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LE PATRIMOINE CULINAIRE SUISSE

Les composants principaux de ces quatre plantes sont les 
glycosides d’huile de moutarde, plus particulièrement la sinalbine 
dans la moutarde blanche, composée d’isothiocyanate d’allyle 
et de glucose – c’est elle qui nous fait pleurer, qui sent si fort et 
dont le goût est si piquant. Cette substance protège les plantes 
de l’appétit des animaux, mais pas du nôtre.

On a probablement déjà mâché des graines et des feuilles 
de moutarde avec des morceaux de viande à l’époque préhisto-
rique. En revanche, nul ne sait précisément si des hommes des 
cavernes, des habitants des palafittes ou les premiers agricul-
teurs ont eu l’idée de broyer les graines de moutarde hors de 
leurs gousses. Sur des tablettes sumériennes couvertes d’écriture 
cunéiforme figure aussi, parmi une longue liste de denrées alimen-
taires, la moutarde.

On pense que les Égyptiens ont épicé leurs repas avec des 
graines de moutarde, de même que les Grecs et les Romains. Au 
Moyen Âge, la moutarde comptait parmi les condiments les plus 
importants, même si dès l’époque romaine, le poivre a commencé 
à la concurrencer fortement.

Dans les écrits du moine saint-gallois Notker III Teutonicus (mort 
en 1022), on trouve une entrée sur la moutarde : Seneffeschorn, 
granum sinapsis (Idiotikon).

Né vers 1430 à Torre dans le Val Blenio et mort après 1470, 
Maestro Martino Rossi, « le plus important gastrosophe du 
XVe siècle et le tout premier cuisinier à avoir atteint la célébrité » 
(Wikipédia), définit ainsi la plante de moutarde dans son recueil de 
recettes, le Libro de arte coquinaria : « La senape è una pianta delle 
crocifere e ne esistevano varietà diverse : senape nera, bianca, 
selvatica » – La moutarde fait partie des Brassicacées et il en exis-
tait plusieurs variétés : la noire, la blanche, la sauvage. Maestro 
Martino y adjoint trois recettes : Mostarda bianca, Mostarda rossa 
et Mostarda da transportare in ogni luogo – moutardes blanche 
et rouge, ainsi qu’une autre, transportable « en n’importe quel 
endroit », manifestement une moutarde de voyage – les mini-
tubes de moutarde Thomy la saluent respectueusement depuis 
le futur.

Au milieu du XVIe siècle, le lexicographe Frisius nota à Zurich der 
senff, sinapi, malheureusement sans recette. Contemporainement, 
la moutarde est utilisée dans cinq entrées de Ein schön Kochbuch 
1559 (Coire). La recette no 208, Wilt du mustarden machen, décrit 
une préparation à base de moutarde (sans spécification de 
variété) : couper des poires en tranches, les faire bouillir, puis il 
faut prendre des graines de moutarde, les piler quelque peu et 
les baigner dans du vinaigre jusqu’à ce qu’elles soient tendres ; 
mélanger du miel là-dessous, faire mijoter le tout à petit feu et 
mettre au frais.

La moutarde a joué un rôle non négligeable au Moyen Âge, 
non seulement dans les cuisines, mais aussi sur le plan médicinal 
– que l’on songe par exemple aux cataplasmes et pansements aux 
graines de moutarde et de cresson (« Senft und kressigsaamen », 
1608, Idiotikon). La moutarde épice également des expressions 
telles que « Sëmf zum Fleisch ha », littéralement « avoir de la mou-
tarde avec la viande » et signifiant en fait « avoir une femme riche, 
mais aussi méchante » (milieu du XVIIIe siècle).

La moutarde blanche est considérée comme la plus douce 
des trois plantes généralement utilisées ; la couleur de ses graines 
varie du jaune clair à celle du sable ; la brune est mi-forte, ses 
graines poussent sur de grandes cultures ; la moutarde noire est 
plus rarement cultivée, il s’agit de la variété la plus forte malgré 
ses toutes petites graines. D’après le Larousse gastronomique, 
une des plus anciennes recettes françaises de moutarde remon-
terait au IVe siècle. Au début du XIVe siècle, le pape Jean XXII, 
grand amateur de moutarde, nomma un de ses neveux « grand 
moutardier du pape » afin qu’il veille sur ses précieux pots. C’est 
à Dijon que furent établies les règles définissant la moutarde forte 
ainsi que la blanche. Le mot moutarde est basé sur celui de moût, 
du latin mustum, du jus de raisin incomplètement fermenté avec 
lequel les graines de moutarde ont été « activées ».

Pour la classique moutarde de Dijon, des graines de moutarde 
brunes et noires sont mélangées à du verjus, c’est-à-dire au jus 
acide extrait de raisins pas encore mûrs (également appelés rai-
sins verts). On intègre aussi du verjus à la moutarde à l’ancienne, 
qui contient une certaine proportion de graines de moutarde 
broyées ; cette moutarde est idéale pour des sauces, dont le goût 
est rehaussé par les graines, qui en outre augmentent leur attrait 
visuel. La moutarde de Meaux contient elle aussi des graines 
entières, mais le verjus est remplacé par du vinaigre. De par le 
type de vin blanc qui entre dans sa composition, la moutarde 
d’Alsace est très douce au goût. Ce penchant pour la douceur est 
caractéristique des moutardes allemandes et autrichiennes ; parmi 
les plus connues, on citera la moutarde bavaroise, composée de 
poudre de moutarde, de vinaigre et de sucre de canne, servie en 
accompagnement des fameuses saucisses blanches. La palme 
de la moutarde la plus forte en bouche revient aux Britanniques ; 
de mauvaises langues prétendent que c’était la seule réaction 
possible à la piètre qualité de leurs saucisses ! D’un jaune intense, 
la moutarde anglaise en poudre Colman se mélange simplement 
avec de l’eau.

Au Moyen Âge, on chassait les nuisibles avec la fumée de 
graines de moutarde brûlées. Cette épice, principalement la mou-
tarde blanche, ne servait pas seulement d’insecticide biologique, 
mais, en plus de donner un goût agréable aux mets, remplissait 
encore d’autres fonctions. Dans son Liber de Natura Rerum (Livre 
des choses naturelles), le dominicain Thomas de Cantimpré (1201-
1272) évoque ses diverses vertus : « La moutarde nettoie le visage 
et permet de savoir si le sang est corrompu […]. Cela signifie que 
celui qui boit de la moutarde à jeun aura les idées claires et son 
cerveau sera purifié […]. Elle favorise également la luxure » (cité 
par Helmut Birkhan dans Pflanzen im Mittelalter).

Les jeunes feuilles tendres et les inflorescences de ce type de 
plantes peuvent être consommées en salade. Stimulant l’appétit et 
antiparasitaire, la moutarde recèlerait même des forces magiques. 
« En mangeant le matin à jeun des graines de moutarde, on peut 
être sûr de passer la journée sans subir d’attaque cérébrale. Et 
une femme qui veut porter la culotte devra se munir secrètement 
d’aneth et de graines de moutarde avant de se rendre à l’église, 
le jour de ses noces ; pendant que le prêtre lira la messe, elle 
murmurera : j’ai de la moutarde et de l’aneth, mon homme, quand 

je parle, tu te tais ! » (cité dans Bekannte und vergessene Gemüse 
de Wolf-Dieter Storl). Bien audacieux celui qui, après cela, voudrait 
ajouter son grain de moutarde (l’équivalent allemand de « ajouter 
son grain de sel » ou « mettre les pieds dans le plat » est « seinen 
Senf dazugeben », soit « ajouter sa moutarde ») !

Culinairement, la moutarde se présente soit sous forme de 
pâte, soit sous celle de poudre. Sa force n’apparaît qu’une fois 
que les graines ont été moulues ou que la poudre a été mélangée à 
un liquide. On peut faire de la moutarde très simplement : moudre 
des graines (souvent un mélange de moutardes blanche et brune), 
ajouter de l’eau, mélanger le tout et laisser macérer jusqu’à ce que 
l’odeur si puissante monte en une fraction de seconde du bocal au 
nez et aux yeux. Les variantes de moutardes sont innombrables : 
aux graines de divers types de moutarde, au vin, au verjus ou 
au moût (étymologiquement, la moutarde est du « moût ardent », 
mustum ardens), au sel, aux herbes et épices allant de l’ail au 
raifort en passant par le gingembre et le chili. En mélangeant du 
curcuma en poudre à de la moutarde, seul le jaune s’intensifie, 
mais pas – ou faiblement – le goût. En production industrielle, la 
moutarde se vend essentiellement en tubes, en bocaux ou en 
petits pots. Depuis les années 2010, de plus en plus de petites 
manufactures proposent leurs produits artisanaux dans toute la 
Suisse.

Les graines de Sinapis alba (moutarde blanche, sénevé) sont 
versées entières dans les bocaux de cornichons au vinaigre.

SUPPLÉMENT

La moutarde à l’ancienne  
du château d’Aarau

Autrefois, les graines de moutarde étaient transformées 
en pâtes dans des moulins à pierre. Désormais, et depuis 
longtemps déjà, ce sont des machines qui broient ces fines 
graines industriellement. En 2020, la société Chalira a fait ins-
taller un moulin à pierre dans l’ancien moulin du château d’Aa-
rau pour moudre les graines de moutarde blanche et brune 
entre deux puissantes meules selon la méthode traditionnelle 
et produire de la moutarde avec du verjus, du vinaigre de 
pomme, du miel, des épices, de l’ail, du sel des Alpes et de 
l’eau. Si le temps est clément, l’eau du ruisseau du moulin 
suffit à entraîner la grande roue en bois et donc le moulin.

Voir aussi : Moutarde de Bénichon, page 221.

PRODUITS CARNÉS

Aussteller, Schützenwurst
Boule de Bâle ; saucisse échaudée et fumée  
à base de porc, de bœuf et de veau

Dans la région de Bâle, ce noble cousin du populaire cervelas 
est connu sous le nom d’Aussteller, Uussteller en dialecte et dans le 
reste de la Suisse alémanique sous celui de Schützenwurst, tandis 
que les Romands l’appellent « boule de Bâle ». La Schützenwurst, 
littéralement saucisse des tireurs, aurait pu être créée à l’occasion 
de la grande époque des fêtes de tir, mais aucune indication pré-
cise ne l’atteste. L’Uussteller aurait été inventée par la société Bell 
à Bâle au tournant du XXe siècle pour une exposition commerciale 
à Strasbourg, mais ici non plus on ne trouve aucune documenta-
tion, pas même dans les archives de Bell.

La boule de Bâle ressemble plus, par son aspect massif et son 
goût, au Sankt Galler Stumpen (littéralement moignon ou souche de 
Saint-Gall) qu’au cervelas. L’Union professionnelle suisse de la viande 
préconise les proportions suivantes : 20 % de bœuf, 10 % de veau, 
14 % de porc, 28 % de lard et 28 % d’eau ; on l’assaisonne de sel 
nitrité, d’oignons frais, de poivre, de noix de muscade, de condiments 
en poudre et de gingembre. Les ingrédients sont passés au cutter à 
grande vitesse pour produire une chair à saucisse très fine semblable 
à une émulsion. À l’aide d’une seringue à saucisses, on injecte le 
mélange dans des boyaux, soit naturels (d’intestin grêle de bœuf), soit 
artificiels ; leur forme ne doit pas être recourbée comme pour le cer-
velas et le Sankt Galler Stumpen, mais droite. Le reste du processus 
est identique à celui qu’il faut suivre pour la fabrication de cervelas.

SUPPLÉMENT

La petite saucisse « Bell Würstli »

Même si la boucherie Bell de Bâle a été reprise par Coop il y 
a plusieurs décennies, le nom de la famille fondatrice a sur-
vécu. Cela tient probablement en grande partie au succès de 
leur saucisse baptisée « Bell Würstli », qui a été vendue pour 
la première fois en 1924 au Morgestraich, le coup d’envoi du 
carnaval de Bâle. Ce n’est « pas par hasard » que cette date a 
été choisie, comme on peut le lire en 2020 sur l’emballage de 
cette saucisse de 15 centimètres de long et légèrement incur-
vée, « puisque ce cortège matinal tonitruant avait été initié en 
1833 par Samuel Bell, le grand-père du fondateur de Bell ». 
En 1869, la boucherie « Ochsenmetzg » de Samuel Bell-Roth 
(1840-1920) ouvre ses portes dans la Streitgasse à Bâle ; les 
affaires marchant bien, Bell investit dans un nouveau bâtiment 
près de la frontière et dans des succursales à travers tout le 
pays. En 1917 commence l’alliance avec Coop, qui est alors 
l’Union suisse des sociétés de consommation (U.S.C.), suivie 
de la reprise par ce géant du commerce de détail.
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LONGEOLE
Saucisse crue non fumée typiquement  
genevoise, composée de viande de porc,  
de lard, de couenne et de graines de fenouil

BOUTEFAS
Imposante saucisse crue de porc fumée  
à maturation interrompue, produite dans  
les cantons de Fribourg et de Vaud

BOUCHON VAUDOIS
Confiserie en forme de bouchon de  
bouteille de vin

HUILE DE NOIX, HUILE DE NOIX VAUDOISE
Baumnussöl ; huile obtenue en torréfiant et 
en broyant des noix

L’ETIVAZ
Fromage à pâte dure et extra-dure à rebibes 
du Pays-d’Enhaut et des Préalpes vaudoises

TAILLÉ AUX GREUBONS
Pâtisserie salée contenant des résidus 
solides de la fonte du lard (greubons) 

ABSINTHE
Spiritueux à base d’Artemisia absinthium 
(grande absinthe) et d’autres plantes

Un Ballon  
et des eaux-de-vie
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Sans sources, pas d’informations : cette formule a beau être 
lapidaire, elle est on ne peut plus vraie en ce qui concerne le patrimoine 
culinaire : ce qui ne peut être matériellement prouvé n’a jamais existé – que 
cela soit vrai ou non. Si des objets tels que des pots, des aliments fossili-
sés, des armes, des outils ou de la suie peuvent être « lus », les documents 
écrits sont d’un plus grand secours. Après la chute de l’Empire romain, 
seuls les monastères ont été en mesure de laisser des témoignages – dès 
le VIe siècle – de leurs conditions de vie en mots et en images. Bien que la 
Parole de Dieu primât sur tout, ceux qui savaient lire et écrire et pouvaient 
aussi bien noter le nombre d’œufs qu’ils avaient cassés pour faire une 
tourte de Pâques. Les listes d’achats et de dédouanement ainsi que les 
livres de comptes constituent une mine d’informations précieuse. 

À Bâle, les sources monastiques remontent à une époque lointaine. 
Dans les foyers, à la ville comme à la campagne, on cuisinait rarement seul, 
il n’y avait pas d’appareils ménagers. Apprendre par la pratique était la 
règle de base. « La préparation d’un nombre limité de plats ne posait aucun 
problème, car ce que l’on avait l’habitude de cuisiner était vite expédié », 
écrit Andreas Morel dans un texte sur la cuisine bâloise vers 1800. « C’est 
l’une des raisons pour lesquelles seules les choses spéciales, moins quo-
tidiennes, devaient être mises par écrit, les autres étaient transmises ora-
lement d’une génération à l’autre » (Basler Kost). Des collections privées 
de recettes furent constituées, on ne notait que ce qui ne devait pas être 
oublié, ce qui n’allait pas de soi – c’est pourquoi les quantités précises 
manquent souvent, comme nous y sommes habitués dans les ouvrages 
culinaires modernes. 

Le plus ancien livre de cuisine imprimé en allemand, intitulé 
Kuchenmeysterey, fut publié en 1485 ; au siècle suivant, on distingue 
celui de Sabina Welserin, un manuscrit édité en 1553, et Ein köstlich new 
Kochbuch d’Anna Wecker, datant de 1598, qui fut le premier livre de cuisine 
imprimé écrit par une femme – et l’un des premiers que l’on peut qualifier 
de suisses, car Anna Wecker était mariée au médecin bâlois et médecin 
de la ville de Colmar Johann Jakob Wecker (ce livre contient une recette 
de cervelas). Mais, selon Morel, « ce n’est qu’au XIXe siècle que le livre de 
cuisine en tant que tel a connu un essor spectaculaire ». Et de nos jours, 
année après année, ces ouvrages comptent parmi les plus vendus.

La situation géographique privilégiée de Bâle sur les voies terrestres 
et navigables a eu un impact sur les approvisionnements. Cette cuisine 
était-elle locale ? Régionale ? Sans doute – mais pas davantage ? Une cui-
sine originale, authentique peut-elle exister dans un centre commercial 
important ? Oui, postule Andreas Morel, car une cuisine ne se caractérise 
pas seulement par des matières premières, mais aussi par des facteurs tels 
que « le commerce interrégional de produits de luxe, les atouts principaux 
de la production agricole, le tempérament et le caractère des habitants, 
les éléments constitutifs de l’art de la table au sein de la famille ainsi que 
les repas pris en dehors de la maison ». Cet auteur donne la parole à un 
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Invitation au vernissage  
de l’ouvrage
1er décembre de 10h30-12h00

Salon Suisse des Goûts et Terroir
Espace Gruyère à Bulle 
salle 210 au 2e étage 
(Espace Gruyère, rue de Vevey 136, 1630 Bulle)



Tout ce que  
vous avez toujours 
voulu savoir sur les 
nombreux produits 
culinaires suisses,  
dans une somme 
illustrée, originale et 
inédite, à dévorer 
sans modération.

Rassembler en un seul volume l’essentiel du 
patrimoine culinaire de la Suisse, soit plus 
de 450 entrées, plats, desserts, boissons et 
autres produits typiques de toutes les régions 
du pays, et ancrer chacun de ces délices 
dans son contexte géo-historique, voilà le 
défi qu’a su relever l’auteur de cet ouvrage.

Une érudition gourmande, en somme, qui 
implique des recherches sur l’apparition de 
tel ou tel terme dans de très anciens recueils 
de recettes, dans des archives ou divers dic-
tionnaires, mais aussi auprès de ces savants 
spécialisés que sont les fromagers, charcu-
tiers, boulangers, confiseurs ou distillateurs 
d’hier et d’aujourd’hui.

Paul Imhof a ainsi sillonné la Confédération 
pendant de longues années, interrogeant 
des artisans, des producteurs locaux, des 
cultivateurs passionnés désireux de ressus-
citer des espèces oubliées, des chocolatiers, 
des industriels ou des restaurateurs.

Avez-vous jamais entendu parler d’Uristier, 
de Dittiring ou de Doppeladler, des biscuits à 

l’anis uranais ? Saviez-vous que le cotechino 
est une saucisse tessinoise bien dodue à la 
couenne de porc, ou que la chèvre est aussi 
une sorte de « champagne » genevois à base 
de jus de fruits fermenté, de farine de riz et 
d’eau-de-vie ?

Ce livre regorge de telles curiosités, mais 
aussi des fleurons les plus célèbres du patri-
moine culinaire helvétique.

Le Patrimoine culinaire suisse offre un pano-
rama stimulant sur l’évolution de nos cou-
tumes alimentaires et illustre la formidable 
inventivité – souvent commandée par la 
nécessité – de celles et ceux qui ont consti-
tué cet héritage national au fil des siècles.

Cette publication est due à l’initiative de l’Association Patrimoine  
culinaire suisse. www.patrimoineculinaire.ch
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