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Le café complet, un souper jurassien ?

Préparation des omelettes aux cerises par Marie-Paule Gigon.

Le récit de Zoja-Marie Daum
nous rappelle qu’autrefois, les re-
pas étaient bien moins variés
gu’aujourd’hui. Les plus ages

‘entre nous se souviennent des
menus qui revenaient a jour fixe,
des jours sans viande et de la sai-
son des haricots. Ce texte nous

interpelle. Le café complet, cette
spécialité suisse, était-il le souper
habituel des Jurassiens? Que
mangeait-on le soir chez nous a la
fin du XIX siécle et jusqu’au mi-
lieu du XX siecle?

En 1879, Auguste Quiquerez écrit
dans Nos wvieilles gens': «la soupe
avec plus ou moins de beurre et de
pain était le mets du déjeuner. Elle se
montrait de nouveau au repas de 10
ou 11 heures et a celui du soir. [...] Le
lait entrait enfin pour une notable
pattie de la nourriture.» Robert Pinot
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décrit dans Paysans et horlogers juras- |
stens” les repas de la famille de Léon
Voirol, des Genevez, en 1885: « Matin
et soir, la famille prend de grandes
tasses de café au lait avec du pain et
du beurre, le plus souvent du pain et
du fromage.» Pour I’horloger de Saint-
Imier, il note: «Le soir du café au lait,
du pain et du fromage composent le
diner.»

Joseph Beuret-Frantz, dans Moeurs
et coutumes aux Franches-Monta-
gnes’, patle d«une soupe et le plus
souvent des pommes de terre ron-
des».

Dans L’Hota N° 2*, Marc-Olivier
Gonzeth présente quelques aspects
de la cuisine jusquaux années 1950-
1960 dans le Jura. II écrit: «Les sou-
pers se composaient habituellement
de pommes de terre rondes, rostis ou
restes du diner parfois précédés d’une
soupe et accompagnés de café au lait.
Autre possibilité: pain, café au lait,
fromage ou ceufs.»

Laurence Marti vient de publier
Cest pas tous les jours dimanche!®
Les repas quotidiens dans le Jura [an-
nées 1920 a 1950]. Elle y présente une
analyse sur la base d’entretiens réali-
sés aupres d’'une quarantaine d’habi-
tants du Jura historique appartenant a
différents milieux. Il ressort de ses re-
cherches que les gens consommaient
en priorité les aliments qu’ils produi-
salent et qulils se procuraient facile-
ment par Iélevage, la culture et la |
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cueillette. Ainsi, lalimentation des
ouvriers était moins variée que celle
des paysans et des milieux plus aisés
pour de simples raisons pratiques et
¢conomiques. Beaucoup de paysans
mangeaient chaque soir une soupe et
des plats préparés a base de pain,
d'eeufs, de fruits, de griess (semoule),
de restes de midi. Le lait, le pain et les
pommes de terre étaient a la base de
lalimentation d’'une grande partie de
la population. «La soupe ouvrait le re-
pas du soir [...] et [...] quoi quon
mange, cela finissait par une tasse de

| café au lait.»

Simone Beuchat-Chételat®, mai-
tresse ménagere née a Courtételle
dans une famille de grands paysans,
rappelle dans PAlmanach catholique
du Jura 2002 que les paysans consom-
maient les produits de la ferme. Les
repas étaient préparés avec les ceufs, le
lait, le beurre, la créme, la farine, les
pommes de terre, les Iégumes du jar-
din, les fruits du verger et un peu de
viande produite a la ferme: porc, vo-

laille et lapins. Elle écrit: «Le repas du |

soir se compose de:
— rondes avec une salade,

— r6sti et du café au lait (Clest aussi le
déjeuner des paysans),

— restes de midi: nouilles, knepfles
ou pettelas’ rissolés,

— pain aux ceufs, crépes ou omelet-
tes,

— mijetles ou striflattes,

ou, apres la soupe, un café complet.
Le café au lait était servi a la fin de
chaque souper.»

Le café complet plus riche et varié
que celui du récit de Zoja-Marie
Daum était souvent le souper du di-
manche. Bien des anciens se souvien-
nent avec bonheur du chocolat chaud,
de la tresse avec beurre, miel et confi-
tures, et des gougelhofs de leur en-
fance ou encore du souper de la Saint-
Nicolas avec mandarines et cacahuétes
en supplément.

Actuellement, c’est encore patfois
le souper du dimanche, mais surtout
celui des jours «ou on ne cuisine pas».
Le café est souvent remplacé par un
yogourt et enrichi par du fromage,
des ceufs, de la charcutetie, du jam-
bon, des pains variés, des crudités,
des fruits, etc.

Le café complet est donc encore
parfois une spécialité jurassienne. Il
reste aussi le souper habituel de bien
des personnes seules et dgées.

Les mijetles, un souper
. . > .
jurassien a part entiére

Le patois se perd de plus en plus,
méme si certains mots résistent. Clest
par exemple le cas pour les knepfles,
les flouttes, les reuchtis, les cramias,
les mijeales. Ces mets traditionnels
sont encore préparés pour le souper.

Simone Beuchat-Chételat regrettait
que les paysannes jurassiennes, dans
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Trois sortes de mijedles : sous forme de soufflé au centre, d’omelettes au premier plan. A noter que celle de droite est confectionnée avec une variété
de petites cerises noires devenues trés rares, de la grandeur des myrtilles de culture; on en trouve encore dans certains vieux vergers d’Ajoie.

Vieilles Recettes de chez nous®, n’aient
pas donné le nom patois exact de tou-
tes les préparations typiquement ju-
rassiennes.

Ily avait bien une «mijeule» dans le
livre publié en 1985, mais il sagissait
en fait de la recette de la «misetle»

dont parle Joseph Beuret-Frantz’.
On en trouve la définition dans le
glossaire du patois franc-montagnard
de Marie-Touise Obetli-Wermeille'’:
«Soufflé au ba(i)tiron, lait de deuxie-
me traite dune vache ayant vélé».
Lerreur a été corrigée dans la réédi-

tion 2011 de Vieilles Recettes de chez
nous.

Les mijetiles sont préparées depuis
fort longtemps dans nos régions. El-
les sont citées comme préparation a
base d’ceufs par Auguste Quiquerez et
par Robert Pinot, qui écrit en 1885:
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«Les céréales se préparent sous deux
formes principales: le pain et les mi-
jetles.»

En patois, «mijetle» veut dire ome-
lette. Tous les glossaires jurassiens le
confirment. En 1996, Pierre Henry,

dans Le Parler jurassien et suisse |

romand", dédie trois articles aux
«mijetles» et aux «miseules». Il y si-
gnale une fiche de Frangois Fridelan-
ce, patoisan de Charmoille: «La mi-
jetle désigne une omelette a la farine
de la méme pate que les beignets a
pate claire que 'on retourne dans la
poéle.» Autrefois, «mijetle» désignait
donc toutes les omelettes a la fatrine,
salées ou sucrées.

Lorsque Gaston Brahier, dans un
article consactré a la saison des cerises
en Ajoie dans L’Hota N° 5'* mention-
ne «Et, tiaind que Iés mijetles ét les
benyats sentchélint |...]», Cest-a-dire
«Et, lorsque les omelettes aux cerises
et les beignets sempilaient |...]», cela

peu de mijetles dans les cahiers de re-
cettes ajoulots. Cette préparation sim-
ple, a base de pate a crépe et de petites
cerises noires du pays, sest générale-
ment transmise oralement de mére en

| fille.

démontre bien quil sagit d'une pré- |

paration aux cerises. Cette affirma-
tion est de plus unanimement confir-
mée par de nombreux témoignages
recueillis récemment a Porrentruy et
en Ajoie.

Une recette transmise
de mére en fille

On trouve tres peu d’'omelettes aux
cerises dans les anciens livres et tres
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La recette variait d’'une famille 2a
lautre. La pate était faite au lait, par-
fois coupé d’eau, avec un peu de sel
mais pas de sucre. Les proportions
étaient adaptées a la grosseur des ceufs
avec plus ou moins de farine selon la
consistance souhaitée.

On trouve une omelette aux mira-
belles (ou aux cerises) décrite dans

L’Hota N° 5°. 11 s’agit d’'une omelette
aux cerises de Delémont faite avec
une pate a la biere, citée par Joseph
Beuret-Frantz'",

A Porrentruy, des la fin du XIX¢
siecle, une autre recette est en usage,
qui n’est pas celle d’un clafoutis franc-
comtois ni celle dun mendiant alsa-
cien: ces mijetles sont préparées avec
du pain au lait un peu rassis dont on
enleve la croute. Dans les descriptions
récentes, on ajoute plus de beurre et
de sucre, parfois de la farine, de la
poudre a lever, du zeste de citron, des
noisettes ou des amandes.

La mijedle traditionnelle

160 g de farine

3 dl de lait

% cuillere a café de sel

1-2 cuillere a soupe de kirsch

3-4 ceufs, selon la grosseur,
éventuellement battus en neige

1 kg de petites cerises
noires du pays’™

Beurre (ou huile)

Préparer la pate en délayant la farine avec
le liquide et le sel.
A volonté, ajouter du kirsch.

Ajouter les ceufs un a un en fouettant
vigoureusement.

Equeuter, laver, trier les cerises.
Ne pas dénoyauter.

Chauffer une petite poéle (20-22 cm)
légerement graissée.

Verser une louche de pate, bien répartir. Ajouter un bol de cerises, qui doivent rester
apparentes. Laisser cuire quelques minutes a feu doux en secouant la poéle. Lorsque les ceufs
sont bien pris, détacher et glisser 'omelette sur une assiette, la retourner dans la poéle et la

laisser dorer deux minutes.

1-3 cuilleres de sucre

Renverser sur 'assiette et saupoudrer

de sucre. Servir chaud.

d
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Les recettes anciennes

Marie-Joseph Girardat (1810-1850),
de Boncourt, a écrit une recette de
mijedle en 1839. Son premier cahiet,
qui contient septante-sept recettes, se
termine par ces mots: « Dégoutée de
tant de mets je fini. Boncourt 6 avril
1839.» 1l est pourtant suivi d’un se-
cond de vingt-neuf recettes, daté de
1840. On ne connait pas les sources
des copies, a part dix recettes reprises
des Soupers de la cour, de Menon,
1746. Les manuscrits de Marie-Joseph

Girardat, en bon état, sont conserveés
. 2 2 .
précieusement par sa famille.

Marie-Joseph Girardat était certai-
nement contemporaine et amie de la
meuniére de Buix, dont quarante-sept
recettes ont été publi¢es dans L’Héta
N°33'6, L.a comparaison des textes de
Buix avec ceux de Boncourt ne laisse
aucun doute. Dix-neuf recettes pu-
bliées proviennent du cahier Girardat
de 1840 (plus le début d’une gelée et la
fin d'un gateau), vingt-cinq recettes
sont de celui de 1839 et deux seules
ont une autre origine. Elles ont été sé-
lectionnées et recopiées dans un ordre

différent avec passablement d’erreurs.
La réponse a la majorité des énigmes
posées par le manuscrit de Buix se

| trouve dans les cahiers Girardat.

Voir aussi la recette de Simone

Beuchat-Chételat dans L’Hota N° 57

Marie-Paule Gigon
Photos: Géraud Siegenthaler

| Recette de la mijeiile de Lucie Kohler-Dubail

‘ (cahier de 1890) pour 6 a 8 personnes

| 3 wecks (200 g)
| 3 dl de lait bouillant
‘ reposer.

1 pincée de sel
3 cuilléres a soupe de sucre

1 dl de creme
3-4 jaunes d’ceufs

en fouettant.

1 kg de grosses cerises
3-4 blancs d’ceuf en neige

Verser dans un plat a gratin beurré et cuire environ une heure™.

*|l est déconseillé de dénoyauter les cerises noires: elles rendent
beaucoup de jus, ce qui ne donne pas une belle couleur & la mijedle.

Le godt est aussi différent.

**45-50 min a 180°.

Enlever la crodte et émietter les wecks,
les arroser de lait bouillant. Laisser

Ajouter le sel et le sucre. Bien fouetter
pour réduire en bouillie.
Incorporer la créme et les jaunes d’ceuf

Dénoyauter les cerises™, les ajouter en
méme temps que les blancs en neige.

5 dl de lait

4 ceufs
Kirsch

3 cuilléres a soupe
de noisettes moulues

Recette de la mijeile de Marguerite Ceppi-
Caspar (Cahier de 1926) pour 4 a 6 personnes

3 petits pains au lait (150 g)

Un petit morceau de beurre (30 g)

2-4 cuilleres a soupe de sucre
1% livre de cerises noires

Verser dans un plat a gratin beurré.

Cuire une bonne heure a four doux.

Emietter les petits pains dans
le lait bouillant.

Ajouter le beurre. Réduire
en bouillie fine.

Ajouter les ceufs, le kirsch et le

sucre en fouettant bien.

Ajouter les cerises entieres.
Mélanger.

Saupoudrer de noisettes
moulues.
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Notes

' Auguste Quiquerez et nos vieilles gens, numéro
spécial de L’Hota, ASPRUJ, 1982.
2 Robert Pinot (1862-1926), Monographie du Jura
bernois «Le paysan Jurassien», suivi de «’hotloger
de Saint-Imier», reprint de 'édition originale de La
Science sociale, Paris 1887, Editions Grounauer,
Geneve 1979.

3 Actes de la Société jurassienne d’Emulation,

année 1920, vingt-cinquieme volume.

Marc-Olivier Gonzeth, « Cuisine ancienne et
milieu rural», L’Hota N° 2, ASPRUJ, 1979, refonte

d’un travail 1

alisé dans le Jura en collaboration avec
Claude Gisiger, étudiant, dans le cadre d’un séminaire
organisé par 'Institut d’Ethnologie de I'Université de
Neuchatel sur le théeme de la cuisine, 1976-1979.

> Laurence Marti, C’est pas tous les jours dimanche!
Les repas quotidiens dans le Jura fannées 1920 a 1950],
Mémoire d’Ici et Société jurassienne d’Emulation,
2010.

¢ Simone Beuchat-Chételat (1931-2010) a organisé,
sous lappellation Quelques vieilles recettesjurassiennes,
une dizaine de cours UP qui ont réuni plus de 150

personnes a Porrentruy et en Ajoie entre 1974 et 1975,
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et a remis ainsi a ’honneur ces anciennes traditions

culinaires.

" Gros raviolis farcis avec les restes du bouilli, cuits a
eau. Ils étaient réchauffés dans du beutrre.

® Association des Paysannes jurassiennes, Vieilles
recettes de chez nous, vol. 1 1985, vol. 2 1987.

? Op.cit. (3).

a aie

Marie-Louise Oberli Wermeille, «Le Dja
de Tchie Nos Patois», Glossaire, patois des Franches-
2006.

Montagnes, Editions le Franc-Montagnard S,
"' Pierre Henry, «Le patler jura
romand», tome 3, Le Quotidien Jurassien, 1996.
12° Gaston Brahier, « A la saison des ceris
L’Héta N° 5, ASPRUJ, 1982.

3 Simone Beuchat et consorts, « Recettes de cuisine
avec les fruits de nos vergers», L’Ho6ta N° 5, ASPRUJ,
1982.

4 Joseph Beuret-Frantz, Autour de la crémaillére,
Editions Pro Jura, Moutier, 1945.

Sien et suisse

s en Ajoie,

Elles sont plus ou moins petites et elles deviennent
rares; mais on en trouve encore dans les vieux vergers
d’Ajoie.

16" Charles-André Lehmann, «Les recettes inédites du
moulin Courbat, Buix», L’Héta N° 33, ASPRUJ, 2010.
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