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DOSSIER GOUT

Des gouts et
des familles

Dans certaines familles, on se reléverait la nuit pour
un civet de lapin, dans d’autres pour une tarte au vin
cuit. Normal: a travers les saveurs se transmettent des
savoirs culinaires et un patrimoine familial.

e jour ou Mathieu, le nouveau
Lcompagnon de Jeanne, est entré

dans la cuisine de sa belle-meére
en s’écriant: «Que je suis content!
J’espérais que vous nous feriez votre
tarte au vin cuit que j’adore», il a
compris qu'il avait prononcé les mots
magiques. Ceux qui lui ouvriraient
le cercle intime de sa belle-famille
fribourgeoise. «Depuis, je me sens
aussi légitime qu’un fils. Plus aucune
conversation ne s’interrompt devant
moi», constate Mathieu, non sans
s’étonner que ce soit ses papilles gus-
tatives qui lui ont procuré un pareil
statut.

«Cest alafindu
XIX¢siecle... que
I'école s'est mise a

enseigner la cuisine
aux filles »

YVAN SCHNEIDER, PROFESSEUR ET
AUTEUR

Maria partage cet étonnement.
Elle a beau faire preuve d’hospitalité,
a l'encontre de ses beaux-parents, le
fait qu’elle déteste les tripes, spécia-
lité de sa belle-mére neuchateloise,
lui donne la sensation d’étre reléguée
alarriére-ban du clan. « Lorsque toute

la famille de mon mari se retrouve au-
tour de ce plat a se régaler, je me sens
comme une étrangeére.» Limpres-
sion n’est pas exagérée. Apprécier les
mémes saveurs traduit d’autres points
communs, plus intimes. Le gofit est le
fruitd’une longue et délicate construc-
tion qui repose sur des facteurs affec-
tifs, géographiques et culturels.

DIS-MOI CE QUE TU AIMES MANGER ET
JE TE DIRAI QUI TU ES!
Lhomme a beau étre omnivore,
il se montre spontanément réticent
face a I'inconnu et des saveurs iné-
dites. C’est un réflexe de protection
contre la peur de s’intoxiquer. Dé-
velopper une large palette de gofits
s’apprend. «Des expérimentations
ont montré qu’il fallait goti-
ter au moins cing fois
d’un aliment préparé de
maniére identique pour
? l’adopter», explique Na-
talie Rigal, psychologue,
chercheuse, spécialiste
de la construction du gofit,
dans son ouvrage La naissance du goiit
(Editions Agnés Viénot). Pas si com-
pliqué! Sauf que cela suppose que
T'environnement familial soit per-
sévérant et ne se décourage pas au
premier rejet. «Il faut par ailleurs
que cet environnement soit chaleu-
reux», précise Natalie Rigal. Toute
réflexion désagréable du genre «je ne
comprends vraiment pas comment tu
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Un plat que I'on prépare d’abord avec sa

peux ne pas aimer les épinards», ren-
force I’envie de rejeter 1’aliment. En
plus du dégotit qu’il inspire, il se cris-
tallise la revendication d’une affir-
mation personnelle. «Et si, moi, j’ai
envie de détester cet aliment, n’est-ce
pas mon droit?»

En revanche, mettre des mots sur
l’aliment favorise le processus de fa-
miliarisation. Quand on sait que tel

sturti
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grand-maman dans un esprit festif et qu

produit est particuliérement appré-
ciable, parce qu’il contient des ver-
tus nutritionnelles intéressantes, on
a plus envie d’essayer de l’apprécier.
Idem si un plat charrie de la mémoire
familiale. «Lorsque j’ai appris que la
célébre soupe aux orties de ma grand-
mére lui venait de sa propre grand-
meére, qui avait vécu en Valais et savait
utiliser les plantes pour se soigner, j’ai
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i risque bien de marquer les papilles pour la vie.

eu envie de moins la détester », se sou-
vient Héloise. Devenue grand-mére,
elle la prépare, a son tour, a ses pe-
tits-enfants en évoquant son ancétre
valaisanne. Autre maniére de trouver
le chemin du plaisir a manger certains
aliments pour lesquels on n’éprouve
pas spontanément de I'appétence: en
apprenant a les préparer. Ainsi Eric,
redoutable carnivore qui, adolescent
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se relevait la nuit pour finir les restes
de gigot, mais s’est mis a manger des
légumes aprés son séjour a l'armée.
«J’avais été affecté aux cuisines, et j’ai
développé de la virtuosité dans I’éplu-
chage et la taille des légumes. » Rendu
a la vie civile, il a continué d’éplucher
et de tailler pour ne pas perdre la main
et est devenu un grand amateur de
plats a base de légumes. >>>
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La preuve que nos gofits alimen-
taires sont faconnés par notre his-
toire, bonne a raconter et souvent
aussi a manger!

PALAIS D’ORIGINE INCONTROLEE

Mais ils le sont aussi par notre
origine géographique. Notre gour-
mandise raconte d’ou l'on vient.
«Historiquement, les gens ont tou-
jours mangé ce qu’ils avaient sous
la main», explique Yvan Schneider,
professeur formateur «culture ali-
mentation et société» a la Haute
Ecole professionnelle de Lausanne et
auteur d’un livre sur I’histoire des
aliments*. «Sous I’Ancien Régime,
dans nos régions, 98 % des gens man-
geaient surtout des potées a base de
céréales et de légumes et consom-
maient peu de viande. » Le répertoire
culinaire des régions alpestres se
distinguait cependant par des mets
au fromage et, celui des régions la-
custres, par des recettes a base de
poisson. «Contrairement a ce qu’on
idéalise du passé, les recettes ont été
rudimentaires longtemps, car le four
en fonte qui permettait plusieurs
cuissons différentes n’est apparu

14

«La distribution de masse
privilégie le bas prix des produits

au detriment de leur saveur »

GEORGES WENGER, CUISINIER AU NOIRMONT

quen 1800», précise Yvan Schnei-
der. Et de rappeler que la figure de
la femme au foyer, bonne ménageére
capable de transmettre des recettes
a sa fille, n’est apparue qu’au milieu
du XIXe siécle. «C’est a la fin du XIXe
siecle, quand on s’est soucié de faire
baisser la mortalité infantile, que
I’école s’est mise a enseigner la cui-
sine aux filles et a leur délivrer un
répertoire culinaire spécifique. »

FAQONNE PAR LA MONDIALISATION
Aujourd’hui, si, mondialisation
oblige, les palais suisses se sont ou-
verts a des saveurs venues d’ailleurs -
Asie, pourtour méditerranéen, etc. -
ils se sont dans le méme temps laissés
brider par I’industrialisation des pro-
duits et la grande distribution. C’est
en tout cas l’avis du célebre chef,

DERIB

72 ANS, DESSINATEUR
VAUDOIS
DE BD
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Georges Wenger, qui féte cette année
les 35 ans de son restaurant du Noir-
mont, connu pour étre I’une des meil-
leures tables de Suisse. «La distribu-
tion de masse privilégie le bas prix des
produits au détriment de leur saveur,
ce qui a des conséquences sur 1’évo-
lution du gofit de la population. Un
exemple 7 On oublie que, pour obtenir
de la bonne viande de lapin, il faut
une race particuliére, une alimenta-
tion adéquate et surtout un animal
jeune. Mais comme les producteurs
de lapins sont payés au poids, le ren-
dement prime souvent sur le gofit de
la viande. Pour remettre du lapin a
la carte, nous avons dii recréer une
filiéere courte, allant du producteur
au boucher et au restaurateur. »

La transmission du goflit passe
donc par une culture alimentaire, des

«La fondue tout
vacherin»

«Le repas de famille? Au chalet, la raclette ou la fondue. Mais
alors, la fondue tout vacherin, celle que mon pére préparait déja
quand nous étions en famille. Aujourd’hui, avec mon épouse,
nous mangeons de plus en plus sainement: beaucoup de
Iégumes, peu de viandes et, en tout cas, pas de viandes rouges,
un peu de poulet et de poisson. Mais deux ou trois fois par année,
avec des amis ou pour les Fétes, on se fait ce petit plaisir qu’est
«la tout vacherin». Lavantage, comme je suis de moins en moins
alcool fort et alcool tout court, c’est qu’elle n’en nécessite pas.
Oublié le petit verre de kirsch. A 'époque, mon pére pratiquait
aussi le coup du milieu, mais pas moi. En compagnie, je bois un
peu de blanc, sinon c’est du thé. En revanche, mon fils est moins
féru que nous de cette fondue, il voulait étre cuisinier et je ne
crois pas que «la tout vacherin» soit sa préférée. Pour ma part,
ce que j'aime bien aussi, c’est qu’elle n’est pas brilante, on peut
la manger sans crainte. Sinon, si je devais choisir un autre plat,
ce serait un poisson en papillote. Vous savez, moi, je ne sais rien
faire en cuisine, je dessine, mais ma femme excelle vraiment dans
ce domaine. J'ai de la chance.»

J.-M. R.

Corinne Cuendet, Celine Michel et DR
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* Petite histoire de I'alimenta-
tion, Yvan Schneider, Editions
Loisirs et Pédagogie.

« Semaine du goiit, du15 au
25 septembre : www.gout.ch

des manifestations gustatives et des
échanges entre le monde des produc-
teurs et celui des consommateurs.

savoirs et une exigence des consom-
mateurs, préts a payer un peu plus
pour déguster des aliments savou-
reux. D’ou l'intérét de consacrer
une semaine par an au gofit grace a

VERONIQUE CHATEL

BARTHASSAT
55 ANS, AGRICULTEUR-VITI-
CULTEUR ET
CONSEILLER D’ETAT
GENEVOIS

«Le bon gratin
de ma mére »

«Un repas de famille par excellence? Le
bon gratin de pommes de terre de ma mére.
Je I’adore. Il me rappelle les dimanches

de mon enfance, ot I’on avait toujours du
monde a la maison. La famille, les amis et
parfois méme le curé... Tous se retrouvaient
autour de la table pour manger et discuter.
Méme si I’on était enfant, on était déja im-
pliqué dans les conversations d’adultes, &
écouter. Aujourd’hui, avec les smartphones
et la diversité des occupations, chacun est
plus facilement de son coté.

C’est toujours un plaisir de retourner
manger ce gratin chez ma mére, mais je ne
le prépare jamais moi-méme. A vrai dire,

je ne cuisine pas beaucoup. De par mon
travail, je me retrouve souvent @ manger a
I’extérieur. Mais je tiens & transmettre & mes
enfants certaines valeurs, comme le gofit
des produits du terroir. Cela se traduit dans
les produits que j’achéte, chez nos produc-
teurs et nos bouchers de
préférence.»

B. S.

BENJAMIN
CUCHE

49 ANS, HUMORISTE
NEUCHATELOIS INSTALLE A
VEVEY

«Les gaufres de maman »

gaufres de maman, évidem-
ment. Cela dit, on les mange
toujours nature. J'ai été stupéfait

de découvrir aujourd’hui que les gens rajou-
taient plein de choses dessus, du sucre glace,
du Nutella. Mais pas chez nous. Remarquez,

«Quand maman nous faisait des gaufres
maison en forme de coeur, ¢ca me pre-
nait les tripes. On les mangeait nature,
mais elle les confectionnait avec de la
vraie créme. Avant, il fallait retrouver la

plaque, savoir chez quel habitant du vil-

lage (Le Pé&quier, NE) elle se trouvait. C’était
une plaque & I’'ancienne qu’il fallait mettre
sur une source de chaleur. Ce qui est drdle,
aujourd’hui, c’est que ¢ca marche toujours
avec mes quatre enfants. Mais on ne les fait
pas nous-mémes. On les achéte quand il y a
des foires, c’est le bonheur, ou, alors, dans
les grandes surfaces. Bon, ¢a ne vaut pas les

jai une copine québécoise qui vient d’ouvrir
une cahute itinérante de gaufres ou elle met
une saucisse. Si c’est bon? Disons que c’est
rigolo. En revanche, quand on fait des crépes
d la maison, je vous rassure, on fait comme
tout le monde, on met plein de choses dedans
et on commence par le salé, avant de finir
par le sucré.» J-M. R.
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