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- Les arts
de la table

Depuis fin avril, au Forum de l'histoire suisse a Schwytz, on
regarde au fond des casseroles nationales. En effet, manger
n'est pas seulement salimenter. C'est un art et une culture,
relevant a la fois de I'histoire sociale et de la futurologie.




L'engouement des gourmets a longtemps porté
sur la cuisine francaise, la tavolata italienne ou
encore les plats exotiques. Les connaisseurs
commencent toutefois a apprécier les spéciali-
tés suisses. A juste titre car c’est dans notre pays
qu’'ont €té créés quelques-uns des plats les plus
illustres. De surcroit, de nombreux cuisiniers

particulierement talentueux exercent en Suisse.
Toutefois, I'exposition «Que mange la Suisse ?»
présentée au Forum de I'histoire suisse a Schwytz
ne porte pas exclusivement sur la carte des
menus et les créateurs qui en sont a 'origine,
mais aborde aussi I’ensemble du patrimoine cu-
linaire du pays: les grands classiques tels que la
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Au début du XXI siecle, la « Convenience Food» est en vogue dans toutes les couches de la société.

fondue ou encore le Birchermuesli mais €gale-
ment les plats moins connus comme le gumpe-
sel (saucisse fumée) de Meiringen, le bloderkase
(fromage frais) du Toggenbourg, le gratin de car-
dons genevois, les raviod da carnevaa (ravioles
du carnaval) du Tessin, le hafachabis aux gum-
mel (ragolt aux pommes de terre) de Schwytz, le
schafsverddmpf (ragoit de mouton) des Grisons,
la Dirrs (viande séchée) du pays d’Uri ou encore
les Schlorzifladen (tartes aux poires) saint-gal-
loises. Les bonnes manieres a table sont égale-
ment thématisées; en effet, un repas exquis ne
doit-il pas étre savouré dans les regles de 'art?

La longue évolution des mceurs de table
L’é¢ducation de nos enfants nous rappelle que
les meeurs de table ne vont pas de soi. Leur ap-
prentissage demande des années d’efforts... et
des quantités faramineuses de savon. Toutefois,
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cela ne doit pas étre une raison de nous gacher
Iappétit. Un regard en arriere nous montre que
tout n’était pas mieux avant. Bien au contraire!
La fourchette a mis d’innombrables décades
pour s’imposer sur les tables européennes. Bien
qu’utilisée a la cour vénitienne des le XI¢ siecle,
elle ne se propagera qu'au XVIe siécle. Aupara-
vant, ce nouvel instrument de table, qui a I'ori-
gine ne présentait que deux pointes, était tourné
en dérision, voir condamné. L'Eglise catholique
a longtemps insisté sur le fait que si Dieu nous a
doté de doigts, c’est bien pour toucher ses dons
et non pas pour utiliser une fourchette. De ma-
niere générale, il est difficile de comparer les
moeurs de table actuelles avec celles du Moyen
Age. 1l fallait alors réguliérement rappeler aux
hotes que les serviettes de table n’étaient pas la
pour se moucher ou pour se nettoyer les dents.
De nos jours, les meeurs de table ne constituent
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plus un probléme, abstrac-
tion faite de leur apprentis-
sage durant I'enfance. Cela
n’est pas seulement valable
pour les classes supérieures,
mais aussi pour I'ensemble
de la société. L'alimentation
a aussi €té touchée par cette harmonisation. Au
XXI¢ siecle, I'ouvrier mange plus ou moins la
méme chose que le directeur d’'une banque. On
trouvera peut-€tre dans la poéle du premier plu-
tot des batonnets de poissons et dans celle du
deuxi¢me des filets de saumon. Dans les deux
cas, nous avons affaire a un plat de poisson.
Au Moyen Age, le fossé séparant la tablée de
la noblesse et le repas paysan est considérable.
Pendant que les chevaliers, comtes et barons dé-
gustent sans compter des faisans assaisonnés au
poivre, au gingembre et a la noix de muscade,
les paysans, quant a eux, mangent leur gruau

Au XXI¢ siecle, l'ouvrier mange
plus ou moins la méme chose
que le directeur d’'une banque.

Aux XVI° et XVII siécles, les menus des pauvres (en haut) et des riches
(en bas) n’avaient pas grand-chose en commun.

dans des assiettes en bois. Il est difficile de dire
si, dans le domaine culinaire, le futur nous ré-
serve a nouveau une société a deux classes. Par
contre, nous pouvons étre certains que la sécu-
rité alimentaire sera une des principales préoc-
cupations du monde de demain.

Une assiette d’insectes
La consommation d’insectes peut étre une alter-
native écologique a celle de la viande. L'organi-
sation des Nations Unies pour 'alimentation et
I'agriculture recommande de maniere explicite de
mettre des insectes dans nos assiettes. Ceux-ci
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Que mangera-t-on demain? L’homologation des insectes
et des aliments-éprouvette est déja en cours.

sont en effet une précieuse source de protéines,
de minéraux, de vitamines et d’acides gras in-
saturés et peuvent de ce fait contribuer a I'ali-
mentation de la population mondiale. Une telle
démarche aurait par ailleurs des conséquences
positives sur le climat. En lachant des gaz, les

Depuis le 1 mai, il est

possible de vendre des insectes

comestibles en Suisse.

boeufs et vaches ont en effet un impact direct sur
la quantité de gaz a effet de serre. Malgré toutes
les bonnes raisons de consommer des insectes,
ceux-ci n’atterrissent que rarement dans nos as-
siettes. Alors que, en Asie et en Afrique, les in-
sectes sont consommés avec délectation, aucune
bestiole de plus de quatre pattes ne semble pou-
voir accéder a nos estomacs, abstraction faite
naturellement des épreuves de courage chez les
scouts. Manger des insectes est pour nous un
acte écoeurant car nous les considérons, dans le
monde occidental, comme des vecteurs de mala-
die. Un des futurs défis, non seulement pour les
auteurs de recettes et les nutritionnistes mais
également pour les politiciens, sera de nous
faire surmonter nos préjugés. Un premier pas

a été franchi en 2016 par le Conseil fédéral, qui
a adapté la 1égislation alimentaire. Depuis le 1¢
mai, il est possible de vendre des insectes comes-
tibles en Suisse.

De nombreuses histoires sont consacrées a
I’alimentation. Ce sujet n’est pas cantonné a la
cuisine et touche de nombreux domaines de la
vie: de l'arrivée des premiers fruits exotiques
aux nombreuses conséquences socio-cultu-
relles des arts de la table. Mais, comme le dit le
proverbe, «trop de cuisiniers gatent la sauce»;
arrétons-nous donc la! Nous espérons toutefois
que cette entrée en forme de texte vous aura mis
I'eau a la bouche et donné envie de déguster le
plat principal et le dessert au Forum de 1'his-
toire suisse a Schwytz et de vous plonger dans
la Suisse culinaire. O
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Le patrimoine culinaire tient une place cen-
trale dans I’exposition. Il englobe des spé-
cialités classiques comme la fondue ou le Bir-
chermuesli, mais aussi des spécialités moins
connues des differentes régions de notre pays.
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