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Le présent travail participe à une étude de la consommation des productions agricoles et
alimentaires locales dans le contexte français actuel de forte valorisation et d’engouement pour
les produits dits de terroir. Il propose de mieux comprendre le statut accordé par les
« consommateurs-connaisseurs » à ces aliments, en prenant comme fil d’Ariane les
consommateurs de la Bresse de l’Ain (Rhône-Alpes).

La thèse cherche à montrer comment l’attention du consommateur vis-à-vis de ce qu’il
mange est d’autant plus soutenue, et l’aliment d’autant plus appréciable, que la proximité
physique et mentale avec le produit et son système de production est grande. L’approche
ethnographique met alors en évidence en quoi la consommation de cette catégorie d’aliments
suppose la maîtrise d’un certain nombre de savoirs et savoir-faire, tant en terme de mode de
consommation que de préparations culinaires ou d’identification du produit, connaissances qui
donnent sens à l’acte d’incorporation. Elle s’attache aux pratiques et représentations autour de
ces aliments, en les resituant au sein de l’ensemble du système alimentaire local et en
privilégiant leur caractère dynamique.

Relevant avant tout de l’intimité domestique, les productions locales peuvent néanmoins être
extériorisées : les processus de mise en exposition supposent des procédures de sélection qui
construisent un décalage entre alimentation privée et alimentation publique, entre « dire » et
« faire ». Mais en Bresse, ces processus ne prennent que rarement la forme de patrimonialisation.

Mots-clefs : Ethnologie – Domaine français – Alimentation – Pratiques
domestiques – Savoirs – Représentations – Patrimonialisation – Cuisine
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« un pays de polyculture-type. [...] le Bressan produit un peu de tout et un peu
partout. Champs et prairies voisinent et se compénètrent, les premiers situés
surtout sur les mamelons, les autres sur les pentes et les parties basses. Ils
nourrissent bétail, porcs et volailles, ou bien fournissent toute la gamme des
céréales, du froment au blé noir, des pommes de terre, des plantes fourragères,
des légumes, des fruits. Ça et là, on voit des vestiges de chènevières, ou des
« tires » de vigne jeune, en demi-hautain, qui donne un vin acide »96.





















« y avait un moyen de conservation du beurre, c’était de le faire fondre. Les
ménagères dans les fermes, y avait un moment où le beurre se vendait très mal, y
avait des grosses différences de prix, au grand moment de production du lait, qui
était en général juillet/août, le beurre se vendait mal, alors les ménagères en
profitaient pour se faire un stock de beurre pour l’hiver. Parce que l’hiver, elles
n’allaient pas employer du beurre pour la cuisine, parce qu’il était tellement cher
l’hiver qu’il valait bien mieux le vendre, le peu qu’on pouvait produire il valait
mieux le vendre, donc elles le faisaient fondre et puis elles le mettaient dans des
cruches de terre, en grès ».



















« j’ai peut-être commencé à en acheter assez tôt, dans les années soixante. Parce
qu’André travaillait à l’usine, à Bourg, il portait son casse-croûte et c’était
toujours du fromage de chèvre ou un morceau de comté de temps en temps pour
couper un peu, surtout l’hiver parce que j’avais moins de fromage de chèvre, y a
toujours une période creuse. Pour varier, je m’étais mise à acheter un
camembert. J’en achetais à Saint-Etienne ou sur le marché de Bourg. Pendant
des années et des années, l’hiver j’achetais du comté, un camembert. J’ai eu
acheté également, quand il y avait les enfants, des petites portions là, les crèmes,
les pâtes : les Vaches-qui-rit, Vache-gros-Jean. Et peut-être un morceau de bleu
de temps en temps. Je ne m’étendais pas trop ».











« l’évolution de ne plus manger de la soupe à midi, c’est venu petit à petit. On a
commencé l’été : l’été on a commencé par, à la place de la soupe, faire une
salade verte. Ou après on a commencé par faire ce qu’on appelait une salade
russe, c’est-à-dire qu’on mettait des petits pois, un petit peu de haricot et un petit
peu de pommes de terre et on faisait une mayonnaise. Ça c’était déjà l’entrée
qu’on avait et puis les salades de tomates, elles sont arrivées bien plus tard,
parce qu’on ne mangeait pas les tomates crues. [...] Alors là, je vous dis, ça a
changé à ce moment, dans les années cinquante, par là. Plus personne...
Maintenant, on mange même plus de la soupe le soir alors ! ».

« on mange des soupes différemment d’autrefois, parce qu’autrefois, moi je me
rappelle quand j’étais petite, chez mes parents, et même ici, les premières
années, ça a changé dans les années soixante, mais y en a encore qui en font,
autrefois, quand on faisait une soupe, on faisait cuire des pommes de terre avec
deux-trois carottes, un poireau, c’est tout ce qu’on mettait et on ne moulinait pas
les légumes, on les écrasait un peu à la fourchette dans le faitout et on mettait du
pain, du gruyère dans la soupière et on trempait avec notre bouillon de légumes,
qu’on mettait sur notre pain. Alors que maintenant, c’est tout différent, on la
mouline ».







































































« une occurrence alimentaire, c’est toute circonstance en laquelle on absorbe des
aliments, qu’ils constituent un repas ou non. Une occurrence structurée est un
événement social organisé selon des règles prescrivant le temps, le lieu et la
succession des actions qui le composent. Si on consomme des aliments dans le
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cadre d’une occurrence structurée, alors on a affaire à un repas. Ce dernier se
distingue du snack en ceci : le snack est une occurrence alimentaire non
structurée au cours de laquelle peuvent être servis un ou plusieurs aliments
indépendants les uns des autres »199.









« Pendant les foins, les moissons, l’été, à quatre-heures, au goûter, y avait une
soupe au vin ou une soupe au lait. On appelait ça, autrefois à la campagne, les
frèsées. Frèsées de vin ou frèsées de lait. C’était rafraîchissant, c’était
nourrissant parce qu’autrefois, surtout au moment des foins, des moissons, et
bien vers les quatre heure et demie, cinq heures de l’après-midi, on rentrait pour
faire un petit casse-croûte, pour repartir dans les prés, retourner moissonner
jusqu’à la nuit. Donc c’est vrai qu’on avait faim. La frèsée, c’était pas bien
consistant mais enfin c’était une frèsée de vin après le fromage blanc, le camyon
comme on disait, ou une salade, ça dépend ».

« Bon y avait le petit déjeuner. Alors le petit déjeuner. Le petit déjeuner des
hommes parce que chez nous y avait un commis, nous on mangeait du café au
lait, après moi j’ai eu une espèce d’hépatite, j’ai bu du thé. Ma mère, qu’est-ce
qu’elle mangeait ? Du café au lait je crois. Et puis alors le commis, c’était la
soupe au fromage, la soupe à l’oignon. Les hommes mangeaient ça le matin. Mon
père aussi. [...] Et puis après on mangeait un bout de saucisson, un bout de lard
ou un oeuf et du fromage. C’était la consistance du repas du matin. [...] Alors à
midi on mangeait toujours de la soupe. C’était l’entrée. On mangeait de la soupe
aux légumes. Dans laquelle on mettait du pain. On trempait la soupe. Avant la
guerre de 39 hein. On trempait la soupe, à midi et on mettait ou du gruyère ou un
peu de beurre ou n’importe... Et après, on mangeait bien des produits laitiers,
puisqu’on en avait, on mangeait bien des oeufs parce qu’on avait des oeufs. Et
puis comme on tuait un cochon, on avait toujours du lard, du saucisson, du... On
faisait bien des légumes au lard. [...]Par exemple on faisait une daube de patates



avec des lardons, c’était bon ça aussi. Bon on ne le fait plus. Heu, et comme on
mangeait des oeufs aussi, ben de temps en temps, on faisait des gratins, des
flans ou sucrés ou salés. Mais on finissait toujours, à midi, par fromage, heu,
fromage et compote ou une pomme suivant ce qu’on avait. [...] Alors on faisait
donc après, ce qu’on appelait le quatre-heures mais qui n’était pas à quatre
heures. On rentrait traire les vaches à quatre heures et demie. Alors on trayait les
vaches, on menait le lait et puis après on cassait la croûte. Alors ce casse-croûte
c’était presque comme un repas du soir. Bon par exemple je vous parle de l’été,
si vous voulez. Et à quatre-heures on mangeait bien une salade, verte ou une
salade de haricots verts, un bout de saucisson, heu, qu’est-ce qu’on mangeait
encore ? Au moment des fraises on mangeait des fraises bien sûr, fromage, heu,
fromage compote. Ça faisait. Et après on repartait. On repartait aux foins jusqu’à
neuf heures du soir. Et le soir, et bien on mangeait de la soupe avant de se
coucher mais on mangeait souvent un bouillon. C’était pas un repas quoi. Le soir
on mettait de la soupe et puis du fromage. Maintenant on ne fait plus ce qu’on
appelait le quatre-heures, ça se fait plus. Parce qu’il y avait toujours cette
coupure dans l’après-midi pour traire. Pour traire les vaches parce que le
fromager ramassait le lait deux fois par jour. C’était donc cette coupure de
l’après-midi qui faisait qu’on mangeait et qu’on repartait après mais quand on
entendait sonner neuf heures on était encore dans les prés. C’est pour ça qu’on
faisait quand même autour de cinq heures et demie, c’était le repas du soir
finalement, c’était un bon repas. ».































« le jour de la vogue du village, de la fête patronale, moi je fais toujours un repas,
on a les enfants, les petits-enfants... [...]Pour la vogue, c’est poulet à la crème.
Alors pour l’entrée, c’est au mois de juillet, je ne me complique pas, je sers, c’est
la période, du melon. Parce que des salades, on en mange tous les jours si on
veut, le melon, vous me direz que c’est la saison, mais finalement c’est toujours
une période où y a pas mal à faire, le melon, c’est vite prêt. Et puis je fais une
tarte aux pommes, je fais une tarte de la gaude blanche ou po blanche, et une
tarte au sucre ».







« c’est suivant ce que je vais faire, si j’ai l’intention de faire un gratin par exemple,
j’achète un pot plus gros. Et puis si j’ai pas prévu d’en utiliser beaucoup dans la
semaine, j’achète un petit pot, mais en général, j’en ai tout le temps un petit pot.
J’en utilise... ça dépend. Ça peut être deux petits dans la semaine, mais ça peut
être un pour quinze jours. C’est-à-dire que si je fais un gratin de pommes de terre,
le petit pot, il va y passer. Ou un gratin de pâtes, je mets aussi pas mal de crème.
Quand je fais des épinards, je mets de la crème. Quand y a de la courge, y a de la
crème ! Mais je pense que je n’en mets pas des grosses quantités comme
certaines personnes ».

« en principe j’en prends en moyenne un gros pot toutes les semaines mais y a
des week-ends, ça dépend ce que je fais... le demi-litre ne suffit pas. Parce que si
je fais un gratin dauphinois ou quelque chose comme ça... Ben le week-end
dernier, qu’est-ce que j’ai fait ? J’ai été obligée de retourner chercher de la crème,
j’en avais pas prévu assez. Attendez... j’essaie de... Qu’est-ce que j’ai fait ce
week-end ? J’avais acheté deux gros pots de crème le vendredi. Le samedi je
suis retournée à la fromagerie et je lui dis “ben ils sont déjà tout...”. Ah oui,
j’avais fait du lapin à la moutarde, donc avec beaucoup de... pas mal de crème !
J’avais fait autre chose puisque j’avais deux gros pots qui étaient... ah la
tartiflette ! La tartiflette, j’avais mis de la crème aussi. C’était une nouvelle recette,
d’habitude j’en mettais pas mais ce coup là, il y en avait dans cette recette, donc
de la crème... et pour le dimanche, qu’est-ce que j’ai fait qu’il me fallait de la
crème ? Ah, c’est des tartes, des tartes à la crème, encore ! Alors lapin moutarde
à la crème, tartiflette y avait de la crème, les tartes à la crème. Donc j’avais passé,
mais j’ai pas tout fini, j’avais passé un litre et demi, en gros. Un litre et demi de
crème quoi ! ».













































« les poules vont au champ, elles ne sont pas enfermées à longueur de journée :
voilà, le problème, la différence d’oeufs, des oeufs de poules de Bresse, d’avec
dans les grandes surfaces. Et c’est vrai que c’est tout différent. Je vois, la
semaine passée, Karine elle me disait “ah ben j’ai fait une mousse au chocolat”.
C’est ma petite-fille. Et puis elle a dit “mais je me demande où maman prend ses
oeufs parce que je ne suis pas arrivée à monter les blancs en neige”. [...] ça fait la
différence, pour cuisiner. C’est vrai que les poules qui vont jamais dehors, le
jaune, à l’intérieur, il est pratiquement blanc. Alors qu’une poule qui est toujours
dehors, le jaune est bien jaune. Donc ça donne un autre goût. Elles ont pas été
élevées aux aliments composées, chez moi, elles ne mangent que du maïs ».













































- « Autrefois on tuait notre porc et on faisait le civier avec la tête du porc, les
pieds, alors que maintenant, les bouchers ils mettent autre chose dedans. Ça fait
un civier qui est plus rouge et qui a toutes les petites tombées de viande. Au lieu
d’y jeter, d’y mettre à la poubelle, ça passe dans le civier. - S’il reste des petits
morceaux, des petites tombées, ça passe. - Qu’est-ce que vous appelez des
tombées ? - Ben quand y a des découpes de la viande, même, même, du boeuf,
n’importe quoi, du veau, y a toujours des petits... des bouts de viande... ».

- « C’est du pur porc [le nôtre]. Alors que les bouchers charcutiers des fois ils
mettent un peu leurs, leurs restes, les déchets.... - On sait pas trop quoi. - ... enfin,
les déchets je m’entends, pas des choses avariées mais quelquefois ils mettent
un petit peu de la viande... des restes. - Voilà, des restes. - Des trucs qu’ils
mettent dedans, qui fait qu’ils ont un civier un peu plus rouge et qui n’a pas la
qualité de, du civier... - Ah ben c’est pas le même goût ».

































« alors moi je n’ai pas de courge, parce que mon jardin est tout petit. Mais je mets
toujours beaucoup beaucoup de salades, et puis j’en ai dix fois trop, alors je les
donne, en échange. On donne aussi bien aux messieurs dames juste en face, les
R., aussi bien à M. et Mme T., aussi bien à Mme C., aussi bien à F., quand j’ai
quelque chose que je sais qu’elle aime, aussi bien de ce côté là, M. P., M. et Mme
M., les jeunes qui viennent de s’installer, pour le moment ils n’avaient pas fait
leur jardin, maintenant ça y est. Au bout, y a un monsieur-dame qui ont 77 et 78
ans, ils n’arrivent pas à avoir des carottes bon ben, quand j’arrache des carottes
pour moi, j’arrache une quinzaine de carottes pour eux. Chacun a quelque chose,
les uns c’est les pommes, les autres c’est les noix, les autres... ».
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« la technologie alimentaire qui englobe les diverses chaînes techniques
intéressant les aliments depuis leurs lieux d’acquisition jusqu’au seuil des
opérations qui amèneront leur transformation en vue d’une rapide
consommation. Ce dernier domaine est celui de la cuisine stricto sensu :
égrenage, lavage, trempage, filtrage, concassage, broyage, râpage, pressage,
découpage, piquage, de même que la plupart des opérations [...] de la
conservation, font tous partie de la technologie alimentaire. Ils constituent les
phases préliminaires à la cuisine proprement dite »263.







































































- « je mets du lait coupé à l’eau, pas beaucoup. Et après je mets du beurre, un peu
de beurre, quelques morceaux comme ça, faut le faire tiédir s’il est froid, quand
c’est tiédi, juste que le beurre est mou, alors j’y mets dans mon plat, je mets une
petite cuillérée de crème, et un oeuf et j’y mélange bien, et puis un peu de sel,
puis j’y mélange bien et après je mets de la farine. Je la mets pas toute à la fois
parce qu’il ne faut pas que ce soit trop dur. J’en mets à mesure et puis... ben
après je la lève, je la pétris bien et quand elle décolle de la main, ben après, je
l’étends sur mon papier. J’avais un rouleau en bois, mais je l’ai cassé, alors je
fais avec une bouteille. Le papier, s’il est beurré ben je mets un peu de la farine
quand même dessus autrement ça colle. - Et la levure, vous la mettez quand ? -
Ah ben, je la mets en même temps, avec la farine. Voilà. - Et vous la laissez
reposer ? - Oh pas longtemps parce que ben, on n’a pas le temps. Celle pour la



vogue, oui, je la laisse lever mais là, ben... le temps que je prépare mon fromage,
voilà ».



« pour une tarte, il faut 200g de farine, 50g de beurre et puis 2 oeufs et puis 6g de
levure de pain. Et 4g de sel. Et 16g de sucre. Moi je mets une cuillère à soupe. [...]
Pétrir. Puis faut la laisser 2h30 dans le saladier où t’as pétri et puis après, on la
met sur un papier et on la laisse encore lever 1h30. [...] Je l’étends sur des... au
lieu des tôles, moi je mets sur un papier sulfurisé. Y a pas besoin ni de
saupoudrer, ni rien. C’est impeccable. [...] Une fois étendue, c’est mon beau-frère,
boulanger, qui m’a dit, faut mettre le sucre tout de suite parce qu’il reste mieux
sur la pâte. Et après vous mettez la crème. Faut la mettre au four la crème. C’est
assez vite cuit. 10 min ».

« pour une tarte normale, je mets trois fromages blancs, bien égouttés, il faut
qu’ils soient bien égouttés autrement ça fait du petit lait, là, c’est... et en principe,
trois oeufs, je mets avec trois oeufs entiers, j’y brasse bien, et un tout petit peu
de farine, pas beaucoup, mais un tout petit peu parce que si le fromage fait un
petit peu de, de petit lait, ça y lie, et puis quoi, un peu de sel, du poivre. Faut
quand même y relever avec un peu de poivre, c’est bon. Y saler, mais pas trop
non plus. Puis c’est tout ce que je mets, ah puis un peu de crème aussi. Faut ben
y mettre un peu de crème ! Ah c’est quand même meilleur ! Voilà, c’est tout. J’y
mets sur ma pâte et puis ça y est ».





« Pour 1k500 de farine, 1,5 L de lait, 1,5 L d’eau, 400 g de sucre, 6 oeufs, 250 g de
beurre, 1 cuillère à café de sel fin, un quart de verre d’huile normale, 3 sachets de
sucre vanillé ». Elle précise que la cuisson est beaucoup moins aisée qu’avec les
gaufriers électriques : « il a fallu en faire un bon nombre avant d’y arriver ! ».
Dans certaines familles, la farine de sarrasin est ajoutée, en petite quantité, à la
farine de froment.











« comme on nous disait “est-ce que ça se conserve ?”, “est-ce qu’il faut la mettre
au frigo ?”, “comment est-ce qu’il faut la conserver ?” Je me suis dit : la
meilleure solution c’est d’en acheter un pot et puis de la laisser. Et de l’ouvrir de
temps en temps, de la laisser dans un endroit qui est à la fois au chaud et au
froid, pour voir si vraiment ça se conserve ou pas. Et en fait, j’ai un pot qui est
entamé depuis l’année dernière, enfin maintenant ça fait un peu plus d’un an. Et
bien de temps en temps, je prends ma petite cuillère et je la goûte. Et je trouve
qu’elle ne change pas. Mais ça me permet au moins de dire au gens qui veulent
en acheter qu’y a pas de problème, c’est pas une obligation de la mettre au frigo,
c’est pas une obligation de la consommer en huit jours ou en quinze jours ».
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« Pour bien conduire une automobile, il faut en avoir incorporé la dynamique de
telle manière que l’on n’ait plus à réfléchir à la position des roues, à
l’encombrement de la carrosserie, à la force d’inertie ou à l’élan de la masse qu’il
faut entraîner ou ralentir, à l’emplacement et aux mouvements des commandes.
Un débutant est incapable de faire cela. Il faut qu’il pense délibérément à tous ses
gestes et parfois qu’il verbalise son action : “je débraye, j’enclenche la première
(et il y applique trop de force), j’accélère (et il emballe le moteur), j’embraye (il le
fait trop vite et le moteur cale). Je re-démarre (mais il a oublié de revenir au point
mort ou de débrayer, de sorte que la voiture fait un bond en avant)”. Après trente
minutes de conduite, il est épuisé. Le conducteur confirmé ne réfléchit plus, de
sorte que “ça conduit” plutôt qu’il ne conduit. Il le fait sans fatigue, à l’économie.
Il fait corps avec la voiture. Quand il change de voiture, il faut un temps
d’adaptation plus ou moins long - pour modifier ses stéréotypes moteurs en
fonction du changement d’objet »358.
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« J’habitais un hameau qui était avant Pommier. A Pommier, il y avait plusieurs
parias, et j’étais donc gosse, puis jeune après, et bon, pour moi, la paria, le
premier soir, c’était le rassemblement de tout le monde pour plumer les poires.
Mais le lendemain c’était la fête parce que les jeunes y allaient pour venler mais y
en avait deux qui tournaient et les autres dansaient, s’amusaient, c’était... c’était
sympa quoi. Je me rappelle toujours les gestes qui sont un peu rituels, de voir la
grand-mère de Jean, être là, prendre son assiette, prendre la paria, la mettre dans
son assiette, et puis voir si la confiture était cuite, si elle filait elle disait : “allez il
faut encore venler”369 et puis si au contraire : “faut arrêter de venler, elle va être
trop cuite”370. Je le vois toujours quoi ».











« ce beurre était parfois fabriqué dans des moules en bois qui, à ras le moule ça
faisait 500g ce qu’on appelait chez nous une livre. Et dans le fond du moule ça
représentait une vache ou une fleur si bien que quand c’était démoulé sur la
livre... Mais je me souviens que chez nous quand c’était des périodes où y avait
beaucoup de beurre on en faisait une motte sur une planche comme ça et, c’est
ma grand-mère qui faisait ça, à l’époque elle avait 70 ans peut-être, sur la motte
de beurre avec une cuillère en bois elle faisait des dessins, elle passait dans un
sens et après elle passait dans l’autre ».











« le maïs était une production qui a d’ailleurs été le vecteur économique de la
Bresse. Après son arrivée, soit disant c’est Christophe Collomb qui l’a ramené
des Amériques, je veux bien le croire mais enfin, c’est reconnu aux Bressans
d’élever de la volaille, de la volaille de Bresse qui est toujours très connue. Et
puis d’autre part, ce maïs, c’est une culture très spéciale, maintenant moins mais
dans les temps anciens. [...]Et ça a permis aux Bressans de faire face aux
problèmes qui existaient dans les temps anciens, avec ça. Et de faire des
échanges avec les provinces voisines, qui n’avaient pas assez à manger. Le blé
était très rare, le froment qu’on appelait autrefois, c’était très rare. [...]Et puis il y
avait des impôts très lourds, sur les dîmes, sur les, les autres impôts qu’il y avait
sur les céréales. Tandis que le maïs c’était une nouvelle céréale, les rois n’avaient
pas prévu, donc il n’y avait pas d’impôt dessus. Alors voyez, enfin ça a été,
comme je vous ai dit le vecteur économique de la Bresse ».



































« l’épithète de mangeur de gaudes est très péjorative et on la lance contre les
Bressans pour se moquer de leur lourdeur ; elle prend un sens plus méprisant
encore lorsqu’on ajoute celle de ventres-jaunes. On ne s’est pas fait faute, dans
le passé de railler les habitants de la plaine, moins délurés, moins beaux parleurs
que leurs voisins de l’est et de l’ouest, les Jurassiens et les Mâconnais
producteurs de vins, qui ont le verbe haut et la répartie facile. Ce sont eux qui ont
dit que les Bressans, réputés par leur mollesse, étaient marqués aux quatre ailes
(L) (Lourds, longs, lents, lâches) »
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« la Bresse est pour l’artiste qui sait bien la voir un pays admirable, avec ses
plantureuses cultures, ses horizons d’une harmonie parfaite, et surtout ses
fermes opulentes où s’élève comme à Bény, à Saint-Etienne-du-Bois et ailleurs la
fameuse poularde de Bresse, de réputation mondiale. Elle constitue, cette
poularde divine, la race galline la plus délicate de toutes celles connues, objet de
commerce important dans toutes les fermes du pays, plat à réclamer dans tous
les hôtels : tous les gastronomes depuis Brillat-Savarin jusqu’à Monselet ont
vanté son goût et la délicatesse de sa chair. Cette poularde est un des éléments
essentiels de la prospérité des marchés de Bourg. On l’expédie, poudrée, parée,
en France, en Angleterre, en Suisse, en Allemagne et ailleurs »451.
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« mon oncle ayant la claire vision des grandes qualités de cordon-bleu de sa
femme et des ressources qu’il pouvait en tirer, monta un restaurant de luxe,
boulevard des Italiens, portant comme enseigne : “A la Poularde de Bresse”.
Grâce donc à ma tante, que personne ne pouvait égaler, paraît-il, pour préparer
un poulet à la crème, ni pour donner le dernier coup de feu à un chapon ou à une
poularde, grâce encore à l’excellence des volailles de notre terroir que lui servait
Pierre Louvet, le coquetier de Cras, grâce aussi et surtout à la grand affabilité de
mon oncle et à son exquise urbanité, son établissement fut bientôt en grande
vogue et devint bientôt le rendez-vous de la haute société parisienne. Il gagnait
beaucoup d’argent, à ce que j’entendais dire, du moins »466.
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« les touristes, consommateurs potentiels mais incontestables messagers,
peuvent observer la fabrication fromagère derrière une baie vitrée, lire des
panneaux sur l’agriculture du Beaufortain et sur les caractéristiques du fromage,
et se représenter la vie des agriculteurs de montagne à partir de la reconstitution
« authentique » d’un chalet d’alpage, où ne manque aucun objet évocateur du lieu
et du métier, tel que la baratte, le chaudron ou le tranche-caillé en bois. Les
visiteurs peuvent également assister à la projection d’un film d’une trentaine de
minutes, seule prestation payante, présentant les activités agricoles du
Beaufortain »482.

« à côté des pratiques traditionnelles d’exposition-vente et de visite des caves
utilisées par la plupart [des grandes maisons de champagne] ce sont, pour
certaines, de véritables spectacles et attractions qui sont proposés, selon des
méthodes qui se rapprochent plus de celles du monde du spectacle et des parcs
d’attractions à thème que de la visite d’entreprise : ascenseurs scéniques et
trains téléguidés chez Mercier ; nacelles téléguidées chez Piper-Heidsieck qui
font progresser le visiteur le long d’un circuit où une succession de “tableaux” le
plonge dans un univers à part où l’on célèbre Sa Majesté champagne à grand
renfort de symboles, de références flatteuses où la part du rêve est
soigneusement entretenue ; apparition, par un jeu d’ombres chinoises, de l’effigie
de la célèbre Veuve Cliquot ; reconstitution d’une scène du film Casablanca chez
Piper-Heidsieck ; spectacle audiovisuel chez Mercier où sont rappelés les hauts
faits de son fondateur [...] ; fresques allégoriques et scènes reconstituées où
figure l’incontournable Dom Pérignon chez Moët, etc. »483.
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« dans les restaurants, parce qu’on est pressé aujourd’hui, on arrive au
restaurant, on veut manger un poulet à la crème dans la demi-heure ! Parce que
la personne qui est de passage “je suis en Bresse, je vais manger un poulet à la
crème...”, dans la demi-heure, le gars il veut son poulet à la crème sur la table. Ce
n’est pas possible. Alors ce qu’ils font aujourd’hui, ils font rôtir le poulet, même
un bon poulet de Bresse, “Vous voulez un poulet de Bresse ?”. Allez, micro-onde
ou sur le machin, tac, tac, on fait des morceaux, on met de la crème. Ah, y en a de
la crème, hen ! Mais c’est de la crème... c’est tout blanc, c’est tout fade... ».
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« ma grand-mère Elisa doit beaucoup à ces crêpes qui établirent définitivement la
renommée de son établissement. C’est pourtant à la faveur d’une mésaventure
culinaire qu’elle en devint, bien involontairement, la créatrice : partie pour
confectionner des boulettes de pommes de terre, et comme elle avait versé trop
de crème dans sa purée, elle ne put façonner sa pâte qui s’étala en forme de
petites crêpes au fond de la poêle. Le résultat se révéla néanmoins délicieux et
n’a cessé depuis d’attirer des gastronomes du monde entier chez la Mère
Blanc »507.
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« cette participation d’une grande ville à la conservation et à la mise sur le
marché d’une race rustique locale est très significative des relations nouvelles
qui s’instaurent entre le monde rural et le monde urbain. Identifiée comme
élément du patrimoine du pays de Rennes très fortement lié à la cité, le coucou
de Rennes serait une des multiples expressions des nouveaux rapports entre
villes et campagnes. Les animaux ne sont plus seulement de simples rappels de
la présence de la ruralité en périphérie de la ville, ils expriment un nouveau mode
de relation où les éléments les plus clairement identifiés du territoire convergent
pour fonder un nouveau type de territoires affranchis des oppositions
traditionnelles entre monde des villes et monde des champs »516.



« Moi, la Saint-Cochon, je m’en fous. Pour moi, c’est pas vraiment quelque chose
de nouveau. Donc, je pense que les gens de la ville iront pour découvrir quelque
chose, mais pour nous, dans ma jeunesse, ils le faisaient à la maison, puisque
mes parents ils en tuaient un tous les ans... je ne vois pas pourquoi j’irais passer
mon dimanche après-midi... y a éventuellement des gens qui y vont pour se
rappeler un peu leur jeunesse, ce qui se passait vraiment dans l’ancien temps. Je
pense qu’il y a ce regard un peu sur autrefois, pour se rappeler des bons
souvenirs. Mais dans ma famille, j’ai pas entendu parler que quelqu’un soit allé à
la Saint-Cochon. Pour nous, ça ne sera pas une date...notée un an à l’avance ! »
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« dans cette conception qui peut sembler à tort contemporaine, le patrimoine est
un paradigme qui permet de penser le lien entre les temps (passé, présent et
futur), entre les hommes (entre les vivants qui vont partager des représentations,
des légendes, des souvenirs communs, entre les générations), entre les espaces
(entre l’ici et l’ailleurs, en de ça et au-delà, entre l’identique et le différent...). Il naît
des représentations collectives des communautés qui élèvent au rang
patrimonial les objets, les produits, les savoirs ou les paysages qui soulignent
leurs identités. C’est une conception vernaculaire selon laquelle la construction
de l’objet patrimonial et de ses limites est une production sociale et culturelle
propre à chaque groupe social, même si les sociétés locales sont fortement
influencées par la société globale et, dans le cas de la France, par les pratiques
de l’Etat »525.
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