ArkéAulLoqis du Boeuf Bourguignon

par Véronique Wiets

LA BOURGOGNE
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LE CHAROLAIS
Situation géographique

Au sud du Morvan, entre les vallées de I'Arroux a l'ouest et de la
Gueye a l'est, le Charolais verdoie en de larges ondulations
bocageres, cloturées de bouchures et tachetées de ces bovins
charnus a la robe blanche qui ont fait sa réputation mondiale. Les
marnes des vallées donnent d’excellents prés. Ailleurs, les cultures se
mélent aux prairies. Les secteurs d’altitude supérieure, venteux et
pluvieux, conviennent aux ovins de race charolaise.

Charolles, dans le département de la Sadne et Loire « capitale de la
viande », berceau des races bovines et ovines qui portent son nom,
étend ses vieilles demeures fleuries aux toits pentus dans un vallon
ceinturé par I'Arconce et la Semence (d’ou son surnom de « Venise
charolaise »). Seconde agglomeération du pays : Paray-le-Monial.
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http://www.arkeotopia.org/site/index.php?option=com_content&view=article&id=215%3Aaklg-wiets-bourguignon&catid=27%3Aaklogis&Itemid=50&lang=fr

LE BCEUF EN BOURGOGNE - LA CHAROLAISE

Gastronomie

Viande de beeuf charolais : entrecbte, cote de boeuf, tournedos, filet...
pot-au-feu, potée charolaise, potée bourguignonne, bceuf
bourguignon, pour ce qui nous intéresse.

Histoire de la race charolaise

Le développement en Europe au XVle siecle de I'encléture, c’est-a-
dire 'appropriation du bien commun par la propriété privée, puis de la
loi du partage du 5 juin 1793, ont fait reculer les bois et prés
communaux méme s’il en existe encore de nombreux en Europe.

1) De nombreuses terres, plus ou moins laissées a I'abandon, sont
donc réparties aux paysans et éleveurs devenus propriétaires,
pour une meilleure exploitation et un meilleur entretien des
paturages favorisant ainsi une meilleure nourriture pour les
bétes.

2) Parallelement, c’est a la fin du XVllle siécle que les éleveurs
créent les races pour spécialiser les animaux en fonction des
performances constatées des bétes :

e Pour le trait
e Pour le lait
e Pour la viande

3) Les léres seélections des bétes ont lieu en 1820 (création de la
race charolaise). Un éleveur Claude Mathieu a OYE (Saint
Christophe en Brionnais) procede au croisement d'une
Charolaise et d’'une Durham (race anglaise) dans la 1*® moitié
du XIXe siécle. S’il est constaté une amélioration de la qualité de
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http://www.google.fr/imgres?q=la+charolaise&hl=fr&sa=X&biw=1161&bih=582&tbm=isch&tbnid=04SQx6G8GVH6rM:&imgrefurl=http://www.elevage-charolais-francois-berthomier.fr/animaux.php&docid=k2VS8B2qcuWv2M&imgurl=http://www.elevage-charolais-francois-berthomier.fr/ANIMAUX/ANTILLAIS/photo_ANTILLAIS.JPG&w=2288&h=1712&ei=l_1FUa3QN6am0AW16YHYCA&zoom=1&ved=0CKQDEK0DMGI&iact=hc&vpx=2&vpy=159&dur=5653&hovh=194&hovw=260&tx=129&ty=89&page=5&tbnh=142&tbnw=168&start=81&ndsp=23

la viande grace a ce croisement, I'effet d’hétérosis s’atténue sur
30 ans. (Perte totale de qualité gagnée). En 1850, ce croisement
est abandonné.

4) La race charolaise est uniquement une race a viande. Elle n’est
pas une race allaitante.

5) L’'amélioration de la nourriture aprés1970 met en évidence le
potentiel des bétes. Hormis les paturages d’été, (la charolaise se
contente de fourrage grossier), de mi-novembre a mi-avril, la
nourriture est constituée de tourteau (restes du colza du lin et
du tournesol apreés pression pour extraction de I'huile, de pulpe
de betterave et de luzerne (foin, flore monté a graine coupé en
juin et stocké).

6) Apres 1960, un contrble des performances est effectué. Pesee a
4 mois, a 7 mois, pointage de la morphologie (viande, squelette,
qualité de race). Les concours donnent les meilleurs spécimens
et améliorent la race. Les observations sur la béte portent sur : le
fanon (I'encolure), le jarret, la robe. Ces observations
déterminent la béte pour I'élevage ou la viande. Aujourd’hui, les
analyses d’ADN sont mises en oeuvre. Elles ont permis de faire
ressortir 2 génes : le géne culard (hypertrophie musculaire) et le
géne sans cornes.

7) Exode rural du a lindustrialisation et au chemin de fer, +
augmentation du niveau de vie + besoins de consommation de
viande de plus en plus importants + I'aprés-guerre + la révolution
agricole + les moyens de conservation de la viande: le
contingent de charolaises, passe de 400000 en 1864 a
1 100 000 en 1900, a 1 850 000 en 2000.

8) La regle administrative estla suivante: de 18 a 24 mois:
taurillon, a 2 ans: taureau. La béte productrice de veau peut
vivre jusqu’'a + de 15 ans. Une bonne productrice c’'est 1 veau
par an. Une vache « réformée » est une mauvaise productrice.
Aprés abattage de la béte, le stockage de la viande en abattoir
devrait durer 3 semaines. C’est rarement le cas (2 semaines).

Beeuf bourguignon
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Ragout préparé avec morceaux de viande de bceuf cuits a la cocotte
dans du vin rouge avec des carottes et oignons

En France, le bceuf bourguignon est un plat gastronomique traditionnel

Plat emblématique de la province dont il se revendique, le beceuf
bourguignon est une estouffade de morceaux de viande farinée (ou
singée) (paleron, collier ou gite a la noix... si possible de boeuf charolais)
longuement mijotée 2 a 3 heures a feu doux dans du vin rouge et
accompagnée d’une garniture de champignons et de petits oignons,
auxquels s’associent généralement des lardons, des carottes. Servi
généralement avec des pommes de terre.

Ce plat est préparé dans une cocote ou marmite en fonte adaptée pour
les plats en sauce. Les pores de la fonte permettent de développer
I'arbme des aliments qui mijotent.

Menu du dimanche 24 mars

La viande :

Race : « blonde d’Aquitaine »

Elevée dans les Deux Sevres (79) SAINTE OUENNE.
Eleveur : Monsieur René PAPIN

Age de la vache : 5,02 ans

Abattue le 07 mars 2013

Morceaux choisis : Paleron — gite : morceaux trées moelleux

Oignons grelots (Hollande)
Oignons (Cergy)

Ail (Tarn et Garonne)

Carottes (Cergy)

Lard fumé

Farine

Champignons de Paris (Chatou)
Pommes de terre (Bretagne)

Le vin

Aux lle et ler siécles avant notre ére, la Gaule
est 'une des places principales du commerce |
du vin romain en Occident importé dans des
amphores. Des le milieu du ler siécle de
notre ére, la vigne est cultivée en Narbonnais,



http://fr.wiktionary.org/wiki/ragout
http://fr.wiktionary.org/wiki/b%C5%93uf
http://fr.wiktionary.org/wiki/vin_rouge
http://fr.wiktionary.org/wiki/carotte

en Aquitaine, en Bourgogne, dans les pays de la Loire et le Bassin
Parisien.

Des fouilles archéologiques ont réveéle en Coéte d’Or a Gevrey-
Chambertin, des vignes datées des | — llle siécles «vignes basses
implantées dans des fosses rectangulaires alignées».

Cépage Syrah

Le cépage est une variété de vigne utilisée pour faire le vin.
La science qui permet de déterminer quel est le cépage que vous avez
en face de vous s’appelle 'ampélographie.

La syrah ou serine, nom qu’elle porte a Ampuis (Rhbéne), a comme
radical ser, nom celto-ligure, qui désigne une montagne allongée ou
arrondie dans le midi de la France et a donné serra en portugais et sierra
en espagnol. Ces monts en forme de serre ont servi a dénommer le long
du Rhodne les villages de Serriere et la vallée de la Seran, ou coule un de
ses affluents.

La syrah est prépondérante dans les cotes du Rhbne septentrionales.
Aujourd’hui, ce n'est plus le cas, et la syrah s'est étendue a lI'ensemble
de la valléee du Rhéne (cbétes du Rhdéne méridionales), puis a la
Provence, au Languedoc-Roussillon et au sud-ouest.

! Source = La France racontée par les archéologues fouilles et découvertes au XXle
siecle — Cyril Marcigny et Daphné Bétard — Gallimard Inrap
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Celto-ligure
http://fr.wikipedia.org/wiki/Rh%C3%B4ne
http://fr.wikipedia.org/wiki/C%C3%B4tes_du_Rh%C3%B4ne
http://fr.wikipedia.org/wiki/Vignoble_de_Provence
http://fr.wikipedia.org/wiki/Vignoble_du_Languedoc-Roussillon
http://fr.wikipedia.org/wiki/Vignoble_du_Sud-Ouest
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