




récolté en 1969 - 280000 tonnes, en 2003 - 76 000
tonnes- subit une diminution moins importante.

Malgré les efforts orientés vers la qualité et un
encépagement diversifié, à ce jour la gamme varié­
tale comprend neuf cépages (voir tableau de l'encé­
pagement) à gros grains et à petits grains. Il faut
noter que les cépages à petits grains Chasselas et
Muscat de Hambourg sont très appréciés en
France, un prix de vente supérieur à l'italia italien à
gros grains qui casse le marché français en prati­
quant un prix nettement inférieur.

En conséquence de la disparité des coûts de pro­
duction plus élevés que ceux de nos voisins italien et
espagnol, l'ensemble du raisin de table est une cul­
ture en régression qui entraîne et appauvrit le sec­
teur commercial.

Celui-ci, à l'époque de la croissance de notre pro­
duit, comprenait 28 expéditeurs, 3 Sica, 7 marchés
physiques: Clermont-l'Hérault, Villeveyrac, Saint­
Pargoire, Vendémi an, Plaissan, Le Pouget, Saint­
Bauzille. Actuellement il reste quatre expéditeurs.

L'effondrement de la production de Raisins de
Table en France et dans notre Région, une leçon à
méditer.

L'histoire d'une période féconde est entrée dans
l'histoire de notre Région.

Après plus d'un siècle de production de Raisins
de Table, il est tout naturel d'expliquer que c'est un
fruit exceptionnel en tant qu'aliment énergétique et
un fruit délicieux à boire et à cuisiner.

LE RAISIN DE TABLE
L'ENVIE D'EN FAIRE UN PLAT

Noir ou blanc, en dessert ou en accompagne­
ment, le raisin de table est un fruit délicieux à boire
et à cuisiner.

Avec les coteaux de la reqion de Clermont­
l'Hérault à vocation de raisins de table, la vigne a
trouvé sa vraie place. Sur les reliefs tourmentés de
schiste, de calcaire, de grés, sur les soubergues, sur
un sol bouleversé par une longue aventure géolo­
gique et sous un soleil omniprésent au long de l'an­
née se dessine le découpage apocalyptique de nos
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terroirs, se déclinant dans une infinie diversité de
cépages.

Ora - Prima - Cardinal - Chasselas - Lival ­
Danlas - Muscat de Hambourg - Alphonse Lavallée ­
Idéal - Servant -

Le raisin mûr à point, tout gorgé de soleil, prêtant
son parfum et ses sucres à la cuisine de l'été et de
l'automne, a su donner des idées à la gastronomie
française.

A l'apéritif , il s'associe avec toutes sortes de fro­
mages (gruyère, comté, roquefort, bleu); en salade
estivale, il raffole de la semoule, des endives, des
noix, du jambon cru, des concombres, des carottes,
du céleri, des cubes de salers ou de cheddar. Si en
plus on lui sert une petite goutte d'armagnac dans la
vinaigrette, il est aux anges.

Fraîcheurs d'été toujours, les grains de raism

accompagnent parfaitement les poissons grillés tels
que sardines et maquereaux. De même qu'il fait
merveille poêlé ou poché dans de l'eau pour les pré­
parations à l'aigre doux (vinaigre et caramel, verjus
et miel).

(porc ou veau) et bien sûr en dessert mélangé à
du miel et à du fromage blanc, dans un flan aux
œufs ou roulé dans une crêpe au rhum avec une
cuillère de crême fraîche, c'est un pur délice pour
clore un repas.

Nous avons édité une brochure proposant cin­
quante Recettes Culinaires aux saveurs gourman­
des élaborées avec du raisin de table par les grands
cuisiniers français.

Elles sont le fruit d'un héritage gastronomique
provenant d'horizons divers. Toutes ces recettes ont
du caractère. Elles nous incitent à redécouvrir des
saveurs à travers les plats simples de tous les jours
ou au fil des repas de fête qui ne seraient rien sans
l'extase du palais et des papilles.

Cette brochure met en valeur notre raism de
table. A notre connaissance, par son genre et sa
conception, c'est une première édition française.

En tournant les pages au fil de la lecture, vous
apprécierez notre démarche promotionnelle qui offre
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le témoignage chaleureux que dans notre région
tout est possible à l'enseigne de la Gastronomie.

Elle est à la disposition du public dans les Offices
de Tourisme, ainsi qu'au SEP, Syndicat pour l'orga­
nisation Economique de Producteurs de Raisin de
Table de la région de Clermont-l'Hérault - 5 Avenue
du Stade à Clermont-l'Hérault.

UN FRUIT EXCEPTIONNEL. ..

Le raisin de Table est un fruit exceptionnel. En
tant qu'aliment énergétique, il est facilement digeste
et assimilable par l'organisme. Il est riche en pro­
priétés thérapeutiques . C'est un aliment-médica­
ment.

COMPOSITION

Le raisin de table contient une bonne quantité de
sels minéraux tels que: le potassium, le fer, le
sodium, le calcium, le magnésium et le phosphore. Il
possède des propriétés diurétiques, revigorantes et
dépuratives.

Pauvre en vitamine C, il possède cependant une
activité antiscorbutique (rôle de la vitamine C) plus
importante que sa teneur ne le laisserait prévoir,
sans doute par suite de la présence de flavones.

Il a un effet laxatif dû, non seulement à sa riches­
se en fructose, mais aussi à la présence de fibres
situées essentiellement dans la peau et les pépins.

Le raisin noir, pour sa part, doit sa coloration à
l'œnocyanose qui possède un pouvoir tonifiant du
système veineux.

Composition nutritionnelle pour 100 g de raisin:
Calories 63 - Eau 79,3 g - Glucides 16,1 g ­

Protéines 0,6 g - Fibres 0,9 g - Magnésium 7 mg ­
Calcium 19 mg - Vitamine P 100 à 10000 u.p ­
Vitamine A 25 à 50 u.i - Vitamine C 5 mg.

AUX NOMBREUSES PROPRIETES
THERAPEUTIQUES

Le raisin de table a aussi de nombreuses pro­
priétés thérapeutiques. Rappelons l'ancienne cure
de raisin (ampélothérapie) , jadis très fréquemment
suivie au seuil de l'automne. Elle était déjà jugée
excellente, il y a cinquante ans, contre "l'obésité , la
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goutte, la gravelle, la constipation, à la dose de trois
kilos par jour'. De nos jours, cette pratique a été
quelque peu délaissée.

Le raisin de table est un fruit désintoxicant et
régénérateur qui pourrait être vivement recomman­
dé à ceux qui souffrent d'uricémie, de goutte, d'arté­
riosclérose, de calculs hépatiques et rénaux. De
plus, le raisin de table agit comme régulateur intesti­
nal.

Le raisin de table peut se manger à jeun et, en
raison du pouvoir nutritif que lui donnent les sucres
qu'il contient, il peut parfois remplacer le petit déjeu­
ner.

Le raisin de table s'utilise aussi en usage externe
en cosmétologie. Avec la pulpe, des masques de
beauté revitalisants sont élaborés. Le jus donne une
lotion tonique. La décoction des pampres (rameaux
de vigne chargés de feuilles et de fruits), en com­
presses, exerce sur le visage une action astringente
et protectrice des vaisseaux capillaires .

COMMENT LE CHOISIR?

A l'achat, le raisin de table doit être mûr, avec des
grains fermes, pas trop serrés, d'égale grosseur, uni­
formément colorés, propre (gardant encore leur
"pruine" pellicule blanche qui les recouvre quand le
raisin est fraîchement cueilli) sur une rafle (tige) soli­
de et cassante.

COMMENT LE CONSERVER?

Le raisin est fragile, il est donc important de l'a­
cheter en petites quantités pour le consommer tou­
jours frais.

Par temps chaud, sa conservation est limitée. On
peut cependant préserver les qualités de ce fruit en
le maintenant quelques jours dans la partie centrale
du réfrigérateur, en l'enveloppant dans un sachet de
papier perforé ; on prendra soin de le sortir une
heure avant de le servir et de ne passer à l'eau clai­
re que la quantité à consommer.

Georges BLANC

Ex- Président du Syndicat des Expéditeurs
Fondateur du SEP

Producteur de Raisin de Table
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