CUTSITNE MORVANDELLE

Le rayonnement de La France en Euwrope et dans Le monde, ne 4'exern-
ce pas seulement par La Littérature, Les ants et Les Ldées génireuses,
mais aussd par Les agrnéments de sa civilisation. EX parmi ces aghéments,
8'AL en est un des plus marquants, c'est bilen celul de £'ant culinaire.
Madis ol cet ant culdinaire grangais tant renommé puise-t-AL ses racd-
nes ?

Sans remontern a ce que nous savons de La facon dont se nouwvris-
dalent nos ancetres au début de La pérniode historique, nous pouvons di-
re avee certitude que L'arnt culinainre grancais est né des appornts de
Loutes Les "petites clvilisations" de nos ternoins. 1L a fallu, en ef-
pet, attendre La seconde moitié du 17e si2cle, avec La publication du
taite d'ant culinaine de Nicolas de Bonnefons, valet de La chambre du
Rol, thaite intitulé "Les délices de La campagne ol est enseigné £'u-
sage de fa vie, tout ce qui croit en ternne et sous Les eaux", pour pou-
voin commencer d parler véritablement "d'ant culinaire frangais".

EX parumi tous nos terrnoins, malghé La néputation peu pavorable
qud Ludl Btalt Linfustement faite, notre Morvan n'a jamais démernite de
ses voisins dans Le domaine de La culsine thaditionnelle. Tandis que se
produisait une evolution dans La cuisine dite "bourgeodise", Le peuple
continuait de pratiquer une cuisine traditionnelle qui, quant a elle,
n'avait gudre evolué avant Le début du 20e sicle. Celle-ci demeure en-
cone vivace dans bien des foyerns morvandiaux.

La premiere Evolution de La cudlsine populaire a débuté avec La gé-
nenation des appareils de chauffage : poéles diverns, cuisinidres moder-
nes au bois et au charbon. 14L& ne faut pas perdre de vue qu'avant cette
epoque relativement nécente, toute culsine &'élaborait dans L£'datre,
avec des ustensiles appropriés, ou encore sur ce que L'on appelait Les
"potagerns" a charbon de bodis.

1L existe centes, pour toutes Les négions, un gond commun de tha-

ditions culinaires. Cependant, en utilisant Les produits qui Lui etaient
phopres, chaque terroirn a apporté a ce fond commun une Lndividualité qui

est Le neglet bien caractérndisé d'une gacon particuliére de vivre.

La cuisine thaditionnelle morvandelle ne se Limite pas seulement
aux antiques "poulites", bouillies de cérnéales dont on raillait Les Monr-
vandiaux, et a La soupe aux choux, qui falt maintenant, fjuste retoun des
choses, Les délices des gounmets.
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Les GENS du MORVAN

Le costume peut-if nous henseigner sur Le Morvan 7 Verns 1840, fLe
Morvandiau porte :

- veste counte a La hussande,

- pantalon drodit avec guéthes montant au-dessus du genou,
- chemise a col nelevi,

- sabots de bois,

- chapeau.

Sa forume ponte :

tablien a bavette,

mouchoin de cou,

codx feannette,

coifge tuyautée a noeud sous Le menton.

Ce n'est pas Le Luxe, mais ce n'est pas La misere, méme AL L'on
admet qu'Ail s'agit £a du costume de sontie ou de féte.

Les métiens dans Le Morvan sont nombreux et variés, on héperntorie
alsément :

- Les galvachers (charretiens),

- Les bucherons,

- Les nowvrnices, thées connues et néputies a Pards,

- Les gileuses,

- Les tissernands,

- Le manréchal- ferrand,

- Les scieuns de Long,

- Le sabotien,

- Le couvheur de chaume,

- Les manceuviiens (ouviiens agrnicoles saisonniens) ou domesiiques
de ferwme annueds,

- Les colporteuns,

- Les pedignewrs de chanvre,

- Les némouleurns.

L'activite etailt done intense tant pour Les femmes que pour Les hom-
mes. Une population cornrectement alimentée et bien nouwviie peut connaitre
une telle activité. Alimentation grugale, mais alimentation saine. Hom-
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mes et gemmes, mais Laborieux, pauvhes mais actifs. Une ternre rude, peu-
ple d'hommes et de 4emmes rudes, mais ingénieux et Aindustrieux. On a peu,
on tine progit de tout.

Une autrne ressource essentielle, c'est Le glottage du bois, avant
L' apparition du charbon de terre, Le Morvan fouwrnissalt Les 3/5 du bois
de chauggage de Paris : Ll Etait acheminé par gLottage a biches perdues
sur Les nivdienes du Morvan, et de £a pan thains de bois §Lottant fusqu'a
Paris.

Le Morvan vit donc, et de ses propres nressources et des avantages
que Lul assure La relative proximité de Parnis. L'allaitement, par exem-
ple, est un moyen d'augmenten Le revenu familial, mais pour que cet al-
Laitement s0it efficace et apprécié, L faut des femmes bien portantes,
c'est-d-dine bien nowwnies. Fécondité et allaitement supposent santé et
vigueun. Toutes ces caractérnistiques sont inimaginablfes sans une cuisine
sans doute simple mais saine et riche.

Les nouwrrices morvandelles étaient thés néputlies au cowrns du 18e
siecle, elles quittaient mani et enfants pour se rendre a Paris gagner
un peu d'argent. L'une d'elles a allaité et élevé Le 4i£s de Napoléon 111,
d'autrnes ont nowrnd des princes et des ducs ou des bouwrgeods notoines.
Une belle 2tude seralt a entrheprendre sun ce sujet qui touche a La cul-
ture et a La civilisation du 2le.

La CUISINE d'AUTREFOIS

L'abbZ Baudiau nous apprend que Le sarrasin et L'avoine tenalent
une place Amportante dans L'alimentation des Morvandiaux au cowrs du 19e.
1£s enthaient dans La composition de bouillies appelies gaudes, "pouls"
ou "poulites". Le Morvandiau fait thois repas par four :

- Le matin : {L mange une soupe a L'huile de navette "colza", dans
Laquelle ont 242 coupés des morceaux de Lard ;

- Le midi : L se nowwnit de pain de seigle, de pommes de terre,
d'une pure de haricots secs ocu d'un gateau de sarrasin ;

- Le s0in : AL se contente d'une soupe de pommes de terre.

12 nous révele qu'il buvait, outre L'eau, Le powrriau ou mache,
boisson obtenue par fermentation de ghuits sauvages. Poun Les fetes, La
viande carnde est utilisée, on se négale de téte de veau, de pot au feu,
de vofaifles.
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Les ustensiles de cuisine 5'appelaient des "aillements", La pomme
de terne dite du Morvan était violette a chain thés farineuse et blan-
che, thes panfumie ainsi qu'un goat semblablfe a celul de £a chdtaigne.
Les ménagéres incorporalent a La purée de pommes de terre quelques ghaind

de harnicots de Soissons. En patois, La pomme de terre &'appelle "treufge”.

Les Morvandiaux ont mangé Longtemps du pain noir. Aux bouillies et
au pain noin vinrent s'ajoutern des galettes de ménage choustillantes et
une sonte de crépe épaisse, Le "grapiau.

Au couns des promenades que L£'on peut faire a trhaverns Le Morvan,
des noms de villages, de hameaux, de Lieux-dits rensedlgnent sur £'Econo-
mie négionale et sun L'alimentation morvandelle. Des noms comme :
Villapourgon, Preporche, indiquent que L£'élevage du pore est répandu.

Le plus commun au 19e siecle est Le charollais @ poils blancs, grand de
chanpente, robuste et vigoureux, L€ est croisé vens 1900 avee Le porc
dit du Yorkshine. Néanmoins, L'histoirne ancienne nous Livie de précieux
henselgnements. Les Eduens préparaient et exportaient des salaisons de
ghande qualite.

Le Morvandiau prit thes vite L'habitude d'utilisen toutes Les nes-
sounces que Lul fowwnissalt son environnement naturel. La paille de sel-
gle &tait necherchie pourn La confection du "gludl" qu'on utilisait pour
gaine des toits de chaume : ellfe assurait une protection efficace contre
Les intempinies (pluie, neige, frodid), elle etait aussi utilisie a des
4ins domestiques plus modestes : on confectionnait en période de morte
saison des panetons et des ruches. Le Morvandiau disposait de suches
qui se consommaient sous forme d'ingrédients culinaines ou a £'état brut.

1L existait une race de vache morvandellfe qui aujourd'hud est tout
a gait etednte. OQutrhe Le Lait, elle représentait essentiellement un
moyen de thaction. L'éLevage des odles étalt une pratique ancienne et
courante. On 8Levalt surtout Les races bourbonnaise , toulousaine, danu-
bienne. La encore, i est indispensable d'imaginer que Le paysan n'ait
pas eLeve pour son phopre compite quelques odes pour améliorer sinon son
orndinaine du moins Les repas des fjours de péte.

Les ustensibles de table ont foujourns été ranes et modestes, des
couverts en métal étamé marquent La premiehre moLltié du 20e siécle. Les
assiettes en falence de diverses provenances commencerent a apparaithe
dans Le dernier quart du 19e silcle chez Les paysans aisés et chez Les
bourgeois gortunés. Avant, on ne connaissalt que L£'écuelle de bois. On
se mit @ boire au verre quand on £t commerce de La moutarde de Dijfon,
on parle encore des verres de "crnistal de Difon", c'est-a-dine £'impon-
tance de £'apparition de cet assaisonnement et de L'anciennet? de L£'usa-
ge cowrant du verre, preuve du sens de L'humour du paysan morvandiau.
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Au sL2cle dernien, -en Morvan, comme ailleurs a La campagne, on
cutsait La nowriture dans L'atre, avec une cocotte a thois pids, une
podle a grande queue, et une tourtiere typiquement morvandelle, sorte
de casserole en ferre.

Avant 2'apparition de La pomme de terne, qui devint vite un aliment
de base, on se nowwissalt non seuwlement de sarrasin et d'avoine, mais
aussi de mals. Les boulklies s'appelaient des "turquez". On écrasalit au
pilon de bois L'avoine, on La faisait themper une nuift, puls on afoutait
a ce produit de base de L'eau, du sel et du sarrasin.

Dans Les hameaux Les plus Ls0Lés comme dans Les ghos bourgs, on ne
mowtnalt pas de faim comme on powrralt L'imaginer au vu de cette nour-
riturne de base qu'étalent Les bouwlllies, on utilisait Les produits de La
germe : Lait, gromages blancs, créme graiche, volailles divernses et
enormément de porc, animal d'élevage hapide et profitable, car i€ fouwr-
nissait £a viande que L£'on mangeait Lors de £'abattage de La bote ou
plus tand apres £'avoin conservée par salaison. 1L fouwmnissait d'néor-
mes quantités de matieres et de protiéines.

Les Zcoliens emportaient avee eux, Le matin, Leur repas de midi,
A5 mangeaient 504t en classe, S04t chez L'institutrnice qui £'hiven pré-
paralit pour tous une soupe chaude, a £'aide des Légumes que Lul gowwnis-
salent Les parents des ecolierns et qu'elle chaufpalt avee Le bois four-
ne  par Les familles ou Les eleves. Le bodis mort n'était pas a cette
epoque du bois perdu.

Certains mangealent aussd Le matin au petit défeunen, au Lieu de La
thaditionnelle bouillie de céréales de La soupe aux choux et au Lard, mi-
se  dans une marmite de fonte. Assez tarnd, dans La fin du si2cle, Le
cafe gait son apparition. On en buvait pour se désaltérer ou pour se hé-
chauffern. IL était courant qu'on y afouta un marc de prunelle. On fabri-
quait aussdi des sinops @ base de baies sauvages. Tres exceptionneflement,
Les gens du peuple buvalent du vin qu'ifs hamenailent de Bourgogne quand
s allaient Livher aux vignerons La paille de sedigle qui Leur servait a
congectionner des Liens pour attachern Le cep de vigne a L'échalas. 144
hevenaient avec un barwricot (petit 4ut) de vin qui était sans prix pour
des habitants d'une ternre pauvie et ingrate souvent et d'une négion hude
et frodde plusieuns Longs mois par an.

La cudsine 2tait assaisonnée a L'huile d'oeillette, thes exception-
nellement a £'huile de noix ou de calza, ces deux dewnddrnes étalent ha-
nes et chenes, carn Le climat ne se préte gudre a La plantation du noyer
et a La nareté des ternes cultivables.

Le pain se présentait sous forme de miche ronde que L£'on cuisait
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d'abornd au four du seigneur et plus tard au four de La ferme quand L'ha-
bitation paysanne devint moins rudimentaire. Le pain était a base de
gjarine de seigle, et de farine de bleé. Quelquefois on améliorait La pa-
te a pain, de Lait, pourn gaine des galettes. Ensuite, en 44t des couron-
nes au Lieu de miches, on se mit a wtilisern Les pommes et Les chatai-
gnes dans L'alimentation courante d'abond dans Le sud du Morvan. Les
bowillies de chataignes étaient assez régulierement consommées. Les cham-
pignons, pourtant nombreux, furent tnes Longtemps méconnus.

La culture du navet de Jarnoy, hameau de £a commune d'ALLigny,
guere plus gros que Le doigt d'un homme, au gout thés fin, était connu
aux halles de Panis, sous Le nom de navet d'AlLigny a La 4in du 19e sie-
cle et au début du 20e. Aujourd'hul La ghraine de cette plante a disparu.
Mais on peut penser que sa culiure fut népandue au cours du 19e siecle.
La dernierne personne a avoirn utilise cette variété de navets est Le
célebre Monsieur Dumaine et Saulieu (cuisindienr).
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