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Les campings d’aujourd’hui
ne ressemblent plus à ceux
d’il y a trente ans.
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Hôtels isolés
Notre journal présente cette
semaine trois hôtels isolés,
dont l’Hôtel Weisshorn.
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D’ici la fin de l’année,
la Suisse aura inven-

torié son patrimoine
culinaire. Responsa-

ble du projet, Sté-
phane Boisseaux, ex-
plique ce que cet ins-

trument apportera.

L’inventaire du Patrimoine
culinaire suisse s’achève.
Que vous reste-t-il à faire?
Il nous reste les fromages et les
produits laitiers à travailler. La
description de quatre cents pro-
duits alimentaires devrait ainsi
être terminée entre novembre et
décembre.

Quand et comment aura-t-on
accès à cet inventaire?
L’accès principal se fera par une
base de données accessible sur
internet qui devrait être ouverte
au public début décembre au
plus tard. Un cd-rom sera remis
à la Confédération et aux can-
tons qui nous ont aidés dans ce
travail. Il est également prévu
de publier un livre.

Comment ces produits seront-
ils présentés?
Chaque produit fera l’objet
d’une description, de deux à
trois pages A4, portant sur son
histoire, son mode de fabrica-
tion et à des données économi-
ques. En marge, on trouvera
son lieu de fabrication, son nom,
ses caractéristiques et ses in-
grédients.

Comment ferez-vous connaître
cet inventaire?
Nous ne voulons pas qu’il reste
dans des tiroirs. Aussi, diverses
institutions vont-elles nous
aider à le mettre à la portée du
public. Je citerai les centrales
de vulgarisation agricole Agri-
dea, de Lausanne et de Lindau,
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Quatre cents
produits
inventoriés

les marques régionales de pro-
duits du terroir, des musées qui
sont en train de se mettre en
réseau pour exploiter ces don-
nées.

Et les professionnels de la res-
tauration, ont-ils déjà mani-
festé de l’intérêt pour cet in-
ventaire?
Oui. Frédy Girardet est membre
de notre comité de patronage et
Georges Wenger, qui possède
une très grande bibliothèque
sur les produits, nous a prêté
main forte.
Nous espérons
aussi que les
restaurants
mettront notre
livre à disposi-
tion de leurs cli-
ents.

Avez-vous eu
un modèle pour
faire ce travail?
Oui et non. Les
pays environ-
nants ont fait de
tels inventaires,
mais leurs stan-
dards de qualité
ne correspon-
daient pas à ce
que la Suisse souhaitait avoir.
Nous avons donc dû inventer un
modèle institutionnel que l’on
peut qualifier d’original.

Qu’a-t-il d’original?
Il y a notamment son caractère
fédéraliste, certains produits se
trouvant dans plusieurs can-
tons, parfois, avec des noms dif-
férents. Original est aussi le fait
que nous avons concentré nos
recherches historiques sur les
19e et 20e siècles. Il ne sert à
rien de remonter aux Romains,
le plus intéressant dans l’évolu-
tion de l’alimentation ayant eu
lieu durant ces deux derniers
siècles. La plupart des produits
inventoriés ne sont d’ailleurs
pas plus anciens.

Quels ont été les défis de ce
travail?

Le principal était financier. Il n’y
a, en Suisse, aucune institution
qui s’occupe réellement du pa-
trimoine culinaire. Il a donc fallu
convaincre nos partenaires de
créer une ligne budgétaire pour
cela. Un autre défi a été de
constituer une équipe de gens
compétents, car nous n’avons
pas en Suisse de formation spé-
cifique sur ces questions. Il a
donc fallu trouver une méthodo-
logie pour chercher les informa-
tions.

Quelles ont été
vos principales
sources d’infor-
mations?
Les bibliothè-
ques cantona-
les, les ouvrages
de références,
comme l’atlas
du folklore
suisse, les dic-
tionnaires des
patois et des
livres de recet-
tes. Mais nous
avons aussi
beaucoup parlé
avec les produc-
teurs qui ont
relu nos fiches.

Qui pourra principalement ti-
rer profit de cet inventaire?
En premier lieu, les profession-
nels des branches et les pay-
sans qui ont une tradition dans
la fabrication. Je pense ici aux
bricelets, par exemple. Le tou-
risme sera aussi un bénéficaire.
Il pourra reprendre dans ses
brochures des histoires et des
anecdotes liées aux produits.

L’inventaire jouera-t-il un rôle
dans le cadre de manifesta-
tions comme le Salon suisse
des goûts et terroirs, à Bulle, ou
la Semaine du goût?
Nous sommes en contact étroit
avec les organisateurs du Con-
cours national des produits du
terroir pour définir notamment
les critères de participation au
concours. A Bulle, où nous

Depuis quatre ans

L ’inventaire du patrimoine
culinaire suisse a été mené
à bien, sous l’égide de l’As-

sociation Patrimoine culinaire
suisse, par une équipe de sept ex-
perts dirigés par Stéphane Bois-
seaux, un spécialiste français des
produits du terroir.

Le projet, qui a débuté en 2005,
dispose d’un budget de 2 millions
de francs financé, à part égale, par
la Confédération, les cantons –
«tous les cantons», insiste le chef
de projet – et des privés. Il a pour
origine un postulat déposé en
2000 par le conseiller national

Josef Zisyadis. L’inventaire, qui
sera terminé d’ici la fin de l’année,
répertorie 400 produits alimen-
taires traditionnels.

Ceux-ci doivent répondre à
troiscritères:avoirunevaleurpar-
ticulière pour les gens d’une ré-
gion, d’un canton, voire de la
Suisse entière; être connus depuis
au moins quarante ans (ce qui si-
gnifiequ’ilsontététransmisd’une
génération à l’autre); être confec-
tionnés et consommés à l’heure
actuelle. mh

www.patrimoineculinaire.ch

En Suisse, les produits de boulangerie et les produits carnés sont plus nombreux que les fromages.

«Le tourisme pour-
ra reprendre dans
ses brochures des
anecdotes liées
aux produits.»

Stéphane Boisseaux
Chef de projet

avons déjà eu l’occasion de pré-
senter notre inventaire, nous
pourrions envisager une mise
en valeur de certains produits.

Nos voisins européens ont aus-
si fait des inventaires. Quelles
sont les motivations pour en-
treprendre un tel travail?
Il y a une tendance à vouloir sau-
vegarder les cultures et les pa-
trimoines immatériels. On a
constaté, au cours des vingt der-
nières années, qu’il y avait là
des savoir-faire de valeur qu’il
importait de conserver au même
titre que les paysages ou les
bâtiments historiques.
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Qu’est-ce que ce travail
a révélé sur la tradition
culinaire suisse?
Notre première surprise a été de
constater que nous avons da-
vantage de produits de boulan-
gerie et de produits carnés que
de fromages, ceci dans une pro-
portion, respectivement, de
30%, 25% et d’un peu moins de
20%. Ceci montre la grande
créativité des familles paysan-
nes et des artisans aussi bien
alémaniques que romands ou
tessinois. Nous avons aussi re-
marqué qu’il y a une culture
suisse fondée sur quelques pro-
duits régionaux, mais qui sont
diffusés dans tout le pays, de
même qu’il y a une base techno-
logique commune, comme, par
exemple, pour la fabrication du
fromage. Nous avons aussi vu
apparaître une géographie des
produits alimentaires helvéti-
ques à l’image des produits car-
nés avec les saucissons ro-

mands, les saucisses échaudées
sur le Plateau et les Préalpes
alémaniques et les produits sé-
chés dans l’espace alpin.

La Suisse a donc créé beaucoup
de produits. Est-elle toujours
aussi créative?
Elle l’est et c’est dans le do-
maine du fromage que la créati-
vité a été la plus grande durant
ces quinze dernières années.
Pour une raison très simple: le
protectionnisme agricole et lai-
tier suisse a volé en éclat dans
les années nonante, obligeant
les fromagers à trouver des
sources de revenus annexes.
Les producteurs ont créé ces
produits en puisant dans le pa-
trimoine culinaire, ce qui ap-
porte une preuve éclatante qu’il
est une source d’inspiration
pour les gens d’aujourd’hui.

Quel sera l’avenir de cet
inventaire?
La mise en circulation des don-
nées suscitera des réactions qui

nous permettront de les affiner.
Une petite équipe de collabo-
rateurs sera chargée de faire
les mises à jour nécesaires et,
éventuellement, de s’attaquer,
si le financement est trouvé, à
l’inventaire des vins et des
recettes.

Un inventaire
des vins posera-
t-il des problè-
mes particu-
liers?
Oui, car il faudra
trouver de nou-
veaux outils
pour rendre
compte des
spécialités viti-
coles. Faudra-t-il faire un décou-
page géographique ou un dé-
coupage par cépage? C’est dif-
ficile à dire ce qui serait préfé-
rable.

En comparaison internatio-
nale, la Suisse est-elle riche en
produits du terroir?

Oui, une preuve la région
Rhône-Alpes, en France, qui,
comparable en surface à la
Suisse, compte deux cent vingt
produits et notre pays quatre
cents. La richesse suisse s’ex-
plique principalement par le
pluriculturalisme et par les con-
ditions privilégiées dont a béné-

ficié le produc-
teur suisse. Ceci
a permis de
sauvegarder le
savoir-faire et
les structures.

La Suisse fait-
elle suffisam-
ment d’efforts
pour mettre ses

produits en évidence?
Non, car il lui manque une cul-
ture culinaire. Aussi, un des ob-
jectifs de notre inventaire est-il
de donner aux gens la possibi-
lité et le plaisir de parler de leurs
produits comme savent le faire
particulièrement bien les Fran-
çais et les Italiens.

«Il n’y a, en
Suisse, aucune
institution qui
s’occupe réelle-
ment du patri-

moine culinaire.»
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