LIONS de Wattignies 3 minutes du jeudi 19 janvier 2006

J’aurais pu vous parler :

De Blaise CENDRARS qui a connu tous les artistes du début du siècle et qui le 9 mai 1915 attaqua l’invincible crête de Vimy avec la division marocaine et s’en empara !
De Alma SCHLINDLER qui rencontra Mahler en 1901, Gropius en 1910, Kokoschka en 1912 et Franz Werfel en 1917,

De la cure du Docteur PRIZNITZ l’inventeur de la thalasso en 

Ou Sarah BERNHARDT ou de Isadora DUNCAN
Mais je vous propose de parler de mon enfance qui a été marquée par la tombe du Téméraire, par la croix de Lorraine, par le macaron et la bergamote en passant par la colline de Sion et ses vergers de mirabelliers.
Oui j’ai vécu à Nancy une vingtaine d’années : les années de mon enfance.
Donc abordons l’histoire et donc celle des Ducs de Lorraine
Au Moyen Age :

Fief du Saint Empire germanique, appartenant à la famille de Lorraine Alsace (1048-1431), la Lorraine est érigée en duché en 1048. Gérard d'Alsace établit alors résidence à Nancy. Ceinte de remparts au XVe siècle, Nancy eut à subir le siège de Charles le Téméraire en 1475, et tomba sous domination bourguignonne jusqu'au 5 octobre 1476, date à laquelle le Duc René II la reconquit. Trois mois plus tard, le 5 janvier 1477, le Téméraire devait périr à Nancy en tentant de la reprendre.

A la Renaissance :

A partir du XVIe siècle, les Ducs de Lorraine en ont fait leur capitale. C'est en 1587 que Charles III projeta la construction d'une « ville neuve » au sud de la ville médiévale. Nancy fut en chantier pendant 20 ans.
Pendant la guerre de Trente ans :

150000 soldats pour une population de 600000 personnes de 1618 à 1648. Elle oppose l'empereur du Saint Empire romain germanique aux princes allemands protestants, et les Habsbourg aux Bourbons. Limitée au départ à l'Allemagne, elle s'étend à presque tous les pays d'Europe.
Au cours du règne de Léopold :
Léopold développera la magnificence de sa capitale et y fera construire de nombreux bâtiments dont la cathédrale auxquels s'ajouteront les hôtels particuliers de sa Cour. Neveu par alliance de Louis XIV il entreprend la construction de Lunéville en 1706. Le château en tout point comparable à celui de Versailles est terminé en 1723.
Stanislas le Bienfaiteur : 

Au décès de Léopold en 1729, son fils François III (duc de 1729 à 1737) marié à Marie Thérèse de Habsbourg, cède ses droits sur le Duché à la France en 1736. Il deviendra Empereur du Saint Empire Romain et Germanique sous le nom de François I. En 1737 le Roi de France ayant épousé la fille du Roi de Pologne, Louis XV le nomme Duc de Lorraine à titre viager.

.

Voltaire dira « on ne croyait pas avoir changé de lieu quand on passait de Versailles à Lunéville »

Sous le règne de Stanislas, au XVIIIe siècle, Nancy devait atteindre le summum de sa splendeur.. 1755 - Pour rendre hommage à son gendre, Louis XV, pour symboliser la réunion de la Lorraine à la France, mais aussi pour relier la Ville Vieille et la Ville Neuve de Nancy, Stanislas fait construire la Place Royale et la Place de la Carrière.

Devenue française à la mort de Stanislas en 1766, Nancy y perd ses remparts mais devient le siège d'une université, d'un parlement, et d'un évêché.

Poursuivons par la croix de Lorraine : les Origines 

Souvent appelée croix d'Anjou ou croix d'Anjou-Lorraine, elle figurait dans la symbolique des ducs d'Anjou devenus ducs de Lorraine à partir de 1473. Elle représente un reliquaire (contenant une parcelle de la vraie croix) vénérée par les ducs (apanagés) d'Anjou. Ce reliquaire avait un double croisillon. Le vice-amiral MUSELIER avait quitté Marseille pour Gibraltar le 23 juin 1940 sur le Cydonia, un charbonnier anglais. A son arrivée en Angleterre, il est le premier officier général à rallier spontanément le général de Gaulle. Dans ses Souvenirs de guerre, le futur amiral d'Argenlieu rapporte que lors de la première visite rendue au général de Gaulle, le 1er juillet 1940, en compagnie de l'amiral MUSELIER, ce dernier suggéra que « pour nos bateaux et notre personnel le port d'un signe distinctif : une croix de Lorraine, face à la croix gammée. Le Général acquiesce ». Le même jour l'Amiral MUSELIER est nommé au commandement des forces navales et aériennes françaises libres.
Terminons avec Les spécialités Lorraines

En Lorraine, il n'y a pas que la quiche ! Bergamotes, macarons, omelette à la nancéienne, gâteau au chocolat, boudin. C’est Stanislas LESZCZYNSKI qui disposant de trente serviteurs pour la cuisine et le service de table a imaginé le baba au rhum et encouragé les spécialités lorraines.
Alors un peu de quiche, une bonne tourte aux 2 viandes ou un peu de pâté lorrain

On continuera par une bonne potée lorraine.
Sans oublier les sucreries. Les bergamotes de Nancy

La Bergamote de Nancy est née en 1850, grâce au talent de Jean Frédéric GODEFROY-LILLICH. Il marie l'essence de bergamote au sucre, pour répondre à la suggestion d'un de ses amis parfumeur. A la fin du XIXe siècle, la Bergamote de Nancy acquiert une véritable renommée, grâce à son créateur qui parvient à mieux fixer l'arôme de la bergamote dans le sucre bouillant. Le bergamotier est un agrume très décoratif avec des fleurs blanches très parfumées au printemps. La bergamote ressemble à une petite orange. Elle serait issue d'un croisement avec l'orange amère. Elle est très utilisée en confiserie. Le parfum délicieux de la bergamote entre dans la composition de l'Eau de Cologne et dans le célèbre thé Earl Grey.
Les dragées de Verdun
Fabriquées à Verdun par Léon BRAQUIER à l'origine, les dragées sont faites d’une amande recouverte de sucre. Les dragées existent depuis plus de 2 siècles.

La Madeleine de Commercy
Spécialités de la ville de Commercy dans le département de la Meuse (55) en France, ses petits gâteaux se mangent à toute heure et par tous. La madeleine de Commercy est due à une dispute entre le pâtissier et l'intendant du roi Stanislas LESZCYNSKI en son château de Commercy. Lors d'un repas de fête, le pâtissier rendit son tablier en emportant avec lui le dessert préparé. Une soubrette dévouée sauva la situation. Elle confectionna une recette de gâteau à cuisson rapide héritée de sa grand-mère. Prénommée Madeleine, le roi, pour la féliciter et la remercier de lui avoir sauvé la mise devant ses invités, baptisa de son prénom le délicieux dessert.
La Confiture de groseilles de BAR-LE-DUC

Qui dit gourmandise, fait aussi appel aux confitures de Bar-le-Duc dont l’industrie s'est trouvé un créneau dès le XIVe siècle. Épépinée à la plume d'oie, ces confitures étaient uniques, un luxe qu'on offrait par exemple aux juges de l'époque quand on avait gagné un procès! A la Cour du Roi et chez les nobles Dames, c'était un point d'honneur de pouvoir servir les célèbres confitures dans de menues verrines de cristal. La fabrication n'a pas changé, les groseilles rouges ou blanches continuent d'être épépinées à la main à l'aide de plumes d'oie par des jeunes filles très habiles. Un à un les grains sont saisis entre le pouce et l'index par l'épépineuse qui armée d'une plume d'oie taillée en biseau, déflore la peau du fruit sous le pédoncule et extraie les pépins sans endommager ni la peau du grain, ni la pulpe. Une bonne ouvrière peut ainsi épépiner jusqu'à 4 kilos de groseilles en une journée...
Les macarons
Quand Catherine de Vaudémont, fille du Duc de Charles III, devenue abbesse de Remiremont, fonda au coeur de Nancy le monastère des Dames du Saint-Sacrement, la stricte règle y interdisant la consommation de viande comme aliment. Aussi, les soeurs confectionnèrent-elles une grande variété de pâtisseries dont le fameux Macaron. Lors du décret de suppression des congrégations religieuses (5 Avril 1792), les Soeurs Marguerite et Marie-Elisabeth trouvèrent refuge chez le Docteur GORMAND, médecin de la communauté, au numéro 10 de la rue de la Hache. Afin de subvenir à leurs besoins, elles reprirent la fabrication des Macarons et les commercialisèrent. Elles devinrent rapidement très connues et on les surnomma « Les Soeurs Macarons ».

La mirabelle

Du latin, signifiant « belle à voir », la mirabelle fait planer un certain mystère quant à ses origines. Provenant du Vaucluse et introduite en Lorraine par René II pour certains, ou importée par les romains lors de leur occupation gauloise pour d'autres.
Quoi qu'il en soit, avec 10000 hectares de vergers, la Lorraine produit chaque année 40000 tonnes de mirabelles, dont une bonne moitié en Meurthe et Moselle. Au printemps, lorsque les mirabelliers sont en fleurs, c'est toute la Lorraine qui entre en fête. Mais c'est au mois d'août que leurs branches croulent sous les "perles d'or. On la déguste fraîche, en compote, en confiture, au sirop, en glace, en sorbet, en pâtisserie, en tarte ou en eau-de-vie.
Le baba

Pour terminer, un gâteau d'origine polonaise introduit en France par Stanislas LECZINSKI, beau-père de Louis XV, fera partie des traditions de la cour de Lunéville, puis de celles de la France entière. Sa confection, inchangée depuis des siècles, est celle de la pâte à brioche. Chez les descendants du roi Stanislas, on servait toujours ce gâteau accompagné d'une saucière de vin de Malaga sucré avec une sixième partie d'eau distillée de Tanésie.
Les Vins de Moselle
Les vins de Moselle sont l'une des trois principales régions de production viticoles de Lorraine, la seconde étant les côtes du Toulois, à l'est de Nancy (AOC « Côtes de Toul » ou « Gris de Toul »), la dernière résultant de la renaissance des vignobles des côtes de Meuse dans la région de Vigneulles Hattonchatel, et qui devrait très prochainement offrir aux amateurs une nouvelle appellation d'AOVDQS. Au delà de nos frontières, le vignoble mosellan se prolonge au Luxembourg et en Allemagne, régions également très actives en matière de production viticole.

On ne peut que regretter « l'oubli » dans lequel est plongée cette région qui produit un vin excellent, certes moins spectaculaire que les crus du sud ou de l'ouest, mais dont le principal mérite réside dans la délicatesse des arômes et un remarquable travail de sélection et d'adaptation des cépages afin de compenser la sévérité climatique.
Les cépages


Auxerrois
Elbling
Gamay
Muller Thurgau (Rivaner)
Pinot blanc
Pinot gris
Pinot noir
Riesling (Luxembourg)
Français je ne puis, Allemand je ne veux, Lorrain je suis
