de JOUY, L’Hermite en province ou les observations sur les maurs et les usages
francais au commencement du XIXeé siecle, T. I, Paris, 1818 :

« A une époque ou la gastronomie est comptée au nombre des sciences exactes,
Bordeaux doit en étre citete comme la véritable terre classique : les habitants les plus
renommes des mers, des foréts et des basses-cours se pressent ici sur la table
somptueuse, ou I’art du cuisinier les reproduit sous vingt formes diverses dans les trois
services dont un grand diner se compose. Les aloses, les lamproies, les ortolans, les
perdrix rouges, les chapons de Barbezieux, les dindes aux truffes d’Angouléme y
figurent en premiere ligne. Entre autre usage local, j’ai remarqué que I’on servait ici les
huitres vertes a chaque service, et qu’on employait le mot de terrines au lieu de celui
d’entrées. »
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« Leurs ustensiles de cuisine consistent dans un
ou deux poélons, qui leur sert a frire leur lard, et a
faire des cruchades, pate frite avec de la farine de
blé d’Inde et de millet [...] Leur repas est frugal :
Il consiste dans un morceau de cruchade qgu’ils
trempent dans un peu de sauce extraite du jus de
lard. Chacun trouve son morceau coupe par la
maitresse de la cabane, et ne peut pretendre
davantage. L’éte, au lieu de souper, ils font
collation a 4 heures, et ils mangent des fruits et du
laitage ; ils ne boivent jamais de vin. »

GRASSET DE SAINT-SAUVEUR, « Habitants des landes de
Bordeaux », dans [’Encyclopédie des voyages, Paris, 1796
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Bayonne et Pays basque Sud-Ouest aquitain

bols O% 18%
cafetieres 32.2 42
chocolatieres 51.6 7
couwverts 19.3 22
fourchettes 51.6 58
saladiers 19.3 44
soupieres 9.6 42
sucriers 22.5 35
theieres 12.9 33
verres 25.8 37
casserolles 64.5 62
moulin a café 35.4 34
poele a café 6.4 21
poissonniere 16.1 22
trépieds 22.5 46

Extrait de Philippe Meyzie, La Table du Sud-Ouest et 'émergence des cuisines régionales
(1700-1850), Presses Universitaires de Rennes, Rennes, 2007
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IIl)Une reconnaissance grandissante
(milieu XVIlle-XXe siecle)



Présents honorifiques des corps de ville au XVllle siecle
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Villes Produits
Agen vins de Bordeaux, de Graves, d'Haut-Brion
Albi fromage de Roquefort
Amiens patés
Angouléme dinde truffée, chapon
Angers gibier, volaille, saumon, vin, confiture

Armentiéres
Auch

carpes, brochets
poires, cuisses d’oie

Bayonne jambons, chocolat, vins de Capbreton, cuisses d'oie, jambons de Lahontan
Bergerac vin de Monbazillac, dindes truffées

Bordeaux vins de Graves, d'Haut-Brion, sucre, jambons, cuisses d’oie, confitures
Boulogne patés de bécasses, coques de hareng

Brignoles prunes

Brive truffes

Clermont pates de fruits (abricots)

Dax jambons, cuisses d’oie

Dijon vins de Bourgogne

Libourne ortolans, saumons, vins, perdrix

Lyon jambon, vins, olives, marrons, truffes

Macon carpes, confitures

Mont-de-Marsan  cuisses d'oie, vins de Capbreton et d’Anglet

Montélimar vins, nougats blancs

Pau jambons, vins, cuisses d’oies

Périgueux dindes truffées, truffes, patés de perdrix aux truffes

Reims vins mousseux, pain d'épices

Trévoux ligueurs, confitures

Toulouse patés, jambons, fromage de Roquefort

Troyes

andouilles, langues de mouton, vin
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Affiche publicitaire pour les beurres salés J. Lepelletier de Carentan, vers 1878
musée de Normandie, Caen



Les recettes "provinciales” dans les livres de cuisine
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Les ingrédients les plus courants dans les recettes « a la Périgord »

0 10 20 30 40 50 60

i i i i
truffe |

persil |

ciboule |

beurre |

Champagne |

champignon |
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lard |

vinblanc [0 ]

huile -:|
=
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D.B. - BERGERAC — Vue générale

.

AU PAYS LANDAIS — La Gaveuse d'Ole:

Pendant un mois et trois fois par jour
les oies grasses ont été, avec de
grandes précautions, gavées de
mars,
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Milieu Années 1880 Années 1900
XI® sigcle

Années 1930
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Famille
Inchaurraga
(années 1920-

Maison
Pereunil
1876

Maison
Pariés

Boulangeries Boncolac

A _ patisseries (années Giteau en
¢ ; aupnaé het Jock

1960- sachet Joc

30) 1930-40) ( ;;) 1980) (années

2000)

Sphére domestique
% Sphére artisanale
G Spheére industrielle

Clientéle locale pour occasions particuliéres

= == == == == (Clientéle locale pour toutes occasions

—eee Touristes frangais et étrangers

Virginie Saspiturry, L'émergence des produits de terroir comme vitrine d’une région. L'exemple de l'etxeko bixkotxa

: un gdteau
basque partagé entre tradition et modernité, Master 2, co-dirigé Corinne Marache et Philippe, Université Bordeaux Montaigne,
2015



