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Dictons et plats patrimoniaux

Objectif : 

On envisage des actions pluridisciplinaires autour du goût à l’Ecole, au Collège et au Lycée. 

On part de plats patrimoniaux dont on propose l’étude technique, historique, géographique, littéraire, scientifique... 

Pour tenir compte des pluriethnicités, on élargit les mets français traditionnels par famille technique : on pourra aussi bien étudier les mets que leurs ingrédients (projets de classe). 

On préconise une pédagogie active, qui fait aussi bien intervenir les professeurs que les enfants et leur famille (recherches personnelles, expérimentations...). 

Dix plats patrimoniaux et leurs cousins étrangers : 

1. Le bouillon : 

Il s’agit de considérer le liquide obtenu par cuisson d’un aliment dans l’eau. Les bouillons sont de tous les pays, de tous les goûts : bouillons de viandes ou bouillons de légumes. Ils sont la base de nombreux plats de toutes les nationalités, et leur confection pose mille questions techniques ou scientifiques, révélées par de très nombreux dictons.

2. La poule-au-pot et les plats de viande bouillie : tajines, ragouts, daubes, osso-bouco... : 

De nombreux plats contiennent de la viande bouillie. On pourra s’interroger sur les résultats variés obtenus avec des procédés différents : en récipient clos (tajines, par exemple), en récipient ouvert (pot-au-feu), en cuisson rapide (boeuf à la ficelle), en cuisson longue (braisage)...

3. Le rôti de boeuf et les plats de viande rôtie : 

Le rôtissage s’est longtemps fait devant le feu, dans tous les pays. Certaines cultures se sont fait une spécialité de grillades : méchouis, viandes grillées en Amérique du sud, cochon de lait de Noël en Hongrie... Ce mode de cuisson s’est un peu perdu avec les fours, mais d’innombrables dictons entourent encore la préparation des viandes ainsi cuites. 

4. De la mayonnaise aux sauces émulsionnées : 

De très nombreuses sauces sont obtenues par dispersion de matière grasse liquide dans une solution aqueuse. Le prototype le plus célèbre est la mayonnaise, servie avec les salades dans le monde entier, mais bien d’autres sauces émulsionnées sont confectionnées : aïoli en Provence, sauce Cambridge en Grande-Bretagne, etc. 

5. La crêpe et ses variantes régionales ou nationales : chapati, galette, brick, polenta, pastilla, briouats...

Ce qui est commun à tous ces mets, c’est l’utilisation de farine ou de semoule, que la cuisson agrège, par évaporation de l’eau initialement introduite dans le plat (sous la forme d’eau, de lait, de bouillon...). 

6. Le gâteau au chocolat et les autres desserts chocolatés : 

On veut ici privilégier l’ingrédient « chocolat », qui appartient à toutes les cultures culinaires. 

7. Le soufflé et ses avatars :  

De nombreuses préparations alimentaires gonflent à la cuisson : petits choux, beignets. 

8. Les garnitures de féculents : riz, lentilles, semoule, pâtes...

Ce qui est commun à ces garniture, c’est la présence d’amidon, lequel a un comportement culinaire caractéristique. 

9. La pomme de terre frites et les autres fritures profondes : 

Les fritures sont du nord comme du sud, dans la graisse de rognon comme dans l’huile. Elles produisent un goût particulier, qui résulte de la dissociation thermique de l’amidon souvent utilisé pour couvrir les aliments frits. 

10. La purée : de pommes de terre, de pomme, de carotte, de lentilles, de haricots, de pois chiche...

De nombreux végétaux sont consommés en purée, parce qu’ils sont ainsi plus facilement assimilables. On pourra, par ce type de préparation culinaire, aborder les végétaux divers : légumes, fruits.

Méthodologie d’étude : 

1. A propos de chaque plat, les élèves pourront rapporter en  classe des recettes du plat considéré. 

2. En classe, on lira les recettes et on en cherchera la compréhension technique. On examinera les constantes des divers avatars réunis. 

3. Les élèves, guidés par le professeur, pourront s’intéresser aux ingrédients utilisés dans les mets, ou aux techniques mises en oeuvre pour la réalisation des mets.

4. Puis on établira une liste de dictons relatifs au plat (voir les annexes). 

5. Selon les spécialités du professeur et les goûts des élèves, la classe fera alors une ou plusieurs  études : 


- technique : on examinera la technique mise en oeuvre dans le plat ou la sauce considérés  (par exemple, en lisant la recette devant les élèves, on s’assurera qu’ils comprennent bien les opérations prescrites) et on comparera les diverses recettes ; 


- littéraire : on pourra étudier les mots du vocabulaire cuclinaire qui figurent dans la recette et, plus généralement, on examinera le texte de la recette pour en faire une explication ; on pourra également étudier des textes littéraires qui citeront le plat ; 


- historique : on enverra les enfants chercher dans les livres de cuisine ou d’histoire la date et les conditions d’apparition du plat, ainsi que son évolution éventuelle ; on pourra étudier les grands personnages de la cuisine française ; 


- géographique :  on étudiera les variations régionales du plat ; 


- artistique : on évoquera l’esthétique mise en oeuvre (non seulement l’organisation spatiale du plat, mais aussi l’esthétique culinaire retenue) ; 


- scientifique : on cherchera les phénomènes physico-chimiques mis en jeu lors des opérations culinaires. 

5. La cantine scolaire sera sollicitée pour réaliser et/ou servir le plat aux enfants. On pourra également étendre à des collaborations avec les familles. Dans les classes à PAC, dans le respect des consignes de sécurité, on pourra explorer la technique culinaire mise en oeuvre. 
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