
« Rappelons-nous la
chanson d’Alain
Souchon « on est
foutus, on mange
trop ». Mangeons
moins mais mieux,
c’est-à-dire en
conscience ».

Claire Perrot

La phrase

Mieux manger Lutte… armée d’une
fourchette contre le conformisme alimentaire

F CCLLAAIIRREE PPEERRRROOTT AAIIMMEE « ma fa-
mille, mes amis, les rosiers, nager
dans une rivière (plutôt en été), la
soupe aux pois, le feu dans la che-
minée (plutôt en hiver), travailler
dehors, le Québec, boire une bonne
bouteille en bonne compagnie,
lire, cueillir des champignons, faire
la cuisine (plutôt tout le temps),
l’odeur de la pluie en été, les chaus-
sures, faire des bouquets, voyager
en train, la lumière d’automne ».

F EELLLLEE DDÉÉTTEESSTTEE « ni plus, ni moins
que tout le monde la violence, les
injustices, les gens qui croient tout
savoir. Et aussi le froid, le stress, la
chair à saucisses, la télévision pen-
dant les repas, le gaspillage, les
cauchemars, le repassage, les
chiens qui m’aboient, le caramel
qui colle aux dents, me sentir im-
puissante… »

J’aime,
j’aime pas

RReeddééccoouuvvrriirr lleess ssaavveeuurrss aavveecc lleess
pprroodduuiittss dduu tteerrrrooiirr..

Le groupuscule d’action dégustative propose des accords surpre-
nants à découvrir sans modération avec un morceau de comté.
AAvveecc ddeess ééppiicceess,, un soupçon de vanille sur un comté lactique, une
pincée de safran sur un autre plus fruité, quelques graines de ni-
gelle pour rafraîchir un Comté aux arômes grillés. AAvveecc uunnee rroonn--
ddeellllee ddee rraaddiiss nnooiirr,, le croquant du radis et l’onctuosité du fromage
vont contraster et s’équilibrer, tandis que les arômes du comté
sont rafraîchis et tonifiés par le léger piquant du radis noir. Ou en-
core àà llaa mmaanniièèrree hhiissppaanniiqquuee avec un anchois sur une lamelle de
Comté assez jeune, à la mmaanniièèrree bbaassqquuee avec une gelée au piment
d’Esperelle, à la mmaanniièèrree ttrrèèss ccoommttooiissee avec une gelée de gentiane,
à la mmaanniièèrree dduu SSuudd avec une gelée de romarin, à la mmaanniièèrree ssaauu--
vvaaggee avec une confiture gratte-cul (nom commun de l’églantine), à
la mmaanniièèrree bbuuccoolliiqquuee avec des plantes naturelles de notre région
(pimprenelle, bourrache, graines de carottes…). On peut s’amuser
en faisant de petits toasts gratinés : pain, banane et comté. Il y a
encore plein d’autres accords à inventer, àà vvoouuss ddee jjoouueerr !!

Accords surprenants

UUnn ffrroommaaggee àà rreeddééccoouuvvrriirr.. AArrcchhiivveess LLee PPaayyss

Partout où le GAG passe, le
goût est en extase. Démonstra-
tion lors de l’intervention à
Montbéliard du GAG invité par
le pavillon des Sciences pour

une animation dégustation au-
tour du comté. Le GAG travaille
avec le Comité du comté « pour
faire connaître et mettre en évi-
dence la richesse gustative de ce

fromage à travers sa diversité ».
Les ateliers d’éducation au goût
proposés par le groupuscule, à
l’attention des enfants et des
adultes, s’intéressent à tous les

produits. Le GAG est proche du
Slow food, un mouvement
fondé en Italie en 1986 qui
s’oppose aux effets dégradants
de l’industrie et de la culture du
fast food qui standardisent les
goûts, défend la biodiversité ali-
mentaire et la philosophie de
plaisir. Le groupuscule travaille
également avec le CNIEL
(centre interprofessionnel de
l’économie laitière) et le GROS
(Groupe de réflexion sur l’obé-
sité et le surpoids). Entre deux
animations, Claire Perrot
donne un coup de pouce à la
commercialisation en Europe
d’une ligne de jouets rigolos
imaginés et produits en petites
séries à Montréal (les Raplapla)
et fait bénévolement la cuisine
ou le service dans un café res-
taurant associatif à Besançon !
Aucun ennui dans sa vie.

F POUR EN SAVOIR PLUS

www.claireperrot.fr

Proche du «slow food»

DDéégguussttaattiioonn ddee ccoommttéé ddeerrnniièèrreemmeenntt aauu PPaavviilllloonn ddeess SScciieenncceess àà MMoonnttbbéélliiaarrdd.. PPhhoottoo FFrraannççooiissee JJeeaannppaarriiss

CCllaaiirree PPeerrrroott,, ffiillllee ddee
ffrroommaaggeerr dduu JJuurraa eett
bbrraass aarrmméé dduu GGAAGG,,
GGrroouuppuussccuullee dd’’aaccttiioonnss
gguussttaattiivveess ppaarrccoouurrtt
ll’’EEuurrooppee ssoouuss llaa
bbaannnniièèrree mmiilliittaannttee ddee
«« ll’’éédduuccaattiioonn aauu ggooûûtt
ppoouurr ttoouuss »»..
DDeerrnniièèrreemmeenntt àà
MMoonnttbbéélliiaarrdd,, eellllee
aaiigguuiissaaiitt lleess ppaappiilllleess
ddeess ggoouurrmmeettss lloorrss
dd’’uunnee ddéégguussttaattiioonn ddee
ccoommttéé..

Comment est né le
groupuscule d’actions
gustatives ?

Le GAG, groupuscule est la plus
petite expression d’un groupe
puisqu’il ne comporte que…
deux personnes. Depuis une di-
zaine d’années, Didier Sintot,
alors chargé de communication
au Comité du comté, et moi-
même militons sur certains
fronts du goût en tentant de le
rendre accessible à tous : il est
si bon de s’amuser en dégus-
tant, si primordial et nécessaire
de prêter attention à ses
propres sensations et de se
mieux connaître à travers l’acte
quotidien de se nourrir. Nous
cherchons à transformer l’idée
reçue du « bien manger qui doit
obligatoirement être équilibré »
et axons plus notre démarche
sur la notion du plaisir, de dé-
couverte, de partage.

Le comté est-il le seul produit
à faire l’objet d’une activité
ludique d’éducation au goût ?

Tout peut se goûter. D’autres
fromages, bien entendu, des
miels, des pains, des eaux, des
chocolats, des vins, des lé-
gumes, des insectes… Il suffit
de faire attention à ce que l’on
met en bouche, d’essayer de
capturer des sensations, de les
analyser, de les transmettre, et
aussi de les mémoriser afin de
constituer une base sur laquelle
s’appuyer plus tard.

Le citoyen Lambda porte-il
beaucoup d’intérêt au
contenu de son assiette ?
Sans doute de moins en moins…
et c’est bien pour cela qu’il est
important d’en parler, de ne
pas se laisser engluer par tout
ce conformisme alimentaire. Il
faut réagir, lutter, dire le bon
goût et aussi le bonheur de
manger -même tout simple-
ment- sans oublier celui de faire
son marché, de préparer un
repas, d’éplucher des légumes,
de préparer une pâte à tarte…

En accord avec la
saison et sa région
Comment réhabilitez-vous les
légumes (si chers) auprès des
populations défavorisées ?
Il s’agit d’un programme qui
vise à réhabiliter la consomma-
tion des légumes par la (re) dé-

couverte du plaisir associé à
leur consommation. À travers
des modules de formation et
des ateliers cuisine en faveur du
personnel de certaines épiceries
solidaires, nous cherchons à les
sensibiliser, les toucher, bref à
susciter des émotions pour les
faire réagir et leur permettre de
reconsidérer l’acte alimentaire
différemment, particulièrement
autour des légumes.

Consommez bio nous dit-on
mais les bas revenus ont-ils
vraiment les moyens de
s’offrir un poulet fermier ou
des fraises de France ?
Je crois qu’on peut choisir -ce
mot me semble très important-
son mode d’alimentation. N’ou-
blions pas que nous sommes ce
que nous mangeons. J’ai autour
de moi des gens qui ont un très
petit budget mais qui privilé-
gient plutôt la qualité de l’ali-
mentation que la technologie

(téléphones portables pour
toute la famille, TV dernier
modèle etc.), l’habillement ou
certains loisirs pour ne citer que
ces trois exemples. On peut
aussi réapprendre à consommer
plus simplement, je veux dire
avec du bon sens : en accord
avec la saison, en accord avec
sa région. Réapprendre à cuisi-
ner ce que les bouchers appe-
laient les bas morceaux, à man-
ger des légumes secs, des
aliments simples, de base… À
propos de prix et de choix : un
kg de fraises de France vaut
entre 5 et 7 E en saison, un kg
de chewing-gum entre 60 et
719 E.

On murmure que vous en
connaissez un rayon sur les
vins, que vous travaillez avec
des viticulteurs. Mais encore ?
Autour du Comté, le GAG pro-
pose régulièrement des ateliers
d’accords avec des vins, Jura

évidemment, mais aussi Cha-
teauneuf du pape, Bourgogne,
Champagne etc. En outre, aussi
souvent que je le peux et avec
un réel entrain et en… train, je
vais aider mon compagnon vi-
gneron dans le Languedoc.
J’aime ce que j’y fais autant que
la musique des mots qui s’y rap-
portent : épamprer, marcotter,
égrapper, soutirer, enlever les
entre-cœurs et aussi le travail
méticuleux de la taille qui pro-
jette la récolte dans l’avenir, le
désherbage manuel qui res-
pecte le sol, le temps de la ven-
dange, moment où les efforts
de toute une année sont cueillis
pour fermenter dans les cuves
et bien sûr, goûter les jus en
laissant au raisin sa meilleure
expression.

Recueillis
par Françoise Jeanparis

«« MMeettttrree dduu ggooûûtt ddaannss ttoouuss lleess sseennss,, rreeggaarrddeerr ppoouurr ddeevviinneerr,, jjoouueerr àà sseennttiirr,, ttoouucchheerr ppoouurr ccoonnnnaaîîttrree,, ggooûûtteerr ppoouurr rreeccoonnnnaaîîttrree eett ppoouurr ssee
ffaaiirree ppllaaiissiirr »»,, llaa pphhiilloossoopphhiiee ddee CCllaaiirree PPeerrrroott.. PPhhoottoo FFrraannççooiissee JJeeaannppaarriiss
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