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Caractériser le patrimoine culinaire de Touraine au-
jourd’hui, c’est avant tout s’intéresser a sa construction
historique relativement récente ainsi qu’aux regards et
aux représentations véhiculés par différents acteurs.
Les biens et les pratiques alimentaires légués par les gé-
nérations précédentes et que les populations actuelles
se sont appropriés s’averent d’'une assez grande va-
rieté dans ce territoire couvrant le département de I'In-
dre-et-Loire, la frange occidentale du Loir-et-Cher, ainsi
gu’'une petite partie de I'Indre. Le patrimoine culinaire
de Touraine, comme dans bien d’autres régions, est
le résultat de I'élaboration de discours parfois concur-
rents mais souvent complémentaires. Il est le fruit des
réflexions des agriculteurs et des éleveurs, des syn-
dicats agricoles, des artisans des métiers de bouche,
des cuisiniers et cuisinieres qu’ils soient profession-
nels ou amateurs, des mangeurs - autochtones comme
étrangers, en particulier les voyageurs -, des auteurs
de guides touristiques et des offices de tourisme, des
meédias et des lettrés.
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Carte gastronomique de la France par A. Bourguignon, 1929 / © gallica.
bnf.fr - Bibliothéque Nationale de France

Pour la Touraine, I’élaboration de ces discours semble
débuter principalement a la fin du XlXe siécle a une
époque ou la définition des identités régionales est
au ceceur des préoccupations de plusieurs hommes de
lettre. Evidemment, cela ne signifie pas que la région
ne disposait pas d’un patrimoine culinaire auparavant.
Cependant, la maniére dont mangeait la majorité des
Tourangeaux et des Tourangelles au XVllle siécle n’'a
que peu a voir avec ce que I'on considéere aujourd’hui
comme « notre » patrimoine culinaire. En fait, celui-ci
s’est nourri des apports de différentes traditions culi-
naires de la province en particulier de la nourriture pay-
sanne et de la cuisine bourgeoise du XIXe et du XXe
siécle. C’est d’ailleurs I'hnéritage de cette derniére qui

semble étre le plus présent aujourd’hui dans ce que les
Tourangeaux considérent comme leur patrimoine culi-
naire. Pendant I'entre-deux-guerres, des gastronomes
comme Curnonsky et Rouff ont essentiellement pui-
sé dans les recettes issues de la bourgeoisie urbaine
et des restaurants citadins pour définir la cuisine tou-
rangelle & un moment ou les discours sur les cuisines
régionales se forgent en lien avec I'émergence d’un
tourisme gastronomique. Plus tard, de grands restaura-
teurs tourangeaux comme Charles Barrier et Jean Bar-
det ont largement participé a la construction de 'image
de la gastronomie tourangelle. Les chefs n’ont d’ailleurs
pas hésité a faire allusion a la présence royale en Tou-
raine en nommant leurs mets.

Le patrimoine culinaire tourangeau est d’abord com-
posé de trois produits phares : la trilogie fromages de
chévre, charcuteries et vins. Marthe Allard Daudet —
sous le pseudonyme de Pampille — écrit en 1913 que
pour aimer la Touraine « [...] il faut demander du pain,
un fromage de chévre tout frais, et une bouteille de vin
du pays [...] » avant d’ajouter que « la charcuterie est
particulierement recommandable ». Si aujourd’hui le
sainte-maure-de-touraine et sa forme de blche allon-
gée traversée par une paille de seigle est le fromage le
plus connu notamment depuis qu’il bénéficie de 'AOP
(1990), les chevres de Loches, Montrésor et Ligueil
sont souvent mentionnés dans les ouvrages de la pre-
miére moitié du XXe siécle et certains sont encore pro-
duits aujourd’hui.

Ensuite, les rillettes et les rillons (cubes de poitrine de
porc confits dans la graisse) sont considérés, du fait
de leurs recettes particulieres, comme des produits ty-
piquement tourangeaux. Méme si les rillettes du Mans
dominent aujourd’hui le marché national, les Touran-
geaux revendiquent avec ardeur I'antériorité de la créa-
tion de leurs rillettes qu'ils jugent plus savoureuses.
Enfin, il faut évidemment mentionner la diversité des
vins principalement élaborés sur les coteaux de la Loire
comme le vouvray, le montlouis, le chinon, le bourgueil,
le saint-nicolas-de-bourgueil, le touraine noble-joué, le
touraine-amboise, le touraine-mesland ou le touraine-
azay-le-rideau. Ainsi, les amateurs peuvent notamment
se délecter de vins pétillants, de rouges subtils ou de
blancs secs. Quelques cépages participent de la spéci-
ficité des vins tourangeaux comme le chenin.
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Bien s(r, d’autres produits sont intimement liés a cet
espace comme les légumes récoltés au sein du jar-
din de la France, les poires tapées de Rivarennes, le
nougat de Tours, la fouace immortalisée par Rabelais
dans Gargantua, le casse-museau, les macarons de
Cormery ou I'andouillette de Vouvray mais ces derniers
ne jouissent pas d’'une réputation et d’'un rayonnement
similaires.

Vins de Touraine / © C du Centre

Ensuite, la référence a des hommes de lettres touran-
geaux semble faire consensus pour définir le patri-
moine culinaire de la région. Ainsi, Rabelais et ses per-
sonnages prétent parfois leurs noms a des recettes de
cuisine ou a des restaurants. D’ailleurs, ses ceuvres ont
véhiculé un imaginaire autour du « bien-manger » et du
« bien-boire » dont 'image perdure encore aujourd’hui
en Touraine, terre de repas pantagruéliques.

Aussi, cette province située au centre de la France est
réputée pour ses moments de convivialité. Comme
dans d’autres régions, Tourangeaux et Tourangelles
aiment a se retrouver autour d’'un repas. Ainsi, des
guinguettes connaissent un nouvel essor au bord de
la Loire, des fétes populaires liées aux traditions culi-
naires apparaissent ou connaissent un regain d’inté-
rét, des traditions comme la dégustation de bernache
a la fin des vendanges sont remis au goQt du jour. La
plupart des ouvrages touristiques associent d’ailleurs la
Touraine a sa douceur de vivre, les touristes modernes
recherchant notamment des espaces de tranquillité.

Toutefois, cette construction du patrimoine culinaire de
la Touraine connait un certain nombre de contradictions
et de paradoxes. Le premier n’est pas des moindres.
Forte de cette réputation de région du « bien-manger
» et du « bien-vivre », il est difficile voire impossible de

déceler un plat emblématique de la région. Si les plats
issus de la culture paysanne comme le miotte (pain
blanc émietté dans un bol de vin rouge) ou la fricassée
ou les mets servis sur les tables bourgeoises comme la
géline lochoise ou I'alose de Loire a l'oseille ont réga-
Ié des générations de Tourangeaux et de Tourangelles,
aucun d’entre eux — méme la beuchelle tourangelle -
ne jouit d’'un prestige national ou international a l'instar
de la bouillabaisse marseillaise ou de la galette bre-
tonne. Déja en 1936, Charles Gay — président du jury
de la manifestation gastronomique qui se tient a Vou-
vray — signale le manque de visibilité de la cuisine tou-
rangelle tout en I'encensant ensuite : « Lorsque nous
questionnons un touriste sur les plats tourangeaux, il
vous cite immédiatement nos Rillettes... Connaitra-t-il
les rillons, c’est plus douteux ». Quelques années plus
tot, en 1922, Curnonsky signalait : « il y a peu de plats
locaux, mais on y mange les plats courants de la cui-
sine frangaise accommodés avec une haute perfection
». En 1938, les auteurs du Larousse gastronomique
confirmaient : « la cuisine tourangelle est la cuisine
frangaise par excellence, saine, simple, admirablement
préparée, mais elle comporte peu de plats spéciaux ».

Aussi, les frontiéres de la gastronomie tourangelle ne
coincident pas systématiquement avec les limites de
la province. En effet, sa cuisine a de nombreux points
communs avec les traditions culinaires de I'’Anjou. A ce
sujet, Roger Lallemand - chef et professeur de cuisine,
membre de I'académie culinaire de France — prévenait
déja en 1969 : « [...] nous devons dire une fois de plus
gu’a notre époque les frontieres gastronomiques sont
assez illusoires ». Ainsi, de nombreux auteurs n’hésitent
pas a associer les deux provinces en ce qui concerne
les traditions culinaires. C’est le cas de Curnonsky
qui dans son Atlas de la gastronomie frangaise paru
en 1938 affirme que « la cuisine tourangelle est sceur
de I'angevine ». Il est vrai que plusieurs recettes sont
communes a I'Anjou et a la Touraine, notamment celles
concernant des poissons de Loire comme le sandre ou
le brochet au beurre blanc méme si ces derniéres sont
quelque peu délaissées de nos jours. Les auteurs n’hé-
sitent pas a ajouter un lieu commun récurrent : la dou-
ceur angevine contée par Du Bellay serait comparable
au calme tranquille du jardin de la France. De méme,
la production d’huile de noix est commune a I'’Anjou,
la Touraine et le Berry. Aussi, au sud, des spécialités
berrichonnes franchissent les frontieres telles que les
patés de paques.
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Produits de Touraine en bord de Loire /© C du Centre

Parmi les antinomies concernant les représentations
de la gastronomie tourangelle figure également I'écart
entre ceux qui affirment que sa cuisine est caractéri-
sée par la simplicité et I'équilibre et ceux qui rappellent
'abondance des aliments servis lors des repas pan-
tagruéliques tourangeaux. Par exemple, les auteurs
de L'Atlas de la France gourmande en 1990 n’hésitent
pas a mettre en avant « [...] 'équilibre et 'harmonie, la

tempérance et la mesure » de la cuisine tourangelle
alors que le Larousse gastronomique de 1938 définie
la Touraine comme le « [...] berceau de Gargantua, [et
le] pays de la bonne cheére [...] ».

Enfin, parmi ceux qui ont discouru sur le patrimoine cu-
linaire de la région, beaucoup mentionnent — a l'instar
de Curnonsky — que la Touraine est « [...] le paradis
du bon accueil et des digestions calmes ». Pourvu que
cette réputation perdure et que — tout en restant ou-
verts sur les influences extérieures — les cuisinieres et
cuisiniers tourangeaux qu’ils soient amateurs ou pro-
fessionnels continuent a véhiculer cette image d’un ter-
ritoire du bien-manger, du bien-boire et du bien-vivre.

Alexandre Deriviére

Agrégé d’Histoire

Professeur d’Histoire-Géographie au lycée Grandmont,
Tours

BIBLIOGRAPHIE

o CURNONSKY, Atlas de la gastronomie frangaise, Paris, 1938.

o CURNONSKY, DE CROZE Austin, Le trésor gastronomique de France — Répertoire complet des spécialités gourmandes des trente-deux provinces

frangaises, Paris, 1933.

o CURNONSKY, Marcel ROUFF, La France gastronomique — Guide des merveilles culinaires et des bonnes auberges frangaises — La Touraine, Paris,

1922.

o DOMINE André (dir.), Paysages gourmands de France, Cologne, Kénemann 1998.
e Gastronomie tourangelle — Recueil des meilleures recettes des grands chefs de cuisine de Touraine, Tours, 1937.

o LALLEMAND Roger, La vraie cuisine de I'’Anjou et de la Touraine, 1969.

e L'inventaire du patrimoine culinaire de la France — la région Centre — produits du terroir et recettes traditionnelles, Paris, Albin Michel, 2012
o MONTAGNE Proper, Larousse gastronomique, le dictionnaire de la table. 8000 recettes, Paris, 1938.

e PAMPILLE, FERGUSON Priscilla, « Les bons plats de France — cuisine régionale », Paris, CNRS Editions, 2008.

e PRIEUR Patrick, La Touraine gourmande, Les petits plats maison, La Creche : Geste Ed., 2007.

e SELLIER Jean (dir.), L'atlas de la France gourmande, De Monza, 1990.

e SCHWEITZ Daniel, Cuisiner et vivre autour de 'atre — Touraine, Berry, Orléanais, Sologne, Anjou, Saint-Cyr-sur-Loire, 2003.

ENCYCLOPEDIE GOURMANDE DE LA REGION CENTRE-VAL DE LOIRE



