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Un paté embleme du Bourb

Pommes
de terre

Plat paysan né en 1789, e
paté aux pommes de terre
se transmet de grand-mére
en grand-mére et de con-
frére en confrére,

Gaélle Chazal

e n'est pas une recet-
te jalousement gar-

dée. Au contraire. De-

puis seize ans déja, la
confrérie du paté aux
pommes de terre avale
aussi les kilometres pour
promouvoir ce mets né
dans la campagne entre
Target et Voussac, dans
'Allier, en 1789. A I'épo-
que, les paysans ne man-
gealent pas de viande le
vendredi et cette recette
n'a cessé, depuls, de se
transmettre de génération
en génération.

« C'est trés simple »

Sauf que force est de le
constater : le paté aux
pommes de terre a du mal
a s'exporter en dehors des
frontieres bourbonnaises.
Et surtout, ne fait pas qui
veut un bon paté aux
pommes de terre.

« C’est pourtant trés

rehausser lo paté aux pom-
mes de terre : de la trufie,
coupée @ lo mandoline.

Ponctuellement dans
Iannée, au moment des
fétes, le chef de I'Hotel de
France, 3 Montmarault,
propose cette recette revi-
sitée aux gourmands de
passage dans son établis-
sement, afin de « valori-~
ser » ce mets local,

« Avec I'été qui commen-
ce, je recommande plutot
de se tourner vers une
truffe d’été et de privilé-
gier, I'hiver, la truffe noire
du Périgord ou celle des
Bérioles », confie Matthieu
Omont. Lui travaille égale-
ment avec une truffe de
bourgogne locale. Elle est
produite par la famille de
vignerons Teissedre, ins-
tallée a Cesset dans I’Al-
lier, qui a planté des ché-
nes truffiers.

« Etant bourbonnais, le
paté aux pommes de terre
fait partie de plein de mes
souvenirs. Ma grand-meére
est née & Montlugon et a
vécu toute sa vie a Saint-
Victor, il y en avait tou-
jours chez elle, c'est vrai-
ment une Madeleine de

AMBASSADEURS. Bernard Moret et Didier Lindron, respectivement grand maitre et president de'la confrerie du pate aux pommes, de
terre, restent fideles a'la recette la/ plus simple de ce plat paysan ne a lo Revolution: ARCHIVES FLORIAN SALESSE

simple », note Bernard
Moret, grand maitre de la
confrérie 6. combien rodé
aux dégustations, « Soit ce
n'est pas salé ou poivré,
soit les pommes de terre
ne sont pas bonnes... 11

PAPILLES. Ponctuellement,

Proust. »

La simplicité du paté aux
pommes de terre se suffic
d’ailleurs a elle-méme, re-
connaft le chef. « C’est
quelque chose de goliteux,
la truffe permet de re-

faut prendre de bons in-
grédients, il n'y a pas de
mystere. »

Lui, recommande de pri-
vilégier les variétés de
pomme de terre douces,
comme |'agata ou la sam-
ba. Puis de bien les assai-

sonner avant de les laisser
dégorger dans une passoi-
re. Sans oublier que ce
paté doit se composer de
deux pétes brisées et non
feuilletées. « Ce n’est pas
un giteau », précise Ber-

hausser ce plat et la pom-
me de terre. Mais en ra-
joutant juste de la truffe,
on ne dénature pas le plat
ni le plalsir de sa dégusta-
tion. » o

atthieu Omont propose du pate aux pommes de terre a la tuffe
dans son etablissement de Montmarault, PHOLC DARCHIVES FLURIAN SALESSE

% Ingrédients. Pour quatre
personnes, Pour la pite, d falre de
préférence lo veille : 450 g de farine,
300 g de sulndoux, 200 g d'eay, 10 g
de se), un ceuf. Puls 500 g de mmes
de terre A chalr ferme, 40 g

deux échalotes, 5 g de persil

20 g de beurre, 59desel,200gde
créme épalsse crue,

nard Moret.

Parcourant la France en-
tiere pour faire connaitre
sa recette 100 % bourbo-
naise, la confrérie prévoit
de s'attaquer au Nord et &
la Belgique, pour pourquoi
pas y détroner la frite... m

i Deux temps

_Pour la pate, mettre

“tous les ingrédients

' dans une jatte et mé-

* langer 2 la main. Pé-
trix uis mettre dans

pient fermé au

ls.lcher et couper lex

ommes de terre en

rondelles dans une

]atte. Saler, Dpolvm et

goser Ia

ﬁAte ond de
re.

les pommes de terre

' » A GOUTER, A NOTER

PLAY. Le plté aux pommes de terre peut se déguster
en entrée ou en plot principal accompagné d'une sala-
de et de charcuterie, Voire d'un verre de vin lui Gussi
bourbonnais, le saint-pourcain. @

CONFRERIE. La confrérie du paté aux pommes de
terre est née en 2004, oprés la découverte d'autres
confréries par Bernard Moret et Didier Lindran. Elle
compte une vingtaine de confréres et est ouverte a
tous les épicuriens, &

A DOMERAT. Cela foit 30 ans que les cujsiniers; s'affrontent

pour rctre le meijlleur pate aux pommes de terre. pHOIO

CONCOURS. Plusieurs rendez-vous ont lieu dans I'Al-
lier autour du paté aux pommes de terre, comme le
concours de Tronget, la féte de lo patate & Bessay-sur-
Allier ou lo féte de la nature de Cusset, Prés de Mont-
lugon, Domérat a aussi son concours de paté aux pom-
mes de terre, Sa 30° édition a eu lieu en février
dernier, fors du Salon du terroir. 25 concurrents étaient
en lice, Cest Masami Casesir qui I'a emporté, En 2011,
Cyril Lignac avait lui-méme mis la main @ la pate, &
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