
Apprendre à cuisiner : un divertissement
De plus en plus d’établissements offrent des cours de cuisine pour le grand public et ils attirent de nombreux amateurs. Coup d’œil sur une mode qui a longtemps mijoté pour devenir tendance.
par Josianne Haspeck
Le quotidien effréné fait en sorte que les consommateurs n’ont plus le temps de cuisiner. Manger au restaurant, acheter des plats surgelés sont des solutions de facilité pour pallier ces horaires chargés. La commodité est devenue le principal facteur de motivation alimentaire. Professeure au département de nutrition à l’Université de Montréal, Marie Marquis croit que ce type de cours constitue une forme de divertissement. « Il y a un côté culturel. C’est un peu comme voyager. C’est comme si cuisiner devenait une activité sociale et même de rencontre », estime-t-elle. 

C’est ce qui explique peut-être pourquoi de plus en plus d’amateurs de bonne chère se tournent vers des cours de cuisine, qu’ils soient débutants ou déjà adeptes. Le chef propriétaire de La Guilde culinaire, Jonathan Garnier, croit que la population revient vers le « bien manger ». « C’est une solution de remplacement au restaurant. On mange comme au restaurant en plus de suivre un cours et de développer ses compétences. Nous construisons nos cours comme une activité sociale », suggère-t-il.

Une association de cuisiniers

Ouverte depuis juillet dernier, La Guilde culinaire propose des cours de cuisine. Les participants réalisent les recettes au complet et les dégustent ensuite en compagnie des autres. Il convient qu’à la base sa clientèle a un intérêt pour la gastronomie. « Nous voyons beaucoup de couples ou de parents accompagnés de leur enfant de tous âges, indique M. Garnier. Les gens essaient de retrouver les valeurs familiales. On n’a pas toujours le temps de s’asseoir ensemble pour manger alors quand on va le faire, on va bien le faire. » La clientèle est plutôt mixte, selon M. Garnier, et est âgée de 25 à 35 ans. « Ce sont surtout des professionnels et des cadres », affirme-t-il. 

L’équipe de chefs est formée de chefs cuisiniers reconnus dans leur milieu, par exemple, Giovanni Apollo et Éric Gonzalez, le maître chocolatier Christophe Morel et le maître sushi Michael Jan Rathberger. La Guilde culinaire suggère, depuis un mois, ses ateliers de préparation. En une heure et demie, le participant réalise entre huit et 16 plats de quatre portions. Pas d’épicerie ou de vaisselle à se préoccuper.
Enseigner la cuisine

Du côté de l’Académie culinaire, qui offre également des cours de cuisine grand public, le portrait type de la clientèle se dresse comme suit : femme cultivée âgée de 42 ans qui aime cuisiner et recevoir. Selon son directeur, François Martel, sa clientèle est composée de 65 % de femmes et de 35 % d’hommes. La participation de la gent masculine tend à augmenter, souligne-t-il. Fondée en 1995, l’Académie a vu passer quelque 70 000 clients depuis, dont certains sont venus à plusieurs reprises.

Les ateliers sont proposés dans trois succursales, à Laval, Montréal et Québec. Cuisine pour enfants et adolescents, cuisine du monde, desserts, boulangerie, techniques de base, une quarantaine de thèmes existe pour plaire à tous les goûts et tous les types de personnes. 

Le cours de techniques de base est le plus populaire. On y enseigne les techniques d’émulsion, de sauté, de cuisson à l’étouffée, etc. Autrement, ça vient par vague. Les cuisines française, asiatique vietnamienne et thaïlandaise ont connu leur apogée, maintenant la cuisine indienne en intéresse plusieurs. « Quand les gens découvrent la cuisine, une passion se développe. C’est comme n’importe quel loisir, quand tu as un savoir-faire, tu découvres une passion. Maîtriser, c’est le début du plaisir », fait-il remarquer.

Le Tour d’Asie, le Tour d’Italie, les cours de pâtisseries, de sushi et les camps de vacances pour enfants conservent leur popularité auprès de la clientèle de l’Académie. « Les gens veulent maîtriser la cuisine, remarque-t-il. Ils veulent savoir ce qu’ils se mettent sous la dent. Ils comprennent de plus en plus qu’on est ce que l’on mange. Revenir aux sources, à la base, c’est simple : manger de bons ingrédients quand ils arrivent à maturité et sur le marché; choisir des produits d’ici, des produits d’arrivage. Un bon repas n’a pas besoin d’être compliqué. »

Également directrice de Nutrium, le centre de référence en nutrition de l’Université de Montréal, Marie Marquis indique, pour sa part, que l’établissement qu’elle dirige offre des services professionnels à la population, aux professionnels de la santé ainsi qu’aux entreprises par l’entremise d’activités offertes par le département de nutrition. 
Il existe ainsi des ateliers de cuisine animés par un chef cuisinier et une diététiste depuis l’automne dernier. « On y enseigne les techniques de cuisine et y donne une éducation alimentaire et nutritionnelle », souligne-t-elle, en ajoutant qu’un camp de vacances pour enfants devrait voir le jour cet été en partenariat avec le Complexe sportif de l’Université de Montréal.

La clientèle est variée, mais tous démontrent un intérêt pour l’alimentation. « Plusieurs ont déjà suivi d’autres types de cours de cuisine. Ce sont des gens qui ont une capacité de dépenser », indique la directrice, elle aussi.
Ça ne change pas le monde, sauf que…

Est-ce que ces cours produisent un effet concret sur les habitudes de consommation des participants? « Dans nos cours, nous expliquons ce que sont les bons gras, les relations entre les acidités, les taux de glucides, les taux de lipides, indique M. Martel. Bien manger, c’est l’équilibre. Ces cours changent les habitudes de consommateurs en épicerie. »

Jonathan Garnier abonde dans le même sens. À titre d’exemple, il raconte que l’un de ses chefs, le chocolatier Christophe Morel, a fait réaliser à ses participants qu’un chocolat de qualité peut marquer la différence dans un dessert. « Lorsqu’on veut cuisiner un rôti de bœuf, on veut choisir une belle pièce de viande. C’est le même principe en ce qui concerne les desserts. Par exemple, il fait déguster divers types de chocolat pour que les participants réalisent qu’il existe divers arômes », mentionne-t-il.

En ce sens, La Guilde culinaire a établi divers partenariats avec différents producteurs afin de pouvoir offrir dans son épicerie fine adjacente à l’école les produits de qualité du Québec qu’elle amène à découvrir à l’intérieur de ses cours. Il cite, entre autres, les fromages d’ici.

Selon M. Garnier, cette tendance révèle que les gens n’ont pas beaucoup de temps pour cuisiner, mais lorsqu’ils le prennent, il faut que ce soit exceptionnel. L’époque des fondues et des raclettes est révolue, estime-t-il.

« Nutrium a aussi la volonté de mesurer l’impact de ses projets, indique Mme Marquis. Est-ce qu’on arrive à faire des changements d’attitudes? Durant le camp de vacances, on va déployer des mesures de recherche sur la clientèle. Est-ce qu’on a développé des connaissances comme on voudrait le faire? Est-ce que les jeunes, après une semaine d’ateliers, expriment une volonté de changement de comportement? C’est trop tôt pour en parler, mais est-ce qu’au moins on les a sensibilisés? » Elle soutient qu’il est trop tôt pour affirmer quoi que ce soit, mais on peut espérer que oui.

Selon M. Martel, les cours constituent un investissement puisqu’ils permettent de réduire les pertes. « Les gens mangent plus de fruits et légumes. Ils savent comment les transformer. Ils en perdent beaucoup moins. La qualité d’un chef est inversement proportionnelle à la hauteur de ses poubelles », souligne-t-il. Ainsi, en sachant cuisiner, on économise sur ses achats, sur ce qui n’est pas jeté et sur la bouteille de vin achetée en succursale plutôt qu’au restaurant.

En ces temps économiques difficiles, cuisiner peut devenir une passion, un plaisir, mais surtout une source d’économies!

