Y A-T-IL UNE GASTRONOMIE ALLEMANDE ?

Dans les éditions françaises des guides touristiques de l’Allemagne, peu de pages sont consacrées à la cuisine. Et viendrait-il même à l’idée d’un Français de profiter d’un séjour en Allemagne pour découvrir une « gastronomie allemande » ?

En effet, la France a une solide réputation
 dans le domaine culinaire. Le mot gastronomie prend, avec l’invention des restaurants durant la Révolution française, une connotation
 scientifique et professionnelle. Les raffinements
 de la nourriture vont se diffuser. « [Le mot gastronomie] embellit une pulsion
 sensuelle et la transforme définitivement en art. » (J.-R. Pitt)

Comment l'Allemagne se situe-t-elle par rapport à l'approche française de la cuisine qui vise à codifier
 le bon goût et à valoriser
 le raffinement des sens ? L’Allemagne est une mosaïque de micro-pays qui ont construit un socle
 culinaire avec de nombreux métissages
 et innovations. Il est symptomatique qu’il n’existe pas de plat national allemand à côté de la bière considérée, elle, comme la boisson nationale. Il existe, en Allemagne comme en France, une cuisine d’élite issue d’une créativité « artistique ». Dans les villes, s’amplifie
 une autre tendance avec une cuisine étrangère, multiculturelle, ethnique, qui se nourrit des dépaysements
 touristiques que s’offrent les Allemands, l’un des peuples les plus mobiles du monde.

Les Allemands cherchent plus des aliments « qui ont du goût » qu’une expérience gastronomique marquée par la distinction
. Ils ne sont pas friands
 des règles écrites dans des traités
 de gastronomie, définissant ce qu’on doit cuisiner et manger. Ils préfèrent plutôt une cuisine qu’ils composent au gré
 de leurs goûts qui évoluent selon les modes. On peut le constater dans la classification des saveurs
. Elles sont plus nombreuses ; les mélanges sont fréquents : l’acide du concombre
 peut très bien s’accommoder
 de la saumure
 de conservation légèrement sucrée ; en France, depuis le XVIIe siècle, l’opposition salé/sucré est acquise
, les repères
 entre l’un et l’autre sont quasi institutionnalisés. Les très nombreuses classes moyennes inventent une culture culinaire « alternative », libérée de la distinction sociale, et mettent en avant
 le plaisir et la réalisation de soi plutôt que la conformité à des codes.

La gastronomie allemande présente un fort caractère culturel qui la distingue de la française : les boulettes, les saucisses, les choucroutes, les sauces et bien d’autres produits, témoignent d’un travail considérable de transformation des matières premières de l’alimentation. Cette accommodation
 de la nourriture animale renvoie
 à des images de la Nature à l’opposé de ce qu’en perçoivent
 les Français qui s’approprient
 une énergie vitale (le « saignant
 ») là où les Allemands la mettent à distance, neutralisent les menaces du « cru
 ».

Il reste que les Allemands manifestent un attachement
 passionnel à leur cuisine. Pour le millier de marques de bières, pour les Schnaps, Apfelwein, riesling, vins de glace tout comme pour le gibier
, les sprats
, l’infinie variété des « Würste » rouges ou blanches dont la composition varie d’un terroir à l’autre ou pour le moindre fruit rouge, tout est l’objet d’un art populaire, d’un culte du « vivre ensemble ».

D’après Gilles FUMEY, Géographe, Université de Paris-Sorbonne ; TDC, Oct. 2003, p 22 s.

Avant de lire le texte :

1. Aimez-vous le steak saignant ? Pourquoi (pas) ?

2. Quel est pour vous le plat national allemand ? Si vous n’en trouvez aucun : Pourquoi n’en trouvez-vous pas ?

3. En quoi la cuisine française se distingue-t-elle de la cuisine allemande, selon vos expériences ?

Compréhension

1. Qu’est-ce que les cuisines allemande et française ont en commun, qu’est-ce qui les distingue, selon M. Fumey ?

2. Etes-vous d’accord avec les analyses de M. Fumey ? Dites pourquoi (pas).
� la réputation - der Ruf


� la connotation - die Konnotation, der Beigeschmack (eines Wortes)


� le raffinement - die Verfeinerung


� la pulsion - der Trieb, Antrieb


� codifier qc - kodifizieren, festschreiben


� valoriser qc - aufwerten, hoch bewerten


� le socle - der Sockel


� le métissage - ici : die Mischung


� s’amplifier - ici : sich ausbreiten


� le dépaysement - fam. Tapetenwechsel


� la distinction - Unterscheidung ; Vornehmheit, Abgrenzung (nach unten)


� (être) friand,e (de qc) - naschhaft ; (auf etw. Lust haben)


� le traité - ici : Abhandlung


� au gré de qc - je nach (selon)


� la saveur - der Geschmack


� le concombre - die Gurke


� s’accommoder de qc - ici: einhergehen mit etw.


� la saumure - Salzlake


� acquis,e - ici : gesichert


� le repère - ici : die Grenze


� mettre qc en avant - in den Vordergrund stellen


� une accommodation - eine Zubereitung


� renvoyer à qc - auf etw. verweisen


� percevoir qc - wahrnehmen


� s’approprier qc - sich etw. aneignen


� saignant,e - blutig ; à point - medium ; bien cuit,e - gut durch


� cru,e - roh


� un attachement - eine Anhänglichkeit, ein Festhalten


� le gibier - das Wild


� le sprat - die Sprotte





