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Cuisine limousine

La cuisine du Limousin s'appuie sur des produits spécifiques : le beeuf de race
limousine, le porc du Limousin (dont la race emblématique cul-noir) et le mouton

cul-blanc derace limousine, dont est issue 'GP Agneau du Limousin

Elle fait également grand usage des myrtilles, des chataignes, des champignons et
des pommes de terre. Le Limousin appartenant au Grand Sud-Ouest frangais, la
gastronomie locale bénéficie également des influences de la cuisine gasconne et

périgourdine, notamment autour desconfits.
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Quelques spécialités

Entrées

= Foie gras: de canard ou d'oie. Si le Limousin n'est pas une grande
région productrice de foie gras commercialisé, le foie gras se fabrique
dans de nombreuses familles pour la consommation personnelle. II
est également produit par de nombreux agriculteurs ou producteurs
artisanaux.

= Grillons de porc : appelésgrattons ou gratons (parfois au singulier),
en Creuse, a ne pas confondre avec les fritons. Il s'agit d'un paté a
base de lard, de panne de porc et de persil, d'ail et d'autres herbes
selon les recettes familiales. On mange les grillons sur une tartine de
pain ou avec untourtou.

Soupes

» Bourriquette : ceuf poché sur une soupe dbseille.

La pomme de terreest un aliment de
base de la cuisine limousine...

Pores-cul-noir

Cuisine du-porc:
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Bréjaude : soupe de lard aux [égumes €hou, navets, pommes de terre,carottes...).

Fricassée au tourain: soupe delard et d'oseille.

Potée limousine

Chabrot : fait de boire du vin rouge mélangé au fond de son assiette de potage, de bouillon ou de soupe.

Plats
r P 9 = Amourettes ou couilles de mouton
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Boudin noir & la chataigne du = Langue de mouton fumee.

Limousin et sa purée de pommes.

—

= Boudin noiraux chéataignes.
= Enchaud: porc confit dans de la graisse d'oie ou de canard.

= Farcidure : plat trés nourrissant et trés savoureux, a base de pommes de
terre, de pain rassis, d'ail, de persil... Il existe également des variantes
comportant de la viande.

= Fondu creusois: fondue de camembert, ou de fromage de vache de pays,
ou l'on trempe des pommes de terre sautées et que I'on accompagne
souvent d'une omelette.

= Millassou: gateau a base de
farine de mais et de pomme.

= Mique : farce dure, pate a pain
cuite a I'eau (tout le monde

n‘avait pas de four a pain a disposition). De nos jours, la pate a pain

est agrémentée d'ceuf et de lait.

Mounassou, ou milhassou corrézien : gateau de pommes de terre, de

porc et d'échalotes.

Oseille : bouillie a base dbseille, farine, lait et ceuf.

Nl s o

- Ei -
Paté de pommes de terre ou tourte aux pommes de terre, enoccitan Une part de paté de pommes de
limousin pastis de treflas, ou pastis de pompiras(prononcer « pati dé terre.
tréfla, dé poumpira ») : paté de pomme de terre, assaisonné a l'ail et
au persil.

Tourtiére : plat équivalent au paté de pomme de terre, mais avec de la viande erlaute-Vienne, sans viande en
Creuse, avec ou sans viande enCorreze, et toujours a la creme.

Tourtous, ou galétous : crépes.

Comme dans toute la France, les recettes provenant d'autres régions sont accommodées selon les produits locaux. Ainsi, les escargots

s . .1 s .. 2 . . .
a la limousine, ou la morue a la briviste” sont entrés dans la gastronomie locale traditionnelle.

Fromages

Le Limousin possede quatre AOC fromageéres :

Cantal (sept communes de la Corréze possedent I'AOC : Auriac ,
Latronche , Neuvic , Rilhac-Xaintrie , Saint-Julien-aux-Bois , Saint-
Privat et Soursac)

Bleu d'Auvergne (cent dix sept communes de la Corréze possédent
I'AOC : Aix , Albussac , Altillac , Argentat , Astaillac , Auriac ,
Bassignac-le-Bas , Bassignac-le-Haut , Beaulieu-sur-Dordogne ,
Bilhac , Bort-les-Orgues , Branceilles , Brivezac , Camps-Saint-
Mathurin-Léobazel , Champagnac-la-Prune , (La) Chapelle-aux-Saints
, (La) Chapelle-Saint-Géraud , Chaufour-sur-Vell , Chaveroche ,
Chenailler-Mascheix , Chirac-Bellevue , Clergoux , Collonges-la-
Rouge , Confolent-Port-Dieu , Coufiy-sur-Sarsonne , Courteix ,
Curemonte , Darazac , Espagnac , Eygurande , Feyt , Forgeés,
Goulles , Gros-Chastang , Gumond , Hautefage , Lafage-sur-Sombre
, Lagleygeolle , Lamaziére-Basse , Lamaziére-Haute , Lapleau ,
Laroche-pres-Feyt , Latronche , Laval-sur-Luzege , Liginiac , )
Lignareix , Ligneyrac , Liourdres , Lostanges , Marcillac-la-Croisille , Le figou.

Marcillac-la-Croze , Margerides , Ménoire , Mercceur , Merlines ,

Mestes , Meyssac , Monceaux-sur-Dordogne , Monestier-Merlines ,

Monestier-Port-Dieu , Neuvic , Neuville , Noailhac , Nonards , Palisse , Puy-d'Arnac , Queyssac-lesighes ,
Reygade , Rilhac-Xaintrie , (La) Roche-Canillac , Roche-le-Peyroux , Saillac , Saint-Angel , Saint-Bazile-de-la-
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Roche , Saint-Bazile-de-Meyssac , Saint-Bonnet-Elvert , Saint-Bonnet-leselirs-de-Merle , Saint-Bonnet-pres-Bort
, Saint-Chamant , Saint-Cirgues-la-Loutre , Saint-Etienne-aux-Clos , Saint-Etienne-la-Geneste , Saint-Exupéry-les
Roches , Saint-Fréjoux , Saint-Geniez-6-Merle , Saint-Hilaire-Foissac , Saint-Hilaire-Luc , Saint-Hilairexdrieux ,
Saint-Julien-aux-Bois , Saint-Julien-le-Pélerin , Saint-Julien-Maumont , Saint-Julien-pres-Bort , Saint-Martial-
Entraygues , Saint-Martin-la-Méanne , Saint-Merd-de-Lapleau , Saint-Pantaléon-de-Lapleau , Saint-Pardoux-la-
Croisille , Saint-Pardoux-le-Neuf , Saint-Pardoux-le-\éux , Saint-Paul , Saint-Privat , Saint-Sylvain , Saint-\¢tour ,
Sainte-Marie-Lapanouze , Sarroux , Sérandon , Serviéeres-le-Chateau , Sexcles , Sioniac , Soursac , Thalamy ,
Tudeils , Turenne , Ussel , \aliergues , Végemes et \eyrieres)

» Salers (deux communes de la Corréze possedent I'AOC : Pandrignes et Rilhac-Xaintrie)
= Rocamadour (cing communes de la Corréze possédent I'AOC : Chartrier-Ferriére , Chasteaux , Estivals ,
Nespouls et Turenne)

Les exploitations locales produisent également de maniére artisanale d'autres fromages fermiers :

= Tomes de vaches

= Tomes de chévres

= Fromages de chévre, dont lefigou

= Divers fromages de vache (Lo Coupi, Lou Brayo, Lou Correzon, Lou Limouson...), fabriqués@ouzon, en Creuse
= Pavé corrézien Ovalie

Fruits et desserts

Desserts

= Aréna : gateau aux amandes, spécialité deSaint-Junien.

= Clafoutis : gateau auxcerises, ou aux prunes non dénoyautées
recouvertes d'un appareil a flan. L'embleme de la cuisine régionale

= Craquelinsde Chéalus.

= Flan limousin : dessert de fruits cuits, pommes, raisins, amandes,
Noix.

» Flaugnarde: genre de clafoutis, mais contenant d'autres fruits, tels
gue pommes (du Limousin !) ou myrtilles.

= Gateau creusois: gateau aux noisettes. Des recettes aux noix, au

chocolat, a la noix de coco existent sur le marché. A
= Macaron du Dorat. Le clafoutis, dessert embleme du
* Madeleines Bijou Limousin.

» Massepainsde Saint-Léonard-de-Noblat : sortes demacarons
lorrains (différents des macarons parisiens, qui sonformés de deux
pieces séparées d'une ganache parfumée et sucrée).

= Pompes: crépes.
« Rédorte® d'Aixe-sur-Vienne : gateau disparu depuis lexix® siécle.

= Treipais : création récente des patissiers régionaux, gateau au
chocolat, aux noisettes et aux chataignes.

Fruits

= Chéataigne
= Diverses associations s'eforcent d'entretenirl'existence des Gateau creusois
anciennes variétés de pommes

= Fraise de Beaulieu-sur-Dordogne
= Noix

= Noix du Périgord (AOC)

= Pomme du Limousin (AOC)

Boissons

= Biére limousine
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= Cidre limousin

» Eau gazeuse de la Fonquebure
= Jus de pommes

= Limonade Dédé Deléron

» Liqueur de chéataigne

= Vin de Corréze

» Vin rosé de \erneuil-sur-Vienne
= Feuillardier

Autres

= Moutarde Delouis
= Moutarde violette de Brive

Manifestations

= Frairie des petits ventres

Notes et références

1. Recette des escargot a la limousine(http://www.cuisineaz.com/recettes/e
scargots-a-la-limousine-3495.aspx)

2. Recette de la morue a la briviste(http://www.cuisinealafrancaise.com/fr/r
ecettes/poissons-et-fruits-de-mer/morue-aux-pommes-de-terre-a-la-brivis
te). "

3. Rédorte (http://www.detours-en-limousin.com/Specidites-patissieres-du- La Frairie des petits ventres
Limousin).

Littérature

Laurent Bourdelas Plaidoyer pour un limogeage. Un territoie de 1'intime, Lucien Souny, 2001, 78 p. (ISBN 9782911551697).

Liens externes

= Site complet sur la gastronomie limousine

Ce document provient de «https://frwikipedia.org/w/index.php?title=Cuigne_limousine&oldid=154470468».
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