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% La cuisine régionale

COMPETENCE 4 Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production.

SAVOIRS ASSOCIES Théme 17 - La cuisine régionale du lieu de I'établissement de formation
17.1 Les produits marqueurs
17.2 Les spécialités régionales

CONTEXTE
PROFESSIONN:

Vous travaillez au sein du restaurant « Lamarina » a
Marseille (fiche entreprise n° 4). Vous étes amené(e)
a cuisiner des spécialités culinaires qui ont fait la
réputation de la gastronomie provengale. M. Larmet,
directeur de 1'établissement, vous sensibilise aux
différents produits marqueurs et aux spécialités
régionales.

DECOUVRIR =

M. Larmet vous présente les suggestions de la carte du restaurant qui met en évidence
les produits de la mer et les produits de la Région PACA (Provence-Alpes-Cote d’Azur).
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1. Quelles matiéres premiéres typiques de la région sont utilisées pour la production des suggestions ?

Les matiéres. premiéres typiques sont le-loup.de Méditerranée, les tomates et les.olives, le rouget,
les poissons de roche, le riz de Camargue, le carré d’agneau de Sisteron, le persillé a I'ail vert,
I'agneau de lait de Sisteron, les artichauts poivrades, 1a fleur de courgette, 1a tapenade, 1'ail.

2. Quelle est la particularité du riz de Camargue ?
Il bénéficie d’une IGP (indication géographique protégée)
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Identifier les produits marqueurs

M. Larmet vous présente les produits marqueurs de la cuisine provengale.

Les produits marqueurs

La nature du sol, le climat, le relief modélent la cuisine et le gott de chaque région.

Tout le monde sait que le chou et la biére sont a la région du Grand-Est ce que le foie gras de canard et
la truffe noire du Périgord sont aux régions du Sud-Ouest (Nouvelle-Aquitaine, Occitanie). Ces produits
représentatifs des régions sont appelés les produits marqueurs.

L'agneau de Sisteron

Cest dans les parcours reculés et en élevage extensif que les bergers ménent les
troupeaux paturer a loisir I'herbe de prairies de la Crau jusqu‘aux hauts parcours alpins.
Nul ne peut imaginer un paysage de Haute-Provence sans le berger et son troupeau
de moutons.

Cette qualité d‘élevage confére a I'agneau de Sisteron ses caractéristiques : agneau
jeune, a la viande daire, d‘une douceur et d'une tendreté exceptionnelles.

Aussi appelé « agneau César », I'agneau de Sisteron est exclusivement issu de races
rustiques locales (Mérinos d'Arles, Mourerous et Préalpes du Sud).

Lagneau de Sisteron bénéfide du fameux label Rouge attestant d'une qualité
supérieure en termes de production et de godt, depuis 1995 et d‘une IGP (indication
géographique protégée) depuis 2007.

'www.tourisme-alpes-haute-provence.com

n Qu'est-ce qu’un produit marqueur ?

Un produit marqueur est un produit qui marque et exprime sa région, qui est remarquable.

8 Quelles sont les particularités de I'agneau de Sisteron ?

L’agneau de Sisteron est un agneau jeune a la viande claire,

d’une douceur et d’'une tendreté exceptionnelle. Il est

issu de races rustiques locales qui paturent & loisir I’'herbe de prairies de la Crau
jusqu’aux hauts parcours alpins. Il bénéficie du label Rouge et d’une IGP

B Quelle est la différence avec un agneau issu d'un élevage non labellisé ?

L’agneau de Sisteron bénéficie du label Rouge et d’une IGP, attestant d’une qualité supérieure
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Vous avez en votre possession le tableau récapitulatif des labels de qualité qui sont
souvent associés aux produits régionaux (document 4).

Les labels de qualité des viandes

Les signes
garants
de Uorigine

L'appellation d’origine contrdlée (AOC) désigne un produit dont
toutes les étapes de fabrication sont réalisées selon un savoir-faire
reconnu dans une méme zone géographique, qui donne ses caracté-
ristiques au produit.

Ex. : raisin noir du Ventoux, olive de Nice, huile d'olive de Nice, huile
d’olive des Baux-de-Provence, taureau de Camargue, banon.
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L'appellation d’origine protégée (AOP) est ['équivalent européen

de IAOC. Elle protége le nom d’un produit dans tous les pays de U'UE.
Les matiéres grasses qui ont 'AOP ont aussi lAOC.

Ex. : figue de Solliés, raisin noir du Ventoux, huile d’olive de Nice,
huile d’olive des Baux-de-Provence.

Lindication géographique protégée (IGP) désigne un produit dont
les caractéristiques sont liées au lieu géographique dans lequel
se déroule au moins sa production ou sa transformation selon des
conditions bien déterminées. C'est un signe européen qui protége
le nom du produit dans toute I'UE.

Ex. : citron de Menton, pomme des Alpes de Haute-Durance, riz
de Camargue, petit épeautre, farine de Haute-Provence, agneau
de Sisteron, miel de Provence.

Les signes
garants
d’une qualité
supérieure

Le label Rouge (LR) garantit qu’un produit posséde un ensemble
de caractéristiques lui conférant un niveau de qualité supérieure
par rapport aux produits similaires. Les conditions de production
ou de fabrication du produit lui sont particuliéres, elles conférent
la qualité supérieure.

Ex. : herbes de Provence, agneau de Sisteron, miel de Provence.

Le signe garant
du respect de
Uenvironnement

La certification Agriculture biologique (AB) garantit que le mode
de production est respectueux de l'environnement et du bien-étre
animal. Les régles qui encadrent le mode de production biologique
sont les mémes dans toute l'Europe et les produits importés sont
soumis aux mémes exigences.

Ex. : huiles végétales, fruits et légumes.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

B Repérez les labels de qualité en fonction des produits proposés.
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Identifier les spécialités régionales francaises

En plus des spécialités provengales, le restaurant propose réguliérement des menus a
théme mettant en évidence d’autres spécialités régionales. Le chef vous présente un
document qui répertorie les produits marqueurs de chaque région. Ce support permet de
construire les différents menus a théme régionaux proposés a la clientéle du restaurant.

Les produits marqueurs des régions francaises

Régions du Nord-Ouest
La créme, le beurre,
le camembert de Normandie,
les volailles de Loué, 'agneau
de prés-salés, le cidre,
les huitres et les moules,
le chou-fleur, les pommes,
les poires.
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Régions du Nord-Est
Le chou vert, le chou rouge,
le chou a choucroute, la biére,
le lard fumé, le jarret de porc,
le champagne, la mirabelle,
le sanglier, le sandre.

Régions du Sud-Ouest
La noix, le jambon
de Bayonne, le beeuf
de Chalosse, la palombe,
le cépe, latruffe, le haricot
tarbais, la saudisse
de Toulouse, le piment
d'Espelette.

Régions du Centre
La pomme du Limousin, les pommes de terre, le bleu d’Auvergne,
lejambon, le saucisson sec, le porc fermier d'Auvergne, la pintade.

Régions du Sud-Est
La tomate, la courgette,
Iail, le rouget, le loup
de Méditerranée, 'agneau
de Sisteron, le pastis, llive,
le melon de Cavaillon, le dtron
de Menton.





