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Rien n’est anodin quand il s’agit de nourriture.
L’étude de la culture culinaire et de son histoire
éclaire les grandes transformations sociales,
politiques et économiques de la société. L’écho des
mutations des sociétés européennes se fait donc
entendre dans cet ouvrage qui est, a ce titre, un livre
d’histoire. Mais il célébre aussi a sa maniére un pan
extrémement riche de notre patrimoine culturel,

celui de la vie et de la culture quotidiennes.

L’histoire de 1’alimentation d’une société fait
ressortir 1’interdépendance, 1’équilibre délicat et
parfois les tiraillements des efforts que celle-ci
déploie pour préserver son identité culturelle tout en
encourageant la diversité. Ce sont les différences et
les relations a 1’autre qui définissent I’identité.
Les cuisines et produits n’ont commencé a se dire
«locaux» qu’en se confrontant a de nouveaux
produits et de nouvelles habitudes. Si I’on y regarde
de plus prés, méme les recettes «typiques» sont

souvent le fruit d’échanges culturels. Les migrations

massives sans précédent de la seconde moitié du
XXe siécle ont donné plus de poids aux interactions
historiques. Aujourd’hui, la mondialisation im-

prégne de maniére palpable notre culture culinaire.

Cet ouvrage forme un kaléidoscope de textes qui
décrivent la culture et les habitudes alimentaires
de quarante pays européens. Pour ce faire, chacun
d’entre eux a adopté une démarche singuliére,
la tonalité des contributions allant du folklorique
au théorique. Elles reflétent dans leur ensemble
la remarquable diversité du «vécu» culinaire

européen.

Je vous invite chaleureusement a vous joindre a moi
pour ce tour d’Europe auquel nous convie ce
recueil, pour célébrer le 50° anniversaire de la

Convention culturelle européenne.

Terry Davis

Secrétaire Général du Conseil de |’Europe






Nourriture:

Les repas unissent et divisent. Ils rapprochent ceux
qui les partagent, renforcent leurs liens et confirment
leur identité individuelle et collective. En méme
temps, ils excluent ceux qui n’y participent pas. La
nourriture a toujours défini des groupes sociaux, dont
les membres se reconnaissent entre eux par leur
maniére de manger, par les gouts et dégouts qu’ils
ont en commun. Les Grecs de I’Antiquité repro-
chaient a leurs voisins — qu’ils appelaient «barbares»
— de manger de la viande crue, d’étre incapables de
s’alimenter selon des régles établies, de se jeter sur
la nourriture disponible chaque fois qu’ils en ressen-
taient I’envie, sans attendre 1’heure du repas. Des
siécles plus tard, menacés par les hordes de popula-

tions germaniques, les Romains ont défendu leur

1dent
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1té et diversite

Vivre ensemble dans le monde: c’est dire
essentiellement qu’un monde d’objets se tient
entre ceux qui I’ont en commun, comme une table
est située entre ceux qui s’assoient autour d’elle;
le monde, comme tout entre-deux,

relie et sépare en méme temps les hommes.

Hannah Arendt,

La condition de I’homme moderne'

position d’héritiers autoproclamés de la civilisation
méditerranéenne en opposant leur modele nutrition-
nel — fondé sur le vin, I’huile d’olive et le blé — aux
préférences germaniques pour la biére, le beurre

et les céréales autres que le blé’.

La nourriture n’est pas seulement un élément central
de la conscience ethnique; elle joue également un
role essentiel dans la formation d’une identité histo-
rique. Au sein d’une méme population, il n’est pas
rare que le passé apparaisse comme 1’age d’or, un
temps ou la nourriture était plus saine et plus savou-
reuse. Ou, & I’inverse, comme une époque ou I’on a
connu la misére et la faim. Dans les années 1960,

par exemple, alors que leur pays s’industrialisait et



s’urbanisait a outrance, les Italiens se réjouissaient
de consommer toujours plus, d’avoir de la viande a
volonté dans leurs assiettes et de découvrir les publi-
cités télévisées vantant de nouveaux produits. Ils
n’éprouvaient aucune nostalgie pour un passé rural
ou la nourriture était rare. Ils étaient loin de penser
que quelques dizaines d’années plus tard, leurs des-
cendants idéaliseraient un monde bucolique qui
ignorait les organismes génétiquement modifiés, la

vache folle et autres dangers cachés.

Les religions se servent de la nourriture et des habitu-
des alimentaires pour mettre en place leur appareil
normatif et identifier leurs adeptes. En Europe, ou les
religions chrétiennes, musulmane et juive ont coexisté
durant des siccles, chacune s’est définie en outre par
rapport a des formes de jetne et des interdits alimen-
taires. Melanzana, le mot italien désignant 1’aubergi-
ne, trouve son origine dans 1’expression mela insana,
qui signifie pomme malsaine, car ce légume était
abondamment consommé dans les communautés jui-

ves, qui I’avaient elles-mémes emprunté aux Arabes.

Eatymologies

Les exemples évoqués ci-dessus rappellent que la

nourriture, & I’instar du langage, est une spécificité
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Les classes sociales se distinguaient souvent par
leurs habitudes alimentaires et leurs modes de
consommation. A différentes périodes, le sucre, les
épices — plus récemment les truffes et le caviar — ont
été adoptés comme symboles d’une consommation
somptuaire. Ils ne perdent la fascination qu’ils exer-
cent en qualité d’ingrédients précieux et rares que
lorsque I’évolution de la situation historique et éco-
nomique en fait des produits plus accessibles a un

plus grand public.

Les identifications de genre sont, elles aussi,
étroitement liées a la nourriture. Certains ingré-
dients, plats ou maniéres de consommer sont
sexués, c’est-a-dire considérés comme masculins
ou féminins. Dans de nombreuses cultures, les
femmes, si elles ne s’occupent plus du potager et
des animaux, restent chargées de faire les courses et
de préparer les repas. Mais la cuisine est parfois le
lieu aussi ou les femmes s’affirment et revendiquent
leur autonomie dans des sociétés dominées par les

hommes.

Et a la racine de mon nez
Il y a Podeur de ’été

C’est le style de ma mémoire.

Piccola Orchestra Avion Travel,

Le style de ma mémoire*

du comportement humain. Comme 1’a montré Lévi-

Strauss, la cuisine est, avec le langage, une forme



universelle de I’activité humaine: s’il n’existe pas de
société sans langage, il n’en existe pas non plus qui
ne prépare ses aliments’, jusqu’a un certain point. En
ce sens, comme tout autre phénoméne culturel
susceptible de compréhension et d’interprétation,
la nourriture est «un ensemble de textes®». Les
ingrédients, les plats, ’organisation des repas, les
traditions culinaires sont autant d’¢éléments inter-
connectés, tributaires des modes d’alimentation du
passé et influencés par de nouvelles denrées, et par
la répétition (ou de nouvelles interprétations) de

plats et de recettes.

Ces éléments sont corrélés de maniére non fortuite,
formant un systéme composé de codes structurés’.
Tout membre d’une communauté ayant une tradition
culinaire déterminée peut en reconnaitre les plats,
préparer des recettes connues, identifier la plupart
des ingrédients et savoir quels comportements alimen-
taires sont acceptables ou déviants. Chaque commu-
nauté peut ainsi se construire, méme si les signi-
fications attribuées a la nourriture ne sont jamais
totalement figées ou définies. Inversement, les mem-
bres de la communauté ne cessent de négocier et de
transformer ces significations et ces valeurs. Ainsi,
pendant des siécles, le poisson a été étroitement associé
au caréme et au jelne, devenant le principal ingrédient

\

de nombreux plats populaires a certaines périodes
de I’année. Quand ces principes sont tombés en désu-
étude, le poisson a perdu ses connotations religieuses
pour devenir un plat quotidien a part entiére. Depuis

quelques années, la valeur nutritionnelle du poisson et
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sa faible teneur en lipides en ont fait un aliment répan-

du, accepté méme par certains végétariens.

Les éléments qui nous permettent de comprendre la
nourriture et de ’utiliser dans la vie quotidienne sont
des données pratiques, acquises par I’expérience dans
toutes sortes d’interactions culturelles, sociales,
économiques et politiques. Chaque composante d’une
tradition culinaire entre ainsi dans plusieurs réseaux
interconnectés de significations, de pratiques, de
concepts et d’idéaux. On ne peut prendre la pleine
mesure de sa signification et de sa valeur qu’en analy-
sant son interaction avec d’autres domaines apparem-

ment sans relation.

Ces réseaux peuvent étre dits «signifiants» dans la
mesure ou ils nous aident a donner un sens a la réa-
lité, nous permettent de comprendre notre environne-
ment culturel et d’agir en respectant ses régles et ses
limites. L’analyse de ces réseaux signifiants est fon-
damentale pour comprendre comment la nourriture
est reconnue et interprétée par différents acteurs dont
les identités se construisent et s’expriment avec pré-
cision par ’emploi de ces structures et dans leur
interaction et leurs négociations avec d’autres

acteurs.

Concernant le champagne frangais, par exemple, plu-
sieurs ¢léments sont requis pour le reconnaitre en
tant que tel et saisir sa valeur culturelle. Ses licux et
méthodes de production, ses ingrédients, son his-

toire, sa commercialisation et ses codes d’emploi ne



sont pas les mémes que pour d’autres vins pétillants,
tels le Sekt allemand, le spumante italien ou méme le
«champagne» américain. La compréhension plus ou
moins profonde de ce qu’est le champagne francais,
de sa signification culturelle et sociale en tant que
symbole d’un mode de consommation raffiné, des
circonstances dans lesquelles on le boit, peut aider a
identifier un individu en tant que Francais ou, dans
un contexte différent, de francophile, d’amateur de
bons vins ou tout simplement de snob. Ces éléments
influent sur I’image que les membres d’une commu-
nauté culinaire donnent d’eux-mémes et de leur posi-
tion sociale dans les négociations perpétuelles qui

définissent et redéfinissent la nourriture.

Ces réseaux signifiants définissent les notions fonda-
mentales de tradition et d’authenticité qui jouent un
role prépondérant dans la construction de ce qui est
«typique» et qui déterminent des identités locales,
régionales, voire nationales. Ces qualités étant cen-
sées exprimer «l’essence» de la nourriture ou d’un
aliment, c’est autour de ces présumées «essences»
que se construisent en réalité les processus d’identi-

fication et d’exclusion.

11 faut bien comprendre que les mémes réseaux signi-
fiants fonctionnent d’une maniére de plus en plus
abstraite a mesure que nous quittons le niveau local
pour aborder le niveau régional ou national. Par exem-
ple, les habitants des provinces basques espagnoles
pourraient citer de nombreuses particularités alimen-

taires qui différencient Bilbao de Saint-Sébastien,
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mais pour les Espagnols non basques, ces distinc-
tions semblent superflues; elles n’ont d’utilité que
pour comprendre les caractéristiques les plus géné-
rales de la cuisine basque, par opposition a celle du

reste de I’Espagne.

Ainsi, les Basques peuvent débattre de la recette la
plus authentique de sauce pil-pil, qui accompagne la
morue salée, évoquant des ingrédients, des tech-
niques, des traditions, etc. Pour sa part, I’Espagnol
moyen trouvera ces ¢léments trop compliqués ou
trop détaillés, et se contentera de savoir que cette
sauce diffeére totalement de toutes les autres sauces
servies avec la morue salée dans le reste du pays.
Pour définir ces différences, les Espagnols non
basques auraient recours au méme ensemble de
réseaux signifiants — ingrédients, techniques, histoire

\

— mais les utiliseraient a un niveau plus élevé
d’abstraction. Passant du plan régional au niveau
national, un Portugais trouverait des critéres encore
plus abstraits pour définir I’originalité ou I’authenti-
cité de la sauce pil-pil, opposant sa saveur et son

caractére prétendument espagnols a des sauces plus

familieres agrémentant la morue salée au Portugal.

Le fait d’examiner séparément les divers réseaux
signifiants peut aider a définir des produits, des plats
ou des habitudes alimentaires «typiques», ainsi que
les critéres qui contribuent a élaborer une identité
spécifique. On pourrait parler d’«eatymologies» (du
mot anglais eat, «manger»). Tout comme 1’étymolo-

gie s’intéresse a 1’origine et a 1I’évolution des mots,



retragant leur diffusion dans les diverses langues et
cultures, 1’«eatymologie» analyserait 1’origine et
I’évolution des produits, les plats et les normes aux-
quelles ils obéissent, leur diffusion et leur hybridation
grace au échanges commerciaux, a I’expansion cultu-

relle, a la colonisation, aux migrations et au tourisme.

Dans les paragraphes suivants, nous analyserons
certains éléments constitutifs de I’identité fondée
sur la nourriture. L’ordre dans lequel ils apparaissent
ne correspond pas nécessairement a leur ordre

d’importance.

Les ingrédients. Nous 1’avons vu, ils sont souvent
importants pour qu’un plat soit reconnu comme
«typique» et per¢u comme traditionnel et authentique.
Ils sont liés a une communauté précise, dont I’identité
se définit par sa localisation, certaines données
géographiques, une époque et une histoire, des inter-
actions sociales, etc. La véritable pizza napolitaine
par exemple — selon certains puristes — ne devrait étre
fabriquée qu’a partir de mozzarella de bufflonne et de
tomates de San Marzano. Ces tomates ne peuvent
bien pousser que dans un climat méditerranéen,
comme celui de la campagne des alentours de Naples.
Quant aux bufflonnes, on les trouve principalement
dans les zones marécageuses situées a la frontiere des
régions du Latium et de la Campanie. Parmi d’autres
exemples, on pourra citer le renne fumé produit en
Laponie, au nord de la Finlande, ou encore le caviar
des cotes de la mer Caspienne. Définir un ingrédient

typique n’est pas toujours chose aisée. Ainsi,
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beaucoup de vignobles européens ont été greffés sur
des porte-greffes américains apres 1’épidémie de phyl-
loxéra qui a ravagé I’Europe a la fin du XIXe siécle.
Les viticulteurs ont tendance a ignorer le symbolisme
trés puissant du porte-greffe — la partie de la plante
qui transporte jusqu’a la grappe le caractére et la com-
position du terroir et qui permet de produire des vins
italiens, espagnols ou francais. De méme, beaucoup
de viticulteurs investissent du temps et de 1’argent
pour développer des variétés de raisins autochtones
qui ont pratiquement disparu depuis des décennies.
C’est le cas du Sagrantino di Montefalco, dans la
région italienne de I’Ombrie, qui, aprés avoir quasi-
ment disparu, a retrouvé en moins d’une décennie ses
lettres de noblesse. Encouragés par ces réalisations,
stimulés par le fait que les variétés locales peuvent
¢largir le choix des amateurs éclairés qui souhaitent
golter quelque chose de nouveau (pour changer des
inévitables chardonnays et merlots), beaucoup de pro-
ducteurs cherchent & promouvoir et & commercialiser
ces vins récemment redécouverts. De méme, certains
pays d’Europe de I’Est tentent de modifier I’image de
leurs vins pour mieux les faire connaitre au plan inter-
national: c’est le cas de la Bulgarie, de la Roumanie,
de la Moldova, de la Géorgie et de la Slovaquie. Dans
ce cas, la redécouverte et la promotion de ces ingré-
dients typiques sont le fruit de développements
récents, méme si leur origine historique remonte a la

nuit des temps.

Les techniques. Beaucoup de plats et de produits se

caractérisent par des techniques spécifiques qui, dans



le cas de produits artisanaux, sont transmises de
manicre extrémement codifiée d’une génération a
I’autre. Elles forment un patrimoine structuré et
cohérent qui joue souvent un réle important dans la
définition identitaire d’une communauté locale.
Citons, a titre d’exemples, la production de foie gras
dans le sud-ouest de la France, le vin de Xérés en
Espagne ou le loukoum en Turquie. Parfois, des
ingrédients ordinaires sont transformés en des mets
délicats et recherchés. C’est le cas du lardo (lard de
porc salé) en Italie centrale, du surstromming en
Suéde (hareng salé et fermenté), ou du haggis en

Ecosse (panse de brebis farci)®.

Dans le passé, les secrets liés a tel ou tel produit
étaient souvent protégés par des corporations obéis-
sant a des régles strictes. Aujourd’hui, bon nombre
de ces techniques ne sont plus ce qu’elles étaient il y
a encore quelques décennies. L’industrie agroalimen-
taire subit un processus ininterrompu de modernisa-
tion et d’innovation. Méme le viticulteur le plus tra-
ditionnel emploie des pressoirs hydrauliques et d’au-
tres machines qui lui permettent de gagner du temps
et d’améliorer la qualité. L’industrialisation que 1’on
connait actuellement fait perdre a de nombreux pro-
duits artisanaux leur subtilité en termes de saveur ou
de texture. Souvent, donc, les consommateurs aisés
et avertis préférent un produit artisanal traditionnel,
méme s’il colte plus cher. Ils sont préts a dépenser
pour I’authenticité, ou du moins pour I’idée qu’ils se
font d’un plat ou d’un produit authentique (méme si

cela ne correspond pas totalement a I’idée que s’en
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fait la communauté qui est a I’origine du plat). Il est
vrai que I’industrialisation & outrance pourrait entrai-
ner la disparition de certains produits considérés
comme trop exigeants en main-d’ceuvre ou non
conformes aux exigences de 1’hygiéne moderne.

C’est le cas des fromages au lait cru.

Le terroir. Contrairement a I’espace cartésien, ou
chaque point est qualitativement égal a son voisin, le
lieu géographique n’est pas un facteur neutre.
Chacun est différent, car il a été et est vécu différem-
ment par ses habitants. Il génére des concepts liés
aux racines profondes, comme le terroir en France ou
le territorio en Italie, qui englobe les spécificités liées
au sol, au climat et a d’autres facteurs géographiques.
Ces concepts débouchent sur la notion juridique
«d’origine», qui occupe une place fondamentale
dans les négociations commerciales internationales.
Influant sur le caractére des produits locaux, le ter-
roir est aussi a la base des identités individuelles et
sociales, locales et nationales, mais il est menacé par
ce que le critique littéraire Fredric Jameson appelle
«!’hyperespace postmoderne», qui transcende le fait
que le corps humain soit situé en un point précis
de I’espace, au centre d’un réseau de relations avec la
réalité environnante’. La similitude des lieux a
I’échelle mondiale trouve son expression la plus forte
et la plus récente dans I’importance grandissante
accordée aux «marchés virtuels» créés par Internet,
qui permettent d’acheter des produits du monde
entier. Par ailleurs, de nombreuses entreprises trans-

nationales semblent opérer dans une autre dimension



spatiale, que I’on qualifie de «glocale» parce qu’elle
méle la dimension globale et la dimension locale.
Beaucoup de chaines internationales de restauration
rapide se servent, par exemple, de produits locaux
pour composer des plats qui sont identiques sur toute
la planéte. Cette tendance a été pergue comme la
victoire ultime de 'universalisme occidental et de
I’impérialisme culturel. La notion méme de fron-
tiére nationale, qui définit un Etat-nation et confere
une homogénéité a I’espace politique de chaque
continent, est menacée par 1’expansion des entrepri-
ses transnationales devenues les grands acteurs de
I’économie mondiale.

Les échanges commerciaux. Pour devenir
«typique», un plat doit étre commercialisé et trouver
sa niche sur un marché. Un produit consommé
directement sur le lieu de production n’est pas pergu
comme propre a ce lieu; ¢’est seulement un produit
courant. Mais, quand il sort de son aire d’origine, ses
caractéristiques locales et traditionnelles apparais-
sent au grand jour. Un pain particulier ne deviendra
une spécialité d’un lieu donné que s’il est commer-
cialisé ailleurs et qu’il se démarque du pain courant
local. L’identité se définit ainsi par la différence, par
la relation a I’altérité. C’est évident pour la gastrono-
mie, ot une identité locale se construit par I’échange,
au moment et dans la mesure ou un produit ou une
recette rencontre d’autres cultures et modes alimen-
taires... La cuisine est un théatre d’échanges et de

mélanges. Méme si un produit est considéré comme

I’expression d’un territoire, son emploi dans une
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recette ou un menu est presque toujours le résultat
d’une hybridation”. La notion d’identité se déplace
ainsi de la production vers 1’échange, d’un lieu a un
réseau. Chaque communauté reconnait certains ¢élé-
ments de sa tradition culinaire comme typiques et
spéciaux; son identité ne s’¢largit donc que par la fré-
quentation d’autres communautés produisant des ali-

ments différents.

Le temps. Le temps est également un élément fon-
damental de beaucoup de réseaux symboliques liés a
la constitution des identités. Le temps cosmologique
(le jour et la nuit, les saisons, les années) détermine
la croissance et la maturation de bon nombre de
produits. Le temps biologique touche aux biorythmes
et aux stades de la vie de I’homme: on ne consomme
pas les mémes aliments selon les ages de la vie. Le
temps anthropologique détermine a quel moment de
la journée ou a quelle occasion, ou encore a quelle
période de I’année, un individu consomme certains
plats. L’histoire — I’échelle temporelle des sociétés
humaines — a une incidence sur les variations de la
consommation de certains produits. La culture
actuelle prend, semble-t-il, une nouvelle dimension
temporelle déterminée par les nécessités de la pro-
duction capitaliste, les échanges financiers transna-
tionaux et les autoroutes de I’information a haut
débit. La seule forme de résistance a ce phénoméne
est le développement d’une contre-culture conscien-
te, comme le propose une association au succes
grandissant telle que Slow Food"”, qui considére la

tradition dans ses liens avec la culture matérielle, le



travail, le territoire et le temps humain, par opposi-
tion au rythme obsédant des économies modernes qui
nous privent de notre temps de loisir. Cette approche
est parfois définie comme un «ludisme culinairey,
dont I’objectif serait de stopper le flux montant des
aliments industriels dans les pays développés et de les
empécher d’engloutir ailleurs les aliments ethniques
traditionnels'. Mais elle présente aussi un danger:
celui d’une récupération de la tradition — telle qu’on
la redécouvre — par un discours fondé sur des valeurs
morales conservatrices et une société patriarcale, qui
recréerait le mythe idéologique d’une époque qui
n’aurait connu ni crise ni bouleversement®”. En fait,
I’attrait de la tradition a déja été largement exploité
par la publicité, qui vante de nombreux produits en

invoquant I’image du «bon vieux tempsy.

Les médias. L’influence grandissante des médias
dans les sociétés contemporaines génere des réseaux
signifiants autonomes dans lesquels les faits, les évé-
nements et les tendances sont largement déterminés
par les réseaux eux-mémes'®. L’importance des infor-
mations diffusées par la presse écrite et la télévision
ne tient pas a leurs référents mais a leur seule exis-
tence, créant ainsi un effet d’«autoréférentialité» ou
les images et les informations ont peu de relation
avec ce que I’on appelle habituellement la réalité".
Les images et les informations ont une forte influence
sur les autres réseaux signifiants. Dans le cas de la
nourriture, les chaines de télévision et les magazines
conditionnent notre perception de ce que doit étre

une bonne alimentation. Les recettes inventées par de
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grands chefs peuvent devenir si sophistiquées qu’une
ménagere issue des classes moyennes sera tentée de
les essayer pour impressionner ses amis. La publici-
té tente de différencier les aliments pour susciter de
nouveaux besoins chez les consommateurs et
augmenter les ventes. Le client ordinaire des super-
marchés prend 1’habitude de choisir entre diverses
marques de produits de méme type, chacun portant
une identification «produit de marque», «plat fami-
lial», «aliment diététique», «aliment biologique»,
«produit de luxe». De méme, un produit ou un plat
peut devenir pour les médias le «marqueur» d’un
lieu ou d’une culture, créant ainsi une nouvelle
perception. Le vinaigre balsamique était peu connu en
Italie (en dehors de I’Emilie-Romagne, sa région de
production) jusqu’a ce que les médias en fassent un
produit rare et raffiné que les grands chefs utilisent a
la place du vinaigre ordinaire. Il constitue aujourd’hui
I’un des «marqueurs» de la «cuisine italienne haut
de gammey, méme s’il en existe des versions bon
marché. Le jambon de Prague, lentement salé dans
de la saumure, puis fumé au bois de bouleau et
vieilli, a une histoire similaire. Ce mets délicieux a
acquis récemment une renommeée internationale,
grace au développement du tourisme en République
tchéque et a I’action des médias, toujours avides
de présenter de nouveaux produits et de nouvelles
tendances.

Les interactions sociales. Parallélement aux
réseaux déja évoqués (sexe, religion, ethnicité,

race), on peut répertorier sous ce titre plusieurs



autres réseaux signifiants comme 1’age, I’image du
corps, la nationalité, la position sociale, 1’habitus,
etc’. Les études culturelles, I’anthropologie,
I’ethnologie et la sociologie ont traité des modes et
habitudes alimentaires afin d’en analyser les liens
avec les rites, la culture, les traditions et la stratifi-

cation sociale.

La classe sociale est probablement 1I’un des éléments
les plus pertinents pour définir les aliments préparés,
servis et consommeés, et la maniére dont ils le sont”.
Les modéles urbains de consommation, qui différent
traditionnellement de ceux des campagnes, influent
sur le développement des habitudes culinaires. Dans
les villes, les classes moyennes et les professions
libérales ou artistiques se distinguent généralement
des classes populaires par leurs maniéres de table et
leurs préférences gastronomiques. Ces différences
sont particulierement frappantes quand on analyse
les espaces publics consacrés a la préparation et a la
consommation des aliments: les étals en plein air, les
tavernes, les pubs, les cafés et les restaurants, et plus
récemment les établissements de restauration rapide
et les traiteurs proposant des plats a emporter®.
N’oublions pas que la création d’une «grande cui-
sine» dans beaucoup de pays, et notamment dans les
villes, est étroitement liée aux dynamiques sociales
qui contribuent a définir I’étiquette et les regles de
bienséance a table”'. «Les différences nutritionnelles
entre les classes sociales ne sont pas seulement le
reflet d’inégalités économiques et culturelles. Elles

résultent aussi d’une certaine conception de ce qu’est
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le raffinement en matiére de gott ou de ce que sont

les régles d’une bonne éducation®.»

Surtout, les structures de classe déterminent la fagon
dont les aliments sont produits et distribués. Les
habitudes culinaires de certaines régions sont déter-
minées en large partie par le type d’aliments qu’il a
fallu produire pour les classes supérieures. La tradi-
tion du «cinquiéme quart» a Rome était 1ié a la pré-
sence d’immenses abattoirs qui rémunéraient leurs
employés en nature, en I’occurrence avec des abats et
d’autres bas morceaux considérés comme impropres
aux palais les plus délicats. Les agriculteurs qui ven-
dent leurs meilleurs produits aux habitants des villes
sont contraints d’élaborer des plats avec ce qui leur
reste, des plats qui, souvent, deviennent une source de
fierté au plan local. Ces traditions sont aujourd’hui
redécouvertes dans toute 1’Europe par ces mémes
citadins qui, il y a quelques générations, auraient été
horrifiés a la seule idée de consommer ces aliments
grossiers. Néanmoins, les modestes producteurs
n’ont pas joué¢ un role social purement passif: les
corporations et autres réseaux chargés de produire
certains aliments pour les citoyens les plus riches ont
contribué a faire revivre la vie citadine a la fin du
Moyen Age. Méme les artisans chargés de tiches
considérées comme dévalorisantes (par exemple la
salaison ou la maturation de la viande de porc) ont
joué un role important dans la création de traditions
locales qui perdurent. Aujourd’hui, les associations
professionnelles demeurent un maillon essentiel de la

production et de la distribution alimentaires.



Les interactions sociales déterminent également des
normes corporelles et les mode¢les nutritionnels néces-
saires pour les atteindre. Chaque société a ses critéres
nutritionnels, qui répondent a ses besoins et a I’image
qu’elle a d’elle-méme. Un individu en bonne santé,
heureux et bien nourri sera trés différent selon les lieux
et les époques. Toutes les cultures ont un idéal nutri-
tionnel qui refléte leurs valeurs particuliéres et modi-
fie & son tour leurs attentes en matiére corporelle. Et
les corps se comportent différemment selon les lieux
et les époques®. Dans I’Europe moderne, les groupes
ethniques ont souvent des idées différentes sur
I’image d’un corps sain et beau. Si une femme doit
étre ronde et voluptueuse pour étre désirable dans telle
communauté, elle mangera plus et se sentira moins
coupable que ses consceurs des communautés voi-
sines. Si la religion et les meeurs traditionnelles impo-
sent un tabou sur tel ingrédient, les membres de la
communauté en question se reconnaitront, ou qu’ils
soient, par leur refus de le manger ou par le dégott
qu’il provoque chez eux. S’ils étaient contraints d’en
manger, ils présenteraient certainement les symptomes
des maladies qui, selon leurs croyances, sont liées a

cette consommation.

Les contréles administratifs de I’Etat. Le regain
d’intérét pour le vin et la nourriture, pour les tradi-
tions culinaires et les produits locaux — regain d’inté-
rét exploité par la presse — atteint de nouveaux som-
mets au moment ou I’Europe connait des change-
ments politiques majeurs visant a une plus grande

intégration des Etats membres, au plan administratif,
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mais aussi économique. Les théories et pratiques
illustrées de fagon frappante par Carl Schmitt, qui
axe la définition des identités politiques sur la dicho-
tomie Freund-Feind (ami-ennemi), connaissent des
transformations fondamentales: les peuples, les terri-
toires, les gouvernements n’occupent plus la position
centrale?. Les Etats-nations, devenus au XIX° siécle
des outils d’autopromotion de la bourgeoisie écono-
miquement dominante, abandonnent apres la guerre
froide bon nombre de leurs prérogatives tradition-
nelles face a I’expansion des entreprises transnationa-
les et d’organisations internationales telles que
I’Organisation mondiale du commerce. La mondiali-
sation semble accorder de moins en moins d’impor-
tance aux frontiéres et aux controles des Etats. Cette
évolution n’est pas sans poser des problémes, diffé-
rents pays tentant de réaffirmer leur réle dominant
face a ces transformations. La nourriture n’est pas a
I’écart de ces phénomenes. Beaucoup de pays essaient
de tirer avantage de systémes dérivés de celui inventé
par la France en 1855 pour permettre le contréle de
I’Etat sur sa production agricole, a savoir le classe-
ment de soixante viticulteurs (ou chateaux) sur la base
du prix et de la qualité de leurs vins. Dans les années
1930, ce systéme céce la place a 1’appelation d’ori-
gine controlée (AOC)*. Chaque région doit établir des
reégles régissant la production de ses vins locaux. Les
viticulteurs doivent répondre a des exigences spéci-
fiques pour bénéficier de cette appellation pergue
comme un gage de qualité supérieure, qui deviendra
au fil du temps un puissant argument de vente. Le sys-

téme porte ses fruits. Le vin a véritablement gagné en



qualité et les consommateurs sont préts a payer plus
cher des vins qui bénéficient d’une forme de recon-
naissance de la part de I’Etat. Des classifications simi-
laires ont été adoptées pour les vins dans toute
I’Europe. Les industriels de I’agroalimentaire ont
conscience qu’un tel systéme, appliqué a leurs
productions, augmente la valeur des produits et les

protége des contrefacons et autres types de fraudes.

Les réseaux signifiants que nous avons analysés ne
suffisent pas a définir la signification d’un plat, d’un
produit ou d’un repas pour un individu. Divers
¢léments peuvent intervenir: de simples instincts
biologiques (j’ai faim, ici et maintenant, ou j’aurai
probablemement faim dans un moment), la psycho-
logie, le désir, les habitudes personnelles ou fami-
liales, le dégout®. A co6té de cela, le gout peut étre

sciemment éduqué®’.

Les éléments a prendre en compte sont impossibles a
évaluer exhaustivement. Malgré tout, nous avons
conscience d’appartenir a une tradition culinaire pré-
cise. Nous sommes capables de citer des ¢léments
qui définissent notre identité en tant que «mangeur».
L’existence de plats, de coutumes alimentaires et de
grands dégolits généralement considérés comme
«typiques» semble indiquer que tous les réseaux que
nous avons décrits interagissent pour former des
«points nodaux»; ¢’est le cas des recettes et des habi-
tudes alimentaires reconnues en tant que telles®.
Celles-ci, nous le savons, peuvent évoluer au fil du

temps ou étre interprétées différemment selon les
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circonstances, mais la présence d’ensembles séman-
tiques stables, de points nodaux solides, permet a des
individus de partager les mémes informations et les
mémes grilles d’interprétation des traditions culi-
naires. Si j’évoque les pasta e fagioli (soupes de pates
et de haricots) en Italie, ou le shepherd s pie (paté de
viande hachée et de purée de pommes de terre) en
Angleterre, les membres de la communauté pour qui
ces plats sont communs saisissent immédiatement la
référence. Et pourtant, au sein d’une méme commu-
nauté, les pasta e fagioli peuvent étre percus comme
le symbole d’une tradition ancestrale ou, a I’inverse,
comme un plat simple, sans intérét et presque banal.
Le shepherd’s pie est considéré par certains comme
un plat nourrissant, copieux et revigorant; pour
d’autres, ce n’est qu’un repas bon marché servi dans
les pubs. Ces perceptions ne sont pas fortuites; elles
répondent a des interprétations précises et structu-
rées. Dans une large mesure, le sens que nous attri-
buons a la nourriture est intrinséquement pluriel, et
donc sujet a interprétation et négociations. La struc-
ture des codes indique un phénomene défini comme
une hégémonie” ou une idéologie* dans la mesure ou
les réseaux signifiants deviennent les lieux de 1’affir-
mation et de la fixation d’un sens par des acteurs
différents et en concurrence. On assiste donc a
I’introduction d’une forme de «politique» dans la
communication et les pratiques liées a la nourriture,
cette politique étant I’expression des efforts déployés
par diverses instances pour maitriser le domaine
mouvant de I’alimentation de maniére a servir leurs

propres objectifs.



Depuis une dizaine d’années, les questions liées a la
nourriture occupent une place importante dans le
débat politique, en Europe comme dans le reste du
monde. Beaucoup de phénoménes mondiaux — tels la
pollution, les menaces sur la biodiversité, les mala-
dies liées a la nourriture, les aliments génétiquement
modifiés, les famines, la répartition inégale des
ressources et le commerce équitable, pour n’en
mentionner que quelques-uns — semblent mettre en
péril non seulement le corps social, mais également
les individus. La survie du corps singulier est en jeu,
ce corps dont I’enveloppe est constamment menacée
par les régimes a la mode, I’évolution des canons de
la beauté, le fitness, la liposuccion et le piercing.
Dans le méme temps, les individus ont le sentiment
d’étre soumis a des tendances économiques qui leur
échappent, a des puissances indicibles qui semblent
animer les politiques du monde entier et a des trans-
formations technologiques souvent trop complexes
pour que l’on en saisisse toutes les implications.
Cette réalité en mutation constante et rapide impose
des changements de toutes sortes a des sujets qui
finissent par trouver refuge dans des processus

d’identification, anciens ou nouveaux. Il n’est donc
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La encore, il y a un profit a tirer de la qualité,
c’est-a-dire de la production d’aliments qui

parlent au corps et a I’imagination.

Jean-Robert Pitte,
Gastronomie frangaise,

histoire et géographie d’une passion®

pas surprenant que le politique fasse souvent appel a
des stratégies identitaires dans lesquelles la nourri-
ture est I’un des domaines sensibles, les aliments
typiques pouvant servir de points nodaux autour des-
quels des forces opposées et partisanes concentrent
des éléments relevant d’un des réseaux signifiants
évoqués précédemment. Des éléments qui, générale-
ment, sont par nature politiquement neutres, ce qui
explique qu’ils puissent étre utilisés dans des
discours politiques différents, voire divergents, et
prendre un sens propre au contexte dans lequel ils

sont invoqués™®.

Beaucoup d’organisations et de partis politiques
appuient ainsi leur idéologie et leur action sur le réle
des communautés et des traditions locales. Le
«localisme» a toujours joué un role important dans
la culture européenne en tant que réaction contre des
identités nationales souvent imposées dans le but de
créer un tout homogene — une nation — a partir d’un
ensemble diversifi¢ de communautés locales fieres
de leur passé, de leurs traditions et de leurs coutu-

mes. Depuis quelques années, la décentralisation

bureaucratique et le développement de 1’autonomie



locale modifient la structure institutionnelle de
nombreux pays européens. Le «localisme», dans un
contexte progressiste, est associé¢ au multiculturalisme
et a I’ouverture a la différence, mais il a souvent été au
ceeur des revendications fédéralistes, voire sécession-
nistes, de nombreux partis. On retrouve une approche
similaire dans le discours de certains partis conserva-
teurs, qui voient une menace dans la présence
d’étrangers et d’immigrants, et insistent sur I’impor-

tance de 1’identité culturelle et sur 1’idée de nation.

Il y a quelques décennies, les traditions culinaires
locales et régionales d’Europe ont failli disparaitre, en
méme temps que les particularismes locaux. Les exi-
gences de la productivité et du rendement pour répon-
dre a la demande d’un marché en pleine croissance, la
technocratisation de I’agroalimentaire et la standardi-
sation de la production ont permis a la plupart des
Européens de se procurer toute I’année des aliments a
un prix abordable. De nombreux produits typiques
risquaient donc de tomber dans I’oubli, mais les
anciennes structures rurales ont souvent permis d’as-

surer leur survie et méme de les remettre a la mode.

Dans ce contexte, les identités locales et régionales
servent de rempart contre la mondialisation, considé-
rée comme la nouvelle incarnation du capitalisme
international. Il semble donc nécessaire de maintenir
la dimension «locale» en luttant au plan mondial, bien
que ce type de discours porte en lui une certaine
José fondateur de la

contradiction. Bové,

Confédération paysanne et grand pourfendeur de
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McDonald’s en Europe, a souligné le principe de
«souveraineté alimentaire» d’aprés lequel chaque
pays, ou groupe de pays, doit pouvoir accéder au plus
haut niveau de sécurité possible, pour tous les
citoyens, en matiere de produits agricoles, et a le
droit de définir de maniére autonome ses besoins ali-
mentaires en refusant qu’on lui impose des pratiques
agricoles jugées dangereuses pour I’homme (hormo-
nes, mutations génétiques, brevetabilité des organis-
mes vivants, etc.”®). Il reconnait dans le méme temps
la nécessité d’une certaine forme d’action internatio-
nale pour s’opposer a la mondialisation transnationale
du marché. La tension entre le mondial et le local
n’est pas une question simple, car les deux concepts
relévent d’une interprétation sociale. Il faut dépasser
le point de vue simpliste qui considére le local comme
«naturel», originel, favorable a la biodiversité et a
I’hétérogénéité, comme le dernier rempart contre les
forces «artificiellesy d’homogénéisation mises en

ceuvre par la mondialisation®.

Une autre question étroitement liée a la nourriture est
celle de I’écologie, c'est-a-dire du développement
durable et de la diversité biologique, qui entend
relancer les fruits et les 1égumes menacés de dispari-
tion et protéger les agriculteurs indépendants qui les
cultivent (autre référence indirecte a 1’importance
des entreprises a taille humaine ou la main-d’ceuvre
est le principal facteur de production, par opposition
a omniprésence des entreprises supranationales et

a leur méthodes industrielles fortement capitalis-

tiques). Une autre question est celle de 1’agriculture



biologique, dont la définition méme est au centre de
débats passionnés, souvent faute d’une législation
claire. Les produits biologiques gagnent tellement en
popularité que de grandes entreprises se lancent sur ce
créneau; c’est le cas aux Etats-Unis, par exemple.
Les critiques de la mondialisation visent aussi les
organismes génétiquement modifiés (OGM), autre
débat bralant et profonde source d’inquié¢tude pour les
consommateurs européens. Les OGM deviennent un
point de résistance contre la mondialisation et un cata-
lyseur d’actions concrétes, depuis 1’organisation de

manifestations jusqu’au boycott des produits suspects.

Beaucoup d’Etats membres de 1’Union européenne
entrent directement dans le débat politique sur la
nourriture en prenant parfois des mesures 1égislatives
ou réglementaires. Quand 1’Union européenne a
commencé a intervenir dans ce domaine, certains
pays avaient déja des méthodes d’homologation de
leurs produits les plus typiques. Les dénominations
qualitatives existantes ont di étre reconnues et coor-
données par les autorités européennes, et des régles
ont été élaborées pour la création de nouvelles déno-
minations. Chaque pays a tenté d’ajouter un maxi-
mum d’appellations nouvelles, rendant ainsi les
négociations longues et complexes. L’Union euro-
péenne a finalement élaboré en 1992 le Réglement
CEE n° 2081/92, qui a permis en dix ans 1’homolo-
gation de plus de 600 produits, sous deux catégories,
I’appellation d'origine protégée (AOP) et I’indication
géographique protégée (IGP). D’autres pays euro-

péens suivent cet exemple, créant des dénominations
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contrdlées par I’Etat et fondées sur des identités
et des traditions locales. L’appellation d'origine pro-
tégée, par exemple, fait référence au nom d’une
région, a un terroir ou a un pays, décrivant un produit
originaire de ce lieu, dont les qualités résultent essen-
tiellement d’un environnement géographique
spécifique. Cela signifie que la production et la trans-
formation doivent se faire dans une zone géogra-
phique clairement délimitée par la réglementation sur
I’AOP. L’objectif de ces réglementations est de
conférer une valeur particuliére a des produits de
qualité issus d’une région bien précise et, en prin-
cipe, de promouvoir la diversification de la produc-
tion agricole en reconnaissant la valeur de ressources
rares ou en voie de disparition. Pour autant, les nou-
velles homologations ne signifient pas automatique-
ment que les produits en question sont protégés sous
la forme la plus traditionnelle et la plus «authen-
tiquey, si tant est qu’elle ait jamais existé. En 1988,
dans le village de Genzano, a quelques kilométres de
Rome, les boulangers locaux ont décidé de fonder un
consortium pour définir a quoi devait ressembler leur
pain et doper ainsi leurs ventes, mais tous n’ont pas
suivi le mouvement, car certains producteurs, notam-
ment des boulangeries industrielles, ne souhaitaient
pas respecter la tradition selon laquelle le pain devait
étre cuit dans un four a bois alimenté en bois de cha-
taignier. Lorsque le consortium a déposé sa demande
d’homologation conformément a la réglementation
européenne, il n’a pas fait état du chataignier parmi
les critéres, et cette exigence n’a donc pas été reprise

dans I’'IGP. Ainsi, la tradition a été déformée dans



une réglementation censée la protéger. De telles
controverses sont fréquentes un peu partout en

Europe.

Ce secteur est en constante mutation. En avril 2003,
I’Union européenne a édicté une loi permettant 1’ho-
mologation sous le label AOP de certains produits
précédemment exclus de cette dénomination, par
exemple le pain et les pates, les biscuits et les patisse-
ries, la biére, le vinaigre de vin, les huiles essentielles,
le liege, les fleurs et beaucoup d’autres. De surcroit,
des régles plus strictes sont appliquées aux procédés
de conditionnement, qui doivent étre effectués dans la
zone de production. Ainsi, un prosciutto di Parma
(jambon de Parme) ne peut étre tranché et emballé

qu’a Parme et dans ses environs, en gage de qualité.

En méme temps, 1’Union européenne, soutenue par
certains pays européens, lutte au niveau de
I’Organisation mondiale du commerce pour obtenir la
reconnaissance et la protection internationales des
produits d’origine contr6lée. Lors de la réunion de
I’OMC de septembre 2003, a Canctin, au Mexique, un
débat a porté sur I’interprétation de 1’Accord de 1994
sur les aspects des droits de propriété intellectuelle
qui touchent au commerce (ADPIC). Cet accord défi-
nit les appellations géographiques «comme des indi-
cations qui servent a identifier un produit comme
originaire du territoire d'un membre, ou d'une région
ou localité de ce territoire, dans les cas ou une qualité,
réputation ou autre caractéristique déterminée du pro-

duit peut étre attribuée essentiellement a cette origine
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géographique». Si I’accord prévoit une protection
accrue pour les appellations géographiques concernant
les vins et spiritueux, il laisse la porte ouverte a
toute négociation pour les autres produits. L’Union
européenne a défendu 1’idée d’un registre multilatéral
des appellations géographiques, d’une extension a
d’autres produits de la protection prévue pour les vins
et les spiritueux, et du retrait de certaines appellations
usurpées dans le monde entier. Elle a donc présenté
une liste de 41 produits régionaux de qualité¢ dont elle
souhaite récupérer les noms. A 1’opposé, les Etats-
Unis et certains autres pays estiment que des noms
tels que «champagne» ou «chablis» sont des noms
génériques, que des producteurs locaux ont déja

enregistrés comme marques commerciales.

Tandis que le débat se poursuit au plan international,
une bataille silencieuse s’est engagée dans 1’Union
sur la sécurité alimentaire et la création d’une auto-
rité alimentaire européenne. Un «Livre blanc sur la
sécurité alimentaire» publié en janvier 2000 par la
Commission — ’organe exécutif de 1’Union euro-
péenne — propose la création d’une autorité
alimentaire européenne indépendante pour garantir
le plus efficacement possible la sécurité des aliments.
L’épidémie d’ESB (vache folle) et d’autres sujets
d’inquiétude ont pris une telle importance dans
I’opinion publique que les institutions européennes
souhaitent adopter des positions claires. La discus-
sion politique a immédiatement porté sur le lieu
d’implantation de cette nouvelle autorité, créant un

conflit entre les divers pays désireux de I’accueillir:



I’Italie proposait la ville de Parme, alors que la
Finlande suggérait Helsinki. Cette opposition est le
reflet parfait d’une lutte entre des conceptions diffé-
rentes de 1’alimentation et de ce que devrait étre sa
sécurité. La conception nord-européenne d’une
nourriture saine est fortement influencée par les
notions modernes d’hygiéne: les fromages fabriqués
a partir de lait non pasteurisé et vieillis en caves
naturelles, par exemple, ne sont pas spontanément
considérés comme sains. Le lard épicé et conservé
dans des cuves en marbre, comme le lard de
Colonnata, est immédiatement jugé insalubre.
Au-dela des inquiétudes sur la maladie de la vache

folle et du débat sur les organismes génétiquement

Pourquoi un tel intérét porté par les instances diri-
geantes a la nourriture et a la nutrition? Les raisons
économiques sont faciles a entrevoir: I’industrie
agroalimentaire représente une grande part du pro-
duit intérieur brut, comme le montrent les débats ani-
més sur les subventions accordées aux agriculteurs.
Mais ce n’est pas tout. Sous leurs aspects matériels,
les comportements alimentaires, les traditions et les
identités culinaires sont étroitement liés au corps,
révélant par la les fondements matériels du pouvoir
et de la politique. Les relations entre le corps et la
nourriture sont, a premicre vue, faciles a compren-

dre, mais il est rare que I’on envisage la nourriture
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modifiés, il est apparu avec évidence que les pays du
sud sont préts a accepter des politiques alimentaires
qui valorisent les traditions et les coutumes locales,
alors que ceux du nord préférent une approche plus

scientifique.

En conséquence, 1’adoption du Réglement 178
de janvier 2002 instituant I’Autorité européenne de
sécurité sanitaire des aliments (AESS) ne s’accom-
pagne d’aucune décision quant a la localisation de
cette nouvelle instance. A leur réunion de décembre
2003, les quinze pays ont finalement décidé de 1’ins-
taller a Parme. Ce choix ne devrait pas étre sans

conséquences.

Le moi est avant tout une entité corporelle.

Sigmund Freud, Le moi et le ¢a*

comme un instrument politique visant a controler le
corps dans sa dimension la plus fondamentale et la
plus intime. Certains courants de pensée contempo-
rains tendent a le montrer: le corps est loin d’étre une
donnée apolitique et naturelle. La manicre dont il est
congu, développé, contrdlé et discipliné, identifié et
interprété, est fonciérement politique®. Notre fagon
de choisir, conserver, préparer, cuisiner, ingérer,
digérer et éliminer nos aliments déterminent les liens
de notre corps avec le monde extérieur et avec les
autres corps. Ces ¢léments intéressent bon nombre
d’acteurs de pouvoir, qui tentent de les utiliser pour

renforcer leur 1égitimité au travers de descriptions



diverses — identité, diversité, tradition et authenticité
— qui structurent la transmission des symboles et des
actes dans la sphére publique des échanges commu-

nicatifs.

La légitimité du pouvoir est renforcée lorsque la
manipulation idéologique, plus ou moins patente,
touche a des domaines privés tels que le corps, la
sexualité et les habitudes alimentaires. Ces formes
plus cachées de controle sont généralement absentes
des discours publics, créant I’illusion d’une neutra-
lité¢ politique du corps, mais sa constitution chan-
geante et son inscription culturelle dans la matérialité
deviennent le champ de luttes culturelles, sociales et
politiques visant a exercer un contrdle sur I’individu.
Loin d’étre naturel, le corps devient le lieu ou le pou-
voir s’exprime dans ses modalités les plus fonda-
mentales. Si les théoriciens culturels ont souvent
stigmatisé le sexe en tant que champ de ces luttes
politiques, ils ignorent la nourriture et I’ingestion en
dépit de leur role fondamental dans le développe-

ment de la subjectivité”.

Comme le montrent les débats sur les organismes
génétiquement modifiés, sur la mondialisation,
I’agriculture biologique, la viande aux hormones ou
I’opposition croissante a la restauration rapide dans
certains milieux politiques européens, la nourriture
peut devenir un point crucial dans les débats poli-
tiques. La bataille de I’alimentation entre les Etats-
Unis d’Amérique et I’Europe prend souvent un

caractére culturel qui dépasse les simples querelles

27

visant a conquérir des parts de marché. La nourriture
peut étre utilisée comme une métaphore de 1’altérité
et servir a affirmer une supériorité culturelle. Par
manque d’information ou du fait de marqueurs pro-
fondément ancrés en nous, un mode d’alimentation
qui nous est étranger sera jugé barbare, peu raffing,
sale, voire écceurant. Une analyse de ces phénoménes
peut permettre a chacun de trouver sa place dans sa

culture et par rapport aux autres cultures.

En ce sens, une meilleure conscience de la nature
politiquement non neutre des processus définissant
les traditions culinaires peut aider les membres d’un
groupe social ou ethnique a modifier leur position sur
le plan physique mais aussi culturel. Une meilleure
connaissance des divers réseaux signifiants permet-
tant a un plat, un produit ou un mode d’alimentation
d’étre considéré comme «typique» ou «authentique»
peut faciliter la compréhension de la position de
’autre, sans que I’on perde pour autant la conscience
de sa propre position. Ce serait un moyen efficace
d’ouvrir les esprits et de favoriser la diversité
dans des couches de plus en plus larges de la société.
Et y a-t-il une meilleure place qu’a table, considérée
dans beaucoup de cultures comme un lieu de plaisir
et de convivialité, pour vivre ces processus souvent
perturbants qui meénent a une prise de conscience

critique de sa propre identité?

Mais les structures de pouvoir sont omniprésentes;
elles s’exercent de toutes parts et pas seulement

sous I’action des gouvernements ou des entreprises



multinationales®. Le pouvoir et les idéaux qu’il
défend — tels que la tradition et 1’authenticité — ne
sont pas seulement imposés de I’extérieur; ils se
matérialisent aussi au travers de normes et de régle-
ments dans le corps lui-méme. Aucun gouvernement
ne peut convaincre ses citoyens qu’un nouvel ingré-
dient ou un nouveau plat fait partie de la tradition: les
Hollandais n’accorderaient aucune crédibilité a une
quelconque campagne médiatique cherchant a impo-
ser le mais comme produit national, pas plus que les
Belges ne seraient convaincus que la viande de renne
est une source normale de protéines animales. La tra-
dition et I’authenticité, en tant que concepts culturels,
ne peuvent étre considérées comme la conséquence
directe de forces politiques, économiques ou socia-
les, mais elles sont néanmoins modelées et marquées
par ces forces. La tradition et 1’authenticité sont le
fruit de la répétition de pratiques, de normes et de
processus réglementés et tres ritualisés qui répondent
a un idéal, a un modéle culturel, qui s’exprime au
départ dans le corps de chacun et qui n’entre que plus
tard dans le domaine de I’intelligibilité culturelle®.
Les Russes apprécient la vodka et les Irlandais la
biére brune, car ces breuvages sont ancrés dans leurs
habitudes au point d’étre souvent employés comme
stéréotypes négatifs. Et pourtant, les Russes et les
Irlandais savent pertinemment distinguer différentes
qualités, ils savent quand et comment consommer
ces boissons, ils connaissent les aliments qui se
marient au mieux avec elles. Par la répétition régu-
liere de ces actions et la réaffirmation des valeurs

culturelles qui y sont associées, les Russes et les
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Irlandais se définissent eux-mémes. En méme temps,
ils repérent facilement les étrangers par leur maniére

de consommer leurs boissons traditionnelles.

Autrement dit, la tradition et I’authenticité n’ont rien
d’artificiel ni d’accessoire. Elles sont des nécessités
constitutives, coextensives au sujet; elles marquent
les conditions de son émergence et de son fonction-
nement, de ses limites et de sa stabilité. Mais la pro-
duction ou la matérialisation d’un sujet implique une
sujétion, une soumission aux regles et aux normes, y
compris culinaires, normes qui sont a leur tour su-
jettes a négociation et a changement. Pour reprendre
I’exemple d’avant, les Russes et les Irlandais qui
ne boivent jamais d’alcool seront en butte a des
moqueries, car ils n’intégrent pas I’idéal commun de
ce que devraient étre des Russes ou des Irlandais. Ils
peuvent répondre en insistant sur les dangers d’une
consommation excessive d’alcool pour le corps
humain, et introduire ainsi de nouvelles préoccupa-
tions sanitaires dans un discours sur 1’alimentation

peu habitué a les prendre en compte.

En ce sens, le pouvoir empiéte partiellement sur la
dimension culturelle — le langage, la parenté, les
idéaux, les régles et les tabous — qui offre un ensem-
ble complet d’informations sur des modes d’alimen-
tation «typiquesy et «authentiques». Ces informations
sont généralement partagées par un groupe social,
dont elles renforcent I’identité et le sentiment
d’appartenance en excluant les étrangers. La tradition

et 1’authenticité, bien qu’ayant des fondements



culturels, jouent un réle essentiel dans la formation du
sujet. Elles mettent en place les limites permettant a
chacun et a chaque groupe social de s’identifier”. Or,
ces limites sont menacées par toutes sortes de rites
de passage. Ce n’est pas un hasard si ces rites de pas-
sage comprennent souvent des éléments liés a 1’ali-

mentation — jelner, golter de nouvelles denrées,

Acceptées aveuglément et sans esprit critique, la
tradition et 1’authenticité peuvent devenir des armes
politiques de discrimination et d’intolérance. Tout ce
qui se trouve en-dehors des limites de I’identité peut
étre pergu comme une menace. Ce besoin d’intégrité
et de stabilité méne les sujets et les groupes sociaux
a rejeter tout ce qui leur semble inhabituel, ce qui
crée un espace externe de différence absolue qui ne
peut en aucun cas s’inscrire dans le sujet mais qui,
dans le méme temps, contribue a le définir. «L’abject
et ’abjection sont 1a mes garde-fous, amorces de ma
culturen, dit Julia Kristeva, théoricienne francaise de
la culture, qui ajoute que «le dégolit alimentaire
est peut-étre la forme la plus élémentaire et la
plus archaique de I’abjection®». Les individus
s’identifient aux normes qui régissent leurs habitudes
alimentaires, et celles-ci, comme le sexe, jouent un
role fondamental dans la définition des tabous et de

la «pollution», comme le montre 1’anthropologue
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supporter I’ingestion d’éléments écceurants —, mais ils
peuvent étre codifiés par les traditions. Bien qu’ils
présentent une menace pour 1’individu qui doit s’y
plier, ils renforcent les identités sociales et culturelles.
Les transitions révelent tout leur potentiel de destruc-
tion lorsqu’elles ne sont ni attendues ni contrdlées,

menagcant ainsi la survie des traditions établies.

Tout ce que I’on mange est objet de puissance.

Elias Canetti, Masse et puissance"

britannique Mary Douglas dans son étude sur la
pureté®. L’absence de limites et de distinctions,
essentielles pour le fonctionnement harmonieux des
structures sociales, constitue un danger latent pour
tout organe politique. Lorsque des individus ou des
groupes partagent un méme désir ou, mieux, s’ils
désirent la méme chose, ils gomment les distinctions
fonctionnelles qui les définissent en tant qu’individus
incarnant des réles spécifiques. Pour le philosophe
francais René Girard, I’effacement des frontiéres
peut entrainer des formes de violence et précipiter la
société dans le chaos. Il parle a ce propos de «désir
mimétique», qui se transforme en «crise» quand
chacun des acteurs tente de copier les motivations et

les comportements de 1’autre*.

La défense des limites du sujet, qui s’exprime par un
attachement a 1’identité et une crainte de la diversité,

se traduit souvent au niveau corporel par la faim et le



désir d’incorporation, parfois méme au prix de la
destruction de I’objet désiré¢. Evidemment, ces
conduites et ces désirs destructifs ne sont pas cultu-
rellement acceptables, puisqu’ils sont la négation de
la culture méme en tant qu’interaction et négociation
sociales. Pourtant, ils jouent un rdéle fondamental
dans la constitution du pouvoir, comme I’exprime de
maniére frappante Elias Canetti, prix Nobel de litté-
rature. Dans un chapitre intitulé fort a propos «Les
entrailles du pouvoiry, tiré de son chef-d’ceuvre
Masse et puissance, il affirme que les dents «repré-
sentent 1’ordre primordial», elles «sont 1’instrument
de puissance le plus frappant dont ’homme soit
pourvu®y. Plus précisément, la douceur et I’ordre,
qui permettent aux dents de remplir leurs taches, et
leur forme qui rappelle tant une prison, sont devenus
des attributs du pouvoir. En fait, le pouvoir est une
forme de digestion, aspirant souvent la substance des

sujets qu’il est censé représenter. Comme avec le

Le théme proposé pour cette collection d’essais natio-
naux, la nourriture dans les phases de transition et les
rites de passage, est particuliérement intéressant.
Dans toute forme de transition, qu’elle soit

personnelle, sociale ou historique, les identités

30

corps, I’interruption du processus d’ingestion et de
digestion conduit inévitablement a la mort ou a la
dissolution du pouvoir. Ce n’est pas un hasard si dans
le passé, le roi — ou quiconque tenait les rénes du
pouvoir — devait affirmer son autorité par une apti-
tude hors du commun a consommer, qui s’exprimait
souvent dans un corps replet et un ventre proéminent.
Aujourd’hui, la tendance a changé et le pouvoir tente
de se cacher dans des corps sveltes et harmonieux,
soumis a toutes sortes de contraintes pour faire
preuve d’une éternelle jeunesse et d’une bonne forme
physique. Inconsciemment, le danger implicite du
pouvoir digestif est le cannibalisme, la crainte d’étre
tué et consommé par de plus fort que soi*’. Son anti-
dote, nous I’avons déja dit, est le repas pris en com-
mun, ou le fait de montrer ses dents et sa faim ne
constitue plus une menace, ou 1’on trouve plaisir a
offrir a manger et ou I’on se réjouit du plaisir que

I’on procure a autrui’.

L’étranger est toujours construit a partir

de choses familiéres.

Samuel Delaney, Stars in my

pocket like grains of sand®

constituées traversent un douloureux processus
d’interpolation, quand ce n’est pas de dissolution. Ces
moments terrifiants sont néanmoins indispensables
pour adopter et développer des identités nouvelles ou

adultes. Les phases de transition sont de parfaites



métaphores des mouvements de masse qui ont touché
I’Europe au cours des derniéres décennies, quand des
populations d’origines et de cultures diverses se sont
déversées sur le continent, menagant les perceptions
traditionnelles que les Européens avaient d’eux-
mémes. Chaque passage contient intrinséquement des
facteurs de peur et d’instabilité. Lorsqu’un enfant
devient adulte, lorsqu’un groupe social entre dans une
nouvelle phase historique, quand des immigrants arri-
vent sur un nouveau territoire, les identités établies
sont menacées par de nouveaux €éléments qui appor-

tent toutes sortes de changements.

Depuis quelques décennies, les gens se déplacent en
foules dans le monde entier, créant des contacts sans
précédent entre les cultures. La technopolis moderne,
version actualisée du village planétaire imaginé par
McLuhan il y a quelques dizaines d’années, favorise
le nomadisme, un état qui échappe a toute logique de
construction sociale controlée”. Les réfugiés
politiques, les immigrants, les touristes, les cadres des
entreprises multinationales, les travailleurs migrants
se trouvent confrontés a de nouvelles habitudes ali-
mentaires, des plats inhabituels, voire a des ingré-
dients inconnus. Parallélement, ils apportent avec eux
leurs propres modes alimentaires, leurs recettes et
leurs gofts, introduisant des éléments de nouveauté

dans la culture qui les accueille (bien ou mal).

En fait, tous les voyageurs ont leurs propres compé-
tences en matiére d’alimentation. Nous avons tous

des idées tres claires du goit que devraient avoir
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certains plats, comme le remarquait fort justement

I’abbé Jean-Baptiste Dubos au XVIII siécle.

Quelqu’un fait-il appel a la raison pour savoir si un
ragout est bon ou mauvais, est-il méme déja arrivé
a quelqu’un, apres qu’il eut posé les principes géo-
métriques du gout et défini les qualités de chaque
ingrédient entrant dans la composition d’un plat, de
discuter des proportions de la préparation, pour déci-
der si le rago(t est bon? Jamais. Nous avons en nous
un sens inné qui nous permet de savoir si le chef a
suivi les régles de son art. Il nous suffit de gotter le
ragout pour affirmer qu’il est bon, sans méme en
connaitre les régles de préparation. Il en va de méme,
dans une certaine mesure, des travaux de 1’esprit et
des tableaux créés pour satisfaire notre plaisir et

déclencher nos émotions™.

Nous n’avons pas nécessairement besoin de savoir
cuisiner pour connaitre le plat que nous mangeons et

savoir s’il est bon.

Cette compétence alimentaire peut Etre plus ou
moins développée, plus ou moins consciente, mais
elle se révéle particuliérement intéressante quand des
voyageurs rencontrent des éléments culinaires, des
golts ou des textures insolites, car elle constitue une
grille interprétative souple au travers de laquelle les
nouvelles expériences sont minutieusement passées
au crible. C’est particuliérement évident dans le cas
des immigrants, une catégorie spéciale de voyageurs

soumise a une exposition forte et prolongée a des



traditions gastronomiques inhabituelles. Les immi-
grants doivent s’adapter & un nouveau cycle des
saisons, a des calendriers étrangers et a des jours
fériés étranges ou leur alimentation habituelle n’a
pas sa place. S’ils souhaitent préparer leurs recettes
traditionnelles, ils ne trouvent pas nécessairement les
ingrédients précis qu’il leur faut: ils doivent les rem-
placer par d’autres, aussi proches que possible des

originaux.

En ce sens, les systémes alimentaires — faits d’habitu-
des, de tabous, de saveurs, de recettes — ne sont jamais
figés; ils sont sujets a des négociations permanentes,
ou interviennent souvent de puissantes connotations
politiques. Les membres d’un groupe social, national
ou cthnique risquent de percevoir les apports exté-
rieurs comme une évolution de leurs propres codes, ou
comme un élément étranger qui peut, avec le temps,
étre apprécié et méme progressivement assimilé, élar-
gissant ainsi I’expérience partagée par le groupe. En
Europe occidentale, personne ne s’offusque de manger
dans un restaurant chinois ou indien. Les sauces chili,
les fruits exotiques tels que I’avocat, la mangue ou
I’ananas ne sont plus considérés comme des denrées
rares. Les populations européennes ont longtemps
refusé de manger les pommes de terre et les tomates
venant des Amériques: il a fallu des décennies pour
que ces produits soient communément acceptés. Le
phénomeéne de métissage et de «fusion» qui influence
fortement les restaurants du monde entier depuis
quelques années peut lui-méme étre considéré comme

un exemple de systéme alimentaire qui a absorbé et
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transformé des éléments sans rapport entre eux pour

créer quelque chose de nouveau.

Le développement du tourisme de masse joue égale-
ment un role important dans ce phénomeéne, mais,
quand il arrive dans un autre pays ou une autre
région, le touriste se retrouve dans une position sen-
siblement différente de celle de I’immigrant. Il n’est
pas obligé de s’adapter au nouvel environnement; il a
payé son voyage, il veut en profiter, il veut s’amuser.
Il peut éprouver des sensations variées: angoisse,
exaltation, curiosité, agacement, peur. Il peut faire
preuve de curiosité, se mettre au défi de manger ce
qui lui semble le plus exotique et le plus dangereux,
commander les plats qui lui semblent les plus éton-
nants. A l’inverse, il peut chercher a éviter tout
contact avec 1’inconnu, avec ce qui n’entre pas dans
le cadre de son alimentation ordinaire et qu’il percoit
de ce fait comme polluant et écceurant. D’ou ’exis-
tence d’enclaves pour touristes, ou ceux-ci retrou-
vent les aliments auxquels ils sont habitués. Claude
Fischler fait remarquer combien les étres humains
sont tiraillés entre deux attitudes contradictoires: la
néophobie et la néophilie; la curiosité de tester de
nouveaux aliments, fondée d’une part sur la nature
omnivore de I’homme, d’autre part sur la crainte de
s’empoisonner’’. Les hommes savent que les ali-
ments peuvent étre tout a la fois des sources de nour-
riture (et de plaisir) et des substances toxiques s’ils
sont consommeés en quantités excessives, mal cuits

ou simplement mal choisis®.



En plus de ce facteur de base, et comme beaucoup
d’autres tels que la position sociale ou le pouvoir
d’achat, deux éléments influencent 1’attitude des
nouveaux arrivants envers la nourriture locale: la
connaissance et la familiarité qu’ils en ont et leur

\

disponibilité culturelle a accepter I’altérité. Ils
peuvent se situer sur un continuum dont les extré-
mes sont une connaissance approfondie du systéme
gastronomique local et, a ’opposé, une ignorance
totale du systéme en question. Ces extrémes sont
assez théoriques pour les voyageurs européens, qui
se retrouvent généralement dans une position inter-
médiaire. Grace a la presse, a la présence d’immi-

\

grants et a l’existence de restaurants exotiques,
grace aussi au niveau d’éducation moyen de plus en
plus élevé, il y a de fortes chances pour que les
voyageurs aient des compétences minimales qui les
préparent a I’insolite. Le degré de cette compétence

peut varier, surtout si elle repose exclusivement sur

la connaissance des restaurants «exotiques» de leur

pays d’origine, dont les cartes proposent en général
des plats choisis pour satisfaire la clientéle locale et

adaptés a ses golits et a ses habitudes.

Si les échanges de denrées alimentaires ont de tout
temps constitué un phénomene trés important, déter-
minant les flux commerciaux et méme 1’essor ou la
chute d’empires, les traditions culinaires du monde
entier sont depuis quelques années — sous I’in-
fluence croissante de la mondialisation — de moins
en moins isolées. Les nouveaux arrivants ont déja
une connaissance plus ou moins profonde de la
gastronomie locale; en outre, ils se situent sur un
autre continuum, qui va du refus total de ce qui n’est
pas familier a ’acceptation pleine et enticre de
tout ce qui leur est servi a table. On retrouve la
cette tension dont nous parlions entre néophobie et
néophilie. Le méme éventail d’attitudes caractérise,
par effet de miroir, les populations qui accueillent

CEs nouveaux venus.
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Les nouveaux arrivants sont souvent per¢us comme
une menace latente pour le fonctionnement normal
du corps social; ils sont dépeints comme une

gangréne ou des parasites dans un discours qui
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Je n’ai pas de patrie: j’ai une matrie.
Et j’aspire a une fratrie.

Caetano Veloso, Lingua*

interpréte ces phénomeénes en termes de contagion et
d’immunisation*. Les groupes de colons étrangers
sont parfois comparés a des blessures susceptibles

d’infecter le corps tout entier.



Ces arguments, qui ont contaminé de nombreux
domaines de la vie, posent un probléme culturel plus
général. C’est d’ailleurs un discours récurrent en
politique: certains mouvements, partis ou groupus-
cules s’inquiétent de voir s’installer dans «leur» pays
des personnes ethniquement ou socialement diffé-
rentes, et ces sentiments s’expriment souvent en
termes de décadence du corps social et d’invasion
d’éléments étrangers. Les connotations physiques de
ces déclarations sont assez claires, et on les retrouve
dans le débat sur la mondialisation. En Europe, les
inquiétudes croissantes suscitées par les organismes
génétiquement modifiés expriment la crainte de voir
des éléments contaminants, venus de [’extérieur,
affecter le «programme» de notre identité corporelle
— selon la nouvelle vulgate scientifique —, a savoir
I’ADN. De nombreuses menaces sont liées a 1’inges-
tion, c’est-a-dire au lien le plus important avec le
monde extérieur. La panique causée par la maladie
de la vache folle en est un exemple parfait. La crainte
de maladies infectieuses telles que le sida (syndrome
d’immunodéficience acquise) ou plus récemment
le SRAS (syndrome respiratoire aigu séveére) oblige
a relever le niveau de sécurité sanitaire dans
I’ensemble du monde et renforce les peurs liées au
contact physique avec I’étranger. La méme métaphore
invasive se retrouve dans le domaine — trés différent
— de l’informatique. Le monde est obsédé par le
danger des virus qui peuvent infecter les disques durs
et dévaster des réseaux entiers. Rappelons-nous
la peur du grand bouleversement informatique

qu’annongait I’avénement du nouveau millénaire.
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Il est intéressant de constater la similitude entre le
discours sur le corps et celui sur les systémes infor-
matiques. La stabilité des corps est menacée par les
nouvelles technologies biologiques, capables de
produire des clones et de créer des feetus in vitro. Des
pratiques comme la liposuccion et la chirurgie plas-
tique, ou la recherche obsessionnelle de la minceur,
conduisent a exercer un contrle sur les fonctions
corporelles et sur ’image du corps. En adoptant des
régimes variés et en consommant des compléments
nutritionnels, de nombreux Occidentaux tentent de
contrer I’ingestion excessive de calories, phénomeéne
qui devient un probléme quand la nourriture existe en
abondance. La multiplication des obéses est la consé-

quence la plus visible de cette abondance alimentaire.

Dans ce contexte, il n’est peut-étre pas inutile
d’envisager les virus sous un autre angle. En infil-
trant le corps, ceux-ci peuvent aussi I’améliorer, le
rendre plus fort et le relier au monde extérieur (d’ou
’utilisation de vaccins pour renforcer les défenses
immunitaires de 1’organisme). Nous savons qu’une
hygiéne poussée a ’extréme peut provoquer 1’affai-
blissement de 1’organisme. En matiére de nourriture
et d’alimentation, il ne faut pas oublier que les
bactéries intestinales nous aident a digérer, et que
beaucoup d’aliments délicieux sont produits grace
a I’action des bactéries: c’est le cas notamment du
fromage et du yaourt. Le débat actuel entre les défen-
seurs des méthodes traditionnelles de fabrication du
fromage et les adeptes de normes plus hygiéniques

symbolise bien cette tension entre deux visions des



¢léments infectieux. Le philosophe frangais Michel
Serres rappelle que le mot «parasite» signifie littéra-
lement quelque chose qui mange pres de ou a coté de
quelque chose d’autre®. Autrement dit, le terme fait
référence a une présence qui consomme sans rien
donner en contrepartie, mais aussi a des voisins neu-
tres et a des partenaires symbiotiques qui vivent
dans un échange continu et productif avec leurs
hotes. On retrouve la méme ambivalence dans le
mot latin hostis, qui signifie a la fois étranger et
ennemi, et dans le mot grec xenos, qui désigne
I’étranger mais aussi 1’invité. Dés qu’un groupe est
confronté a des éléments extérieurs qui estompent
les limites et les frontiéres définissant son identité,
son attitude semble osciller entre hospitalité et

hostilité.

Malgré tout, et contre toute logique fondée sur des
dualités et des oppositions, les parasites introduisent
une dynamique qui favorise les pluralités et les trans-
formations, 1’interdépendance et I’innovation, la
réciprocité et les échanges mutuels. Il en résulte une
communauté fondée non pas sur ce qui consolide une
identité unique — ethnique, territoriale ou spirituelle —
mais plutét sur un engagement commun, un don
mutuel. On retrouve ici I’origine du mot communauté:
cum munus, dans lequel le mot latin munus signifie

obligation ou service: le don offert, et non celui regu*.

Si I’on transpose ces concepts au niveau politique, il
est évident que les éléments externes, sources de

diversité, peuvent devenir des facteurs positifs dans
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le processus de transformation; la diversité doit faire
intrinséquement partie de tout sentiment d’identité
du corps, sous peine de devenir un instrument de

violence et d’intolérance.

Le fait que le Conseil de I’Europe souhaite marquer
le 50° anniversaire de la Convention culturelle euro-
péenne en publiant cet ouvrage est déja, en soi, un
signe fort pour le public européen. La nourriture n’a
rien de trivial. Elle devient un objet d’étude et de
recherche dans les institutions universitaires, sur le
plan technique et économique, mais aussi dans sa
dimension sociologique ou anthropologique. Les
milieux culturels européens reconnaissent enfin le
role de I’alimentation dans la constitution des identi-
tés locales, régionales et nationales, et dans les liens
qu’entretiennent ces identités en notre époque de
mondialisation des échanges. Mais I’intérét renou-
velé porté a la nourriture — tel qu’il se refléte dans les
médias — se limite souvent a 1’aspect pittoresque ou
«folklorique», a des produits précis que 1’on cherche
a faire valoir, a des traditions présentées sans expli-
cations particuliéres. Or, I’absence de compréhension
profonde des traditions et de leurs rapports avec 1’his-
toire et avec le présent peut favoriser leur exploitation
intéressée par certains acteurs politiques ou sociaux.
Les discours défensifs construits autour des identités
peuvent devenir des armes extrémement puissantes
pour exclure tout ce qui est per¢gu comme inhabituel,
en le transformant en crainte ou en menace. La diver-
sit¢ est congue alors comme un handicap, comme

un facteur capable de renforcer les sentiments



d’instabilité dans la société. Or, rien n’est plus désta-
bilisant pour la future intégration de 1I’Europe, dont
I’histoire a été profondément marquée par sa diversi-
té méme. Bien sir, on peut dire que les différences
ont alimenté des siecles de guerre et de mésentente,
mais, paralléelement, la mosaique qu’est 1I’Europe
d’aujourd’hui est le résultat d’échanges constants et
ininterrompus entre les diverses cultures. Pour le
meilleur ou pour le pire, les destinés des identités
locales, régionales et nationales sont étroitement
liées, notamment sur une planéte marquée par la mon-
dialisation. La nourriture joue un rdle prépondérant
dans cette rencontre des identités, car elle est profon-
dément ancrée dans les besoins, les désirs et les com-
portements les plus fondamentaux de I’homme, parce
qu’elle résonne intimement dans 1’univers mental et
affectif de chacun. Des aversions et des dégofits, des
senteurs inhabituelles et des textures déroutantes peu-
vent contrecarrer les efforts les plus sincéres pour
«entrer» dans une culture étranggre; a I’inverse, elles
peuvent devenir des incitations tres fortes a découvrir
I’autre. Des facteurs tels que les attirances person-

nelles, 1’éducation, le milieu social, la politique ou

36

I’économie exercent une profonde influence sur notre
fagon d’aborder les plats et les ingrédients que nous
ne connaissons pas. Le rdle puissant de la nourriture,
avec ses influences sur le corps et sur les émotions,
n’a pas encore été pleinement étudié. Or, au moment
ou I’Europe veut renforcer son intégration écono-
mique, sociale et politique, nous ne devons pas
oublier la culture dans ses aspects les plus matériels.
Si les processus d’assimilation doivent se limiter a
leurs dimensions économiques et bureaucratiques,
sans toucher a la vie quotidienne, ils risquent de
détruire la diversité et la richesse des cultures maté-
rielles qui ont constitué le patrimoine européen au fil
des siecles. Et les relations de plus en plus étroites
avec les pays limitrophes de I’Europe rendent plus

indispensable encore cette compréhension mutuelle.

Les repas unissent ou divisent. Dans un cas comme
dans 1’autre, ils mettent en contact des identités dif-
férentes. Mais la table doit étre aussi un espace de
partage, un lieu de rencontres fructueuses pour nos
plats, nos traditions, nos émotions et — pourquoi pas

— pour les nourritures de 1’esprit.
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La nourriture étant une composante essentielle de la
culture, la cuisine nationale sert souvent de marqueur

ethnique et culturel. L’alimentation des Arméniens est

Les frains ol les créales

L’agriculture et I'élevage constituant depuis
1'Antiquité la principale occupation des Arméniens, la
place prépondérante des céréales et des produits lai-
tiers dans I’alimentation traditionnelle n'est nullement
fortuite. Des meules et des récipients en argile conte-
nant des céréales et diverses autres sources archéolo-
giques attestent que des 1'age de pierre, dans

les montagnes d'Arménie, les

hommes savaient cultiver

les pois et les céréales,

notamment le froment,

l'orge, 1’épeautre et le

millet. On consommait

des céréales tout au long de

Pain de ’année
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a base de céréales, produits laitiers, viande et poisson,
fruits et 1égumes, que rehaussent épices et sucreries et

qu’accompagnent des boissons et breuvages divers.

l'année sous forme de farines, boulgour (blé dur

concass¢) et pates (rshta).

Aujourd’hui comme hier, le pain revét une grande
importance dans ’alimentation arménienne. Dans les
régions richement boisées, il était cuit dans un grand
four d'argile creusé dans le sol (tonir); ailleurs, il
I’était dans un fourneau. Le pain arménien le plus
consommé et le plus populaire — le lavash — était cuit
dans le tonir et se gardait longtemps. Apres la cuis-
son, il était mis a sécher et conservé dans un endroit
frais. Il se gardait d'ordinaire un ou deux mois. Avant
de le servir, on le mouillait avec de l'eau pour lui

redonner son gott et son parfum.



O

Dans l'usage courant, on employait souvent le mot
«pain» — et on continue de le faire — au sens de
«repasy, voire de «nourriture», comme dans 1’expres-
sion «gagner son pain a la sueur de son fronty». Le mot
«painy» signifiait également «champ de céréales» ou
«récoltey. Dans la famille arménienne — traditionnel-
lement nombreuse —, ¢’est la doyenne de la famille, la
belle-mére, qui faisait le pain avec l'aide de 1’ainée
des brus et des femmes du voisinage. Pour la cuisson
du pain, les voisins avaient coutume de s’entraider.
On partageait le pain avec les parents dans le besoin
et, pour marquer sa solidarité avec la communauté, on
en donnait aux indigents. Le pain était symbole d’aide
et de protection autant que de prospérité. On donnait
parfois a des étrangers jusqu’a sept lavash prélevés
sur les provisions d’hiver, et, a Paques, lors de
I’offrande rituelle de pain, on n’oubliait pas non plus

que «donner, ¢’est recevoir.

Jadis, dans le systéme de valeurs arménien, le pain
était sacré, symbole de fertilité, de fécondité et de pro-

tection. On le vénérait, on le respectait. On ramassait

immédiatement tout morceau tombé au sol. La pré-
sence de pain par terre indiquait la venue d’invités. On
apprenait aux enfants a respecter le pain. On ramassait
les miettes pour les donner aux oiseaux ou nourrir
d’autres animaux. Selon la croyance populaire, le pain
était une protection contre le mal. Pour sa premicre
sortie, on posait un morceau de pain sur la poitrine du

nouveau-né.

La vénération pour le pain trouvait son expression
dans les bénédictions, les malédictions, les voeux et
les serments. On prétait serment sur le pain en pro-
nongant des formules telles que «Ce pain est preuve»
ou «Que je perde la vue!». Pour les bénédictions, on
disait simplement: «Béni soit votre pain!» On faisait
des offrandes de pain lors de calamités comme la
gréle ou la sécheresse en implorant Dieu de pardon-

ner aux pécheurs et de mettre un terme au fléau.

La tradition exigeait que 1’on accueillit les hotes avec
du pain et du sel: le pain parce qu’il est sacré et sym-

bole de protection, le sel parce qu’il est pur.

Dolma de Caréme

Préparation

Faire frire 5 oignons émincés dans un 1/2 litre
d'huile végétale, ajouter une cuillere a soupe de
concentré de tomate, 1 cuillere a café de sel,
Tcuillere a café de poivre gris, 1 cuillere a café de
poivre rouge, 50 g de basilic, persil et coriandre.
Meélanger 2 verres de lentilles, de riz et de
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boulgour préalablement trempés. Réunir les deux
préparations, puis déposer le mélange ainsi
obtenu sur les feuilles de chou cuites a la vapeur.
Replier les feuilles pour former des rouleaux.
Disposer les rouleaux dans une marmite, couvrir

d'eau et cuire a feu doux.



La forme et la taille des pains
variaient selon les régions, ils
pouvaient é&tre ronds, ovales,
plats, creux et plats, creux et
ronds, longs et plats. Les miches
rondes étaient appelées pombi.
Les anciens appelaient le pain
pan et shaft, ou shot lorsqu’il
était fait de la méme pate mais
avait la forme d’un épais lavash.
Dolma
Dans d'autres régions, on appelait
le pain cuit dans le fourneau purnitin (de pur,
fourneau) et humsh, celui qui avait été cuit sur une
pietre «garehatc» (de gar, pierre). Avant un long
voyage, on confectionnait avec des crofites de pain
séchées une miche qui pouvait se garder longtemps.

Plus elle était vieille, plus elle était savoureuse.

Autrefois, lorsqu'un enfant s’était rétabli de la variole,
on offrait du pain aux voisins et aux pauvres. C'était
un pain sans sel ni levain qui servait aussi aux céré-
monies religieuses. Le pain de communion, petite
miche ronde ornée d'une croix était appelé
Hshkhar(q). Autre pain d’offrande, un lavash a pate
fine sans sel ni levain, que bénissait un homme

d’Eglise, par exemple un prétre.

A la Saint-Sargis, on lisait 1'avenir dans un pain plat
salé. Ce jour-1a, qui est un vendredi de Caréme, filles
et garcons jelinaient. Avant de se coucher, ils ava-
laient des gateaux salés sans boire la moindre goutte

d’eau; ils verraient ainsi apparaitre en réve cette

43

nuit-la celui ou celle qui leur donnerait a boire. Et

qu’ils épouseraient.

Autre type de pain a signification rituelle, le shegeliq.
Lorsqu'un enfant tardait a faire ses premiers pas, sa
mere confectionnait ce pain au beurre en forme d’an-
neau. Elle le passait au pied de l'enfant, puis saisissant
ses mains, elle le faisait se lever. D’autres enfants
s’approchaient alors de lui pour s’emparer du shege-
lig et partaient en courant avec le pain. Et la mére,
pointant I’index vers les gamins en fuite, encourageait
son rejeton a les poursuivre pour récupérer son bien.
On pensait que I’enfant ne tarderait ensuite plus guére

a marcher.

L’alimentation traditionnelle faisait une grande place
aux plats a base de céréales comme le boulgour,
I’épeautre et le froment, tous trés prisés. On cuisinait
les céréales avec des légumes et de la viande. Parmi
les plats a base de farine et pate, citons le malt, les

pates (rshta), la bouillie de froment grillé au beurre
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(atcik), le boulgour a l'oseille, le boulgour aux

légumes verts.

Les régions ethniques d'Arménie ont toutes en com-
mun certains rites comme le «grain de la dent», mar-
quant la percée de la premiére dent, le jet de grains sur
les mariés a I’issue de la cérémonie et la prédiction de
l'avenir dans les grains. Tous ces rites ont trait a la
fécondation et a la fertilité, facteurs de prospérité et

de bien-étre.

Outre les céréales, I’alimentation faisait aussi une trés
large place aux produits laitiers tels que lait, beurre,

fromage, yaourt, créme (de lait) et lait caillé. On

Dans les montagnes d’Arménie, on consomme de la
viande depuis des temps immémoriaux: selon certains
documents archéologiques, les hommes en auraient
mangé dés le néolithique (VIII*-III® siécle av. J.-C.).
Les historiens et les chroniqueurs du Moyen Age font

également état d’'une consommation de viande et de

Harisa

Ingrédients
1 kg de poulet, 3 verres de semoule lavée,
1 verre de beurre fondu, 3 oignons, sel et cannelle

Préparation
Cuire le poulet dans I'eau, le désosser et le
découper en dés.
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utilisait aussi bien le lait de vache que celui de ché-
vre et de brebis. A la campagne, fromages et yaourts
(en particulier, yaourts au lait de chévre) faisaient par-
tie intégrante des repas quotidiens. C’est d’ailleurs
toujours le cas aujourd’hui. Fromages et beurre
étaient trés prisés, notamment le fromage en ficelle, le
zhazhik et le motal que 1’on faisait macérer avec des
herbes et épices dans des récipients enfouis dans le
sol. On préparait du babeurre sec pour I'hiver en
égouttant le lait de beurre (lassi) et en y ajoutant
du sel. Pour la soupe de lassi et le plat a base de
babeurre et d’oignons, on utilisait indifféremment du

babeurre frais ou sec.

produits carnés. On cuisinait le beeuf, le mouton, le
buffle, la chévre et le pore, avec une préférence pour
I’agneau. Le gibier a plumes — la poule des bois et la
poule d’eau, I’oie et le canard sauvages, la perdrix et
la caille — entrait également dans la composition des

mets arméniens dés cette époque.

Ajouter la semoule au bouillon avec la viande.
Laisser cuire a petits bouillons jusqu’a ce que le
meélange épaississe, en tournant avec une
spatule en bois.

Ajouter le sel et remuer soigneusement.

Servir avec des oignons émincés revenus dans
I"huile ou avec de la cannelle et du beurre fondu.



Autrefois, la consommation de viande

était saisonniere. Les animaux étaient

abattus principalement a l'automne,

lorsqu’ils étaient gras, et en hiver

lorsqu’on manquait de fourrage. On

sacrifiait aussi les animaux males

(moutons, boucs et coqs) pour les

offrandes. On tuait le beeuf pour les

mariages et les enterrements.

Les plats carnés constituaient la base Kchuch
du repas arménien. La viande était bouillie, cuite a la
vapeur, grillée, rotie. Dolma (aubergines, poivrons,
tomates, feuilles de vigne ou de choux garnis d’une
savoureuse farce de viande hachée), bughlama (vian-
de cuite a I’étuvée), khashlama (viande, générale-
ment agneau, cuite a I’étouffée, avec tomates et épi-
ces), plav (céréales cuites revenues dans du beurre ou
de I’huile) accompagné de viande étaient des plats
trés courants, harisa (bouillie de froment avec du
poulet), kufta (beeuf haché) et khash (tripes bouillies

et pieds de vache), des mets plutdt festifs et rituels.

La consommation de viande a aujourd’hui considéra-

blement augmenté; elle est a présent 1’aliment de

choix que I’on sert aux invités sous diverses formes:

barbecue, dolma, khashlama, kebabs, croquettes, etc.

La langue arménienne €tablit une distinction entre le
verbe «faire cuire» (khashel), qui se rapporte directe-
ment aux plats de viande — khash, khashlama — et
«cuisiner», qui s’emploie pour les mets préparés a

partir de tout autre aliment.

En régle générale, ce sont uniquement les hommes
qui se chargent du barbecue et autres grillades en
plein air; en Arménie, ce mode de préparation de la
viande est d’ordinaire la marque d’un repas simple et

décontracté.

Au fil du temps, les Arméniens sont passés maitres
dans I’art de garder et conserver les aliments. Apres
I’avoir salée, ils suspendaient la viande dans le

garde-manger. C’est la thal (viande conservée dans
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la graisse apres la cuisson) qui se gardait le mieux; en
hiver, on la mangeait nature ou cuisinée. Dans I’ouest
du pays, on boucanait la viande (basturma); parfois

on la séchait aprés 1’avoir hachée et assaisonnée
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d’épices. Aujourd’hui encore, les viandes fumées et
séchées font partie intégrante des repas de fétes, reli-

gieuses ou autres.

Autre aliment de prédilection des Arméniens, le pois-
son. Le hareng du lac de Van (salé, accompagné de
blé concassé, frit) est un mets hautement appréci¢; la
reine des poissons est la truite du lac de Sevan ou la

truite de riviére.

L'Arménie est une terre riche en arbres fruitiers.
Aussi les fruits et 1égumes gorgés de vitamines ont-
ils toujours occupé une place de choix dans I’alimen-
tation, bien que leur importance fiit jugée secondaire

par rapport a la viande. Dés 1’époque Urartu et au

Un plat de truite bien appétissant
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cours des siécles suivants, le plateau arménien était
planté d’arbres fruitiers et de vignes, comme en
témoignent les grandes jarres a vin mises au jour a
Karmir Blur (Colline rouge), les restes de baies car-

bonisées et les pressoirs a vins découverts a Garni.

Des manuscrits cunéiformes font état de vignobles
(Zvartnoc, II° siécle av. J.-C.; Van, I siécle av. J.-C.)
et de vastes vergers entourant Van, Artashat, Dvin et
d’autres cités antiques. L’art populaire célébre la
vigne et les fruits, ’ornementation fait la part belle

au raisin et a la grenade.

Le raisin, mélangé a de la miire et transformé en un
épais sirop appelé doshab entrait dans la confection
de nombreux mets sucrés, comme le porridge (a la
farine de froment frit et grillé), le halva (pate de noi-
settes, sirop et huile), le khavitc (farine grillée cuite

dans du sirop et du lait ou de I’eau) et bien d’autres.

Les baies et fruits cultivés en Arménie comprennent
les poires, les pommes, les grenades, les abricots, les
raisins, les péches, les cerises, les prunes, les mdres,
les figues, les coings et les noix. S’y ajoutent
quelques fruits sauvages, pommes, poires, nefles et
cornouilles. Les fruits cultivés et sauvages étaient
utilisés crus, séchés, cuits, macérés dans du vinaigre,
légeérement grillés. Tous les fruits étaient servis frais
en dessert lors des repas de fétes. Certains servaient
a parfumer les dolma, la soupe a ’oseille et la soupe
au boulgour. Les poires et les néfles étaient macérées

dans du vinaigre. Avec les noix, on préparait le



sujukh en enfilant des cerneaux qu’on trempait dans
du doshab avant de les mettre a sécher; pour I’alan —
friandise que I’on offrait autrefois au Nouvel An aux
hétes de marque —, on mélangeait des noix a du sucre
et diverses épices pour en faire une pate dont on four-

rait des péches séchées au soleil.

Les légumes étaient accommodés de multiples
facons. Ils étaient servis frais, rotis, séchés, grillés,
salés, macérés dans du vinaigre. Avec les 1égumes
verts et certains légumes sauvages, on confectionnait

croustades, patés et tartes.

Les fruits et les légumes étaient utilisés séparément
ou en combinaison avec des céréales, de la viande et
des produits laitiers. Les fruits servaient a aromatiser
les mets; les 1égumes pouvaient constituer I’ingré-
dient principal d’une série de plats ou n’étre qu’un

accompagnement.

Les pickles occupaient une place importante dans
I’alimentation comme hors-d’ceuvre, mais aussi dans
des plats spéciaux. En raison du climat chaud, la
cuisine arménienne utilisait beaucoup d’assaisonne-
ments piquants ou acides comme le poivre, I’oignon

et I’ail.

Au début de I’hiver et du printemps, faute de légumes
dans les potagers, on se nourrissait de plantes sau-
vages, séchées ou macérées en hiver, fraiches et
crues au printemps. De la fin du printemps aux pre-

miers jours de juillet ou d’aoit, on cueillait plus de
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300 sortes de plantes et d’herbes: osecille, salsifis
noir, ortie brilante, charme, pourpier, etc. On servait
un certain nombre de légumes en salade, en soupe et
surtout en accompagnement de céréales. Les plats de
légumes mélangés étaient plutot préparés durant les

périodes de jeline et le Caréme.

On utilisait beaucoup de menthe, thym, coriandre
sauvage, cumin et bien d’autres épices. Avec la
menthe, le thym et le cynorhodon, considérés comme
des remédes efficaces contre les rhumes et autres

refroidissements, on préparait des infusions.

Les techniques de conservation des fruits et [égumes
¢élaborées au fil des siécles se sont transmises de géné-
ration en génération, parvenant ainsi jusqu’a nous.
Ces techniques permettaient de déguster bon nombre

de fruits et de Iégumes tout au long de I’année.

Dans I’Antiquité et au Moyen Age, les principales
boissons alcoolisées étaient la biére, le vin et la
vodka aromatisée aux fruits et aux baies (raisin,
mdre, poire, pomme, cynorhodon, myrtille). Autre
breuvage savoureux, considéré comme un puissant
remeéde contre les rhumes et refroidissements, le ter-
mon, obtenu en faisant cuire du vin avec un sirop de

baies mélangées a du miel.

L’utilisation des aliments a des fins thérapeutiques
était pratique courante en Arménie; divers écrits
médicaux et scientifiques contiennent des informa-

tions sur leurs propriétés curatives. Dans 1’ Antiquité,
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les auteurs s’intéressaient aux vertus médicinales des
plantes de montagne. Au Moyen Age, un médecin
arménien, Mkhitar Heraci, étudia le role des régimes
alimentaires dans le traitement des allergies et des
maladies infectieuses. Il préconisait I’emploi de
divers légumes, fruits et baies, et recommandait la
consommation d’aliments 1égers, de poisson frais et

de poulet pour guérir la tuberculose.

Outre 1’analyse des propriétés curatives des aliments,

Amirdovlat Amasiaci, autre médecin arménien, a

Les refuas festifs

Les repas festifs ou de cérémonie accompagnaient
les mariages, enterrements, naissances et baptémes.
L’élément sacré était prépondérant lors des enterre-
ments; la dimension religieuse était moins affirmée
dans les banquets de naissance et de baptéme, de
nature plus laique. L’aspect le plus caractéristique de
tout repas sacré était la table. Puisque la nourriture
était la principale expression de I’activité sociale,

il convenait de s’asseoir tous autour d’une table

Pilaf de truite

Ingrédients

600 g de truite, un 1/2 verre de lait, 3 ceufs,
1 verre de pois cuits, un verre de riz mi-cuit,
un 1/2 verre de beurre fondu, sel

Préparation
Ecailler, laver et découper le poisson. Disposer
les morceaux dans une poéle graissée. Ajouter le

48

donné dans son ouvrage Aider la médecine, paru en
1469, une description des produits d’origine animale
et végétale a utiliser a des fins curatives et indiqué la
marche a suivre en la matiére. Pour prévenir le
vieillissement prématuré, il conseillait a ses patients
de manger thym, oignons, aneth, cynorhodon, figues,
miel, cervelle et foie. Pour soigner le diabéte, il
recommandait potiron, grenades, prunes, coings,
millet et orge, ainsi que pépins de pastéques, aneth,

pourpier et autres plantes.

commune. Les activités communautaires s’accompa-
gnaient toutes de repas ordinaires sans composantes
sacrées ou rituelles. Les repas festifs au cours
desquels on servait des mets spéciaux revétaient tous

un caractére sacré et rituel.

La tradition fort ancienne du repas communal se
perpétuait lors des repas de noces et de funérailles

auxquels assistait un représentant de chaque famille

lait préalablement mélangé avec les ceufs et cuire
a feu doux jusqu'a obtenir une belle couleur
dorée. Additionner le riz mi-cuit de pois cuits.
Dans une autre poéle, faire fondre le beurre, puis
ajouter le riz et les pois. Cuire a feu doux jusqu’a
ce que le riz soit tendre. Saler a volonté. Server
le riz pilaf avec la garniture de poisson.



Gata

du village, en régle générale le patriarche (qui venait
d’office, sans étre expressément invité). Tous étaient
traités sur un pied d’égalité. Les familles apportaient
chacune la contribution au repas qu’avaient préparée

les femmes.

Le mariage donnait lieu a une célébration rituelle
empreinte de solennité. On abattait les agneaux avant
le mariage, pour les fiangailles. On préparait barbe-
cue, khashlama, plav de riz et de blé dur concassé
(boulgour). Les hommes s’occupaient du barbecue,
les femmes des plats de viande, tels que dolma,
khashlama et poulet. Elément obligatoire du rituel

des fiangailles, le halva devait étre étalé sur un
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plateau, puis lissé et décoré de raisins secs disposés
en croix. Un morceau de sucre au centre du plateau
assurait les fiancés d’un départ en douceur vers une
vie de bonheur et prospérité. Autre coutume expri-
mant la sincérité, I’ intimité et I’harmonie, la présence
a coté du lit nuptial d’une petite table chargée de
friandises, gateaux et fruits que le marié offrait a sa
jeune épouse. En acceptant le présent, elle acceptait

de se donner a lui.

Le troisiéme jour (ou, par la suite, le lendemain), on
servait aux invités le khash dans la maison du marié.
Le gateau de mariage le plus courant, le gata (avec
un fourrage de farine, sucre et beurre) était confec-
tionné dans la maison de 1’un et I’autre marié; il pou-

vait aussi étre apporté par des invités.

Hommes et femmes mangeaient a des tables dis-
tinctes. Le placement tenait compte de critéres de
sexe (les hommes et les femmes ne s’asseyaient pas
ensemble), d’age (les jeunes étaient assis a la table
des mariés, les plus agés étaient placés ensemble a
une autre table) et de statut social (chez les hommes,
le chef de table était le parrain ou le prétre, chez les

femmes, ¢’était la marraine).

La communauté locale marquait son consentement a
I’union le long du chemin qu’empruntait le cortege
nuptial: en effet, les familles du voisinage, les amis
et les grands-parents installaient des tables et
proposaient a boire et a manger, conférant ainsi

une dimension collective au repas de noce. Celui-ci
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commengait dans la maison du pére du marié et se
poursuivait dans celle du pére de la mariée.
L’hospitalité a constitué de tout temps un aspect
essentiel du mariage. Outre les cadeaux de mariage
traditionnels comme les vétements et les bijoux,
les boissons, friandises et fruits étaient aussi tres

appréciés.
Le repas d’enterrement avait lieu 1’aprés-midi. Il

était généralement préparé par les proches parentes.

Les plats servis ¢taient trés simples, par exemple

Nature morte, Aslamazjan
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beeuf ou poulet cuit a I’étouffée, lorsque le caractére
sacré du repas exigeait ce type de cuisson, ou viande

grillée ou sautée dans un contexte laique.

L’idée sous-tendant le repas funéraire rituel et, ulté-
rieurement, le repas de deuil était de partager la viande
pour surmonter symboliquement la mort et encourager
la renaissance. Seuls les hommes y assistaient, ou
d’abord les hommes et, ensuite seulement, les femmes.
La maitresse de maison ne prenait pas part a la confec-
tion du repas: d’une part elle était considérée comme
rituellement impure, d’autre part, en la déchar-
geant de cette tache, les femmes avaient
’occasion de lui manifester un soutien moral et
psychologique. La présence prépondérante des
hommes au repas funéraire s’expliquait par la

nécessité de surmonter symboliquement la mort.

Le repas de naissance/baptéme était organisé
les sixiéme et septiéme jours suivant la nais-
sance de I’enfant. Les hommes se chargeaient
du barbecue soulignant la nature laique du
repas, les femmes préparaient dolma, khash,
plav et plats de poisson. Le parrain ou le prétre

prenait place en téte de table.

Aujourd’hui, les repas conviviaux sans autre
but que le plaisir d’étre ensemble sont entrés
dans les mceurs; les repas rituels autrefois
sacrés, comme celui auquel donnait la cons-
cription, sont désormais l’occasion de fétes

laiques. Au menu du repas que préparait la



mere du conscrit avec l'aide des femmes de la famille
figuraient dolma, khashlama, plav, poulet a I'étouffée
ou grillé, salades, viande fumée et crépes. Les hom-
mes se chargeaient du barbecue. Le morceau le plus

savoureux était toujours celui avalé a coté du feu.

Le sacrifice occupait une grande place dans les rites
et constituait I’essentiel du repas rituel. L’offrande
pouvait provenir de la communauté ou d’une
famille. Lorsqu’elle était communautaire (Paques,
Transfiguration, Ascension, et autres fétes reli-
gieuses), elle revétait un caractére rituel, le but étant
d’assurer prospérité et bien-&tre. On faisait aussi des
offrandes dans les chapelles situées le long d’un che-
min de pelerinage. Ces offrandes ou celles faites dans
les villages étaient disposées sur un autel commun.
La préparation et I’abattage de 1’animal par le bou-
cher, la cuisson de la viande et sa distribution en
parts égales aux habitants installés autour d’une table
commune dressée dans le jardin attenant a 1’église
constituaient un rite social et communautaire. Pour
étre acceptée par Dieu, ’offrande devait étre parta-

gée. En présentant la viande a son voisin de table, on

Alani

Ingrédients

10 kg de péches, 150 g de soufre, 2 kg de
noisettes, 3,5 kg de sucre, 20 g de cannelle et
20 g de cardamome

Préparation
Moudre les noisettes. Ajouter sucre, cannelle et
cardamome et bien mélanger.
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pronongait la formule rituelle «Puisse Dieu accepter
I’offrande». On faisait des offrandes aussi bien a titre
préventif, dans 1’espoir qu’elles porteraient chance a
la communauté et la préserveraient du malheur, que
pour remercier Dieu aprés avoir surmonté une

épreuve ou réchappé d’un grave accident.

La principale caractéristique de toutes les fétes reli-
gieuses arméniennes était le repas commun dont le
plus typique était celui du Nouvel An composé d’un
riche assortiment de plats, de fruits séchés et fruits
frais (grenades, pommes, poires et raisins), de noix
sucrées en ficelle et d’alani, de noisettes, de pasteghs

sucrés et aigres (pates de fruits et de baies).

Au nombre des plats confectionnés a la Saint-
Sylvestre figuraient obligatoirement soupes sucrées
(au miel), harisa, pasutc dolma (dolma végétariens,
c’est-a-dire faits de légumes roulés dans des feuilles
de choux) et des dolma a la viande. On préparait
d’ordinaire un plat sucré, appelé atcik, avec du
froment levé, des raisins secs et des pois, symbole

d’une récolte abondante. La soupe sucrée se

Peler les péches et les saupoudrer de soufre
(technique de conserve des fruits), puis les
disposer au soleil pour les faire légérement sécher.
Dénoyauter les péches et les fourrer avec le
meélange a base de noisettes.

Les aplatir, les enfiler sur une ficelle et les
suspendre dans un endroit frais pour les faire
sécher completement.



O

dégustait avec les voisins et les proches pour que

I’année a venir soit douce.

Les festivités du Nouvel An duraient de un a vingt
jours. Les plats étaient préparés par la maitresse de
maison et toute la famille, les parents et les amis pre-
naient tous place autour de la table. Pour le réveillon
chrétien de la Saint-Sylvestre, on préparait des plats
sans viande, par exemple des dolma de légumes et de
pois. Autre plat de Nouvel An trés populaire, 1’hari-
sa, censé assurer de riches récoltes dans I’année a

venir.

Le gateau le plus populaire était le «pain de 1’année»
encore appelé «pain de Nouvel Any», un pain plat de
farine de froment, a ’huile végétale, pétri avec du
lait ou de I’eau et divisé en douze parts. Décoré de
raisins secs et de noix, il contenait une piece de mon-
naie, un anneau ou quelqu’autre «féve» porte-
bonheur qui apporterait joie et bonheur dans ’année

nouvelle a celui qui la trouverait dans sa part.

Autre gateau présent sur toutes les tables de Nouvel
An, la gata (avec un fourrage de farine, beurre et
sucre) de forme ronde, ovale ou triangulaire. De tous
les desserts, les préférés étaient le pakhlava («la
reine des gateaux»), le nazuk (pain au levain sucré) et

les patisseries au miel et aux noix.

A Noél et lors des baptémes, on préparait du plav
de riz avec des raisins secs en faisant légérement

rotir les grains au fond de la marmite, ainsi que de la
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truite, des potages a ’oseille et des soupes de len-

tilles, et des salades de légumes et de lentilles.

Pour la Saint-Sargis, on confectionnait la pokhindz,
une délicieuse patisserie a base de farine de froment et
de halva. Quarante jours apres sa naissance, le Christ
a été présenté a I’Eglise et pour commémorer ce saint
jour, pokhindz, aghandz (farine et chanvre grillés), rai-
sins secs, noix et poires roties posés sur un plateau
étaient mis a cuire sur un feu allumé dans la cour. La
pokhindz était malaxée avec du miel ou du doshab
autour du feu. Aprés avoir été porté trois fois autour du
feu, une partic de la nourriture était distribuée aux

enfants présents et le reste emporté a la maison.

A la différence des autres fétes religieuses, les jours
gras se caractérisaient par la diversité des plats prépa-
rés pour I’occasion et I’abondance des mets et des
divertissements. Ce jour-1a la liste des plats de viande
était impressionnante — dolma, khash, barbecue, cha-
nakh (agneau) cuits dans des marmites d’argile dans le
tonir avec des pommes de terre, aubergines, haricots,
tomates et épices, harslet, khashlama. Le meilleur plat
était une sorte de haggis, c’est-a-dire un estomac de
mouton nettoy€, fourré de boulgour et d’épices puis
recousu et suspendu dans le tonir pour étre grillé. On
préparait également de grandes quantités de halva et
gata. Le dernier jour on mangeait de la soupe de /assi,
du yaourt et des ceufs a la coque pour, disait-on, «fer-
mer les bouches avec des ceufs blancs. Puisse Dieu
nous aider a ouvrir les bouches avec des ceufs rougesy,

puisque le Caréme allait commencer.



Durant le Caréme on ne préparait que des aliments
d’origine végétale et on n’utilisait que de I’huile
végétale. Les légumes aigres-doux remplacaient le
fromage. Les plats typiques étaient le do/ma de 1égu-
mes ou de riz, atcik, différents potages a base de
plantes et le lassi. A la Mi-Caréme on cuisait un pain
appelé «moitié» sans sel et sans levain, semblable au
pain du Nouvel An. S’y ajoutaient la gata de Caréme

et des tartes de 1égumes verts.

Paques ¢tait célébré de maniére trés festive. Le Jeudi
saint, on colorait les ceufs. Le Vendredi saint on man-
geait des légumes épicés et aigres et des soupes. Le
samedi, on faisait frire des légumes frais et des
plantes avec des ceufs, du beurre ou de I’huile, et on
confectionnait la gata et les patisseries. Le repas de
Paques comportait obligatoirement des ceufs colorés
en rouge, du poisson, du plav, des légumes verts et
des légumes frits avec des ceufs, et, pour finir, du
lassi ou une soupe de semoule au lait. De Paques a
I’ Ascension, on ne pouvait utiliser ni lait, ni beurre,
ni créme. Le jour de 1’Ascension, cette interdiction
était levée; le principal plat rituel, une soupe au
babeurre préparée de bon matin dans chaque maison,
était répandue dans les jardins et les champs pour que

la récolte soit riche et abondante.

Le jour de la Transfiguration, on mangeait la pre-
miére pomme de la saison. Le jour de I’Exaltation de
la sainte Croix, il était d’'usage de porter de la nourri-
ture, des boissons et des fruits au cimetiére et, apres la

bénédiction, de boire et de manger a la mémoire des
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défunts. Ce jour-la, on sacrifiait aussi un chevreau en
leur mémoire. Une fois préparé pour étre cuisiné, le
chevreau était accroché dans le tonir. On plagait une
marmite de boulgour sous le chevreau pour recueillir
la graisse. On roulait les tranches de chevreau roti
dans le lavash puis on les portait au cimetiére pour les

partager avec les pauvres et les proches.

La culture arménienne est marquée par un protocole
d’hospitalité diiment établi en vertu duquel on regoit
ses hotes en veillant a leur donner une place de choix
dans la maison et a table, en leur présentant des veeux
de succes, etc. L’hospitalité arménienne tradition-
nelle était naturelle, spontanée et volontaire. L’hote
était tenu d’accueillir et de souhaiter la bienvenue a
I’invité, de se mettre a son service, de le nourrir et
de mettre a sa disposition un endroit ou il pouvait se
reposer et de lui souhaiter ensuite bonne route. Le
maitre de maison qui recevait un ou plusieurs visi-
teurs se sentait tenu de leur offrir & manger et de

nourrir leurs bétes.

L’hospitalité demeure trés importante pour les
Arméniens, et la tradition reste vivace. Tout invité
se voit offrir a tout le moins un verre de café, du
fromage et du pain ou du yaourt. S’il est timide,
on l’invitera plusieurs fois a se servir. Pour un
Arménien, il n’est pas concevable de manger debout

ou de parler affaires ou travail au cours du repas.

(Les illustrations des pages 41 a 50 sont tirées de [’ou-
vrage de G. Porsughyan, Armyanskaya kulinaria, 3° édi-
tion, Hayastan, 1985, photos R. M. Hambartsumyan.)






Autriche

L’une des émissions les plus populaires de la télévi-
sion autrichienne est un magazine «people» intitulé
Seitenblicke («Regards en coulisse»). Sa bri¢veté —
I’émission ne dure pas plus de cinq minutes — est com-
pensée par une diffusion quotidienne en prime time,
apres le journal du soir. L’ Autriche est un petit pays
ou la probabilité que les gens se connaissent ou se
reconnaissent est plus forte qu’ailleurs. Si ’on ajoute
que I’Autriche compte moins de célébrités que des
pays ou I’industrie du spectacle, du sport et des loisirs
est plus développée, on comprendra que Seitenblicke
soit porteur, pour les spectateurs, d’une promesse,
celle de pouvoir aussi, le moment venu, réussir dans
le monde des paillettes et des paparazzi. Seitenblicke
est une émission idéale pour répandre 1’idée d’égalité
sociale, et ¢’est d’ailleurs ce qui fait son succés. En
particulier, ’équipe chargée de sa réalisation aime
planter ses caméras a proximité de buffets chauds et

froids garnis d’un grand choix de spécialités et autres
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délicatesses culinaires régionales ou exotiques. Ces
étalages de mets divers servent de toile de fond a tout
événement social, et les personnalités ne manquent
pas de gofiter a ces délices avant d’alimenter les camé-

ras de Seitenblicke en petites phrases télégéniques.

Les Autrichiens — toutes couches sociales et menta-
lités confondues — se pergoivent comme aimant
beaucoup manger, et cette image perdure avec une
continuité étonnante par-dela les aléas historiques
qu’a connus le pays. Ils font le choix d’étre gour-
mands plutét que gourmets, et marquent une préfé-
rence pour les plats copieux, bien riches en matiéres
grasses ou en sucres. Certes, la qualité de la cuisine
s’est améliorée partout. La cuisine locale s’est ouverte
aux influences internationales et les spécialités régio-
nales offrent aujourd’hui un plus grand raffinement
gustatif, enraciné dans une conscience plus vive d’un

certain art de vivre. Cependant, dés qu’il est question



d’identité nationale et de ses représentations emblé-
matiques, les Autrichiens se reconnaissent dans des
plats surabondants, parfaitement antidiététiques.
C’est une tradition, et la tradition donne le sentiment
trés fort d’appartenir a une communauté. En fait, la
nourriture autrichienne n’est probablement pas plus
indigeste que d’autres, et les Autrichiens ne sont pas
moins soucieux de leur santé que d’autres, mais ils
ont le sentiment que I’'image d’eux qu’on leur renvoie
est plus juste lorsqu’elle est associée a une nourriture
lourde et néfaste pour la santé. Une image d’ailleurs
moins liée a la cuisine proprement dite qu’a une
notion culturelle plus générale. Alors que la nourritu-
re fait partie de la culture, c’est peut-étre une singula-
rité de 1’ Autrichien que de concevoir ce qu’il y a de
concret, de sensuel et de convivial — en un mot
d’agréable — dans I’acte de se nourrir sous ’angle de

I’image que les autres ont de lui.

Friedrich Schiller et Johann Wolfang Goethe, deux
Allemands protestants et vivant dans un systéme de
petits Etats qui se situait a I’antithése de ce que pou-
vait étre un régime impérial, étaient des anti-
Autrichiens types. Leur Xenien contient les vers
suivants sur le Danube: «Mich umwohnt mit gldnzen-
dem Aug das Volk der Phajaken/Immer ist’s Sonntag,
es dreht immer am Herd sich der Spief» (Prés de moi
vit, I’ceil brillant, le peuple des Phéaciens/C’est tous
les jours dimanche, il y a toujours un roti au four). Le
topos de I’ancienne Cocagne sied parfaitement aux
Autrichiens, qui acceptent donc volontiers d’étre rat-

tachés aux Phéaciens, ce peuple qui invita Ulysse a un
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banquet lorsqu’il débarqua sur ses cotes. Le plus cé-
lebre poéme autrichien sur la ripaille et la gloutonne-
rie est sans doute Der Phdake (le Phéacien), de Josef
Weinheber. Tout petit Autrichien en connait les pre-
miers vers: «Ich hab sonst nix, drum hab ich gern, ein
gutes Papperl, liebe Herrn» (Je n’ai rien d’autre;
c’est pourquoi, chers messieurs, j'aime la bonne
cheére). A ce propos, le mot Papperl — qui, comme la
plupart des diminutifs, a des connotations affectueu-
ses — désigne familieérement en Autriche la nourriture.
On ne déteste pas donner aux choses une dimension
épique, homérique et légendaire, et transformer en
vertu mythique la nécessité de satisfaire un besoin.
Roland Barthes a montré comment les Francais créent
des «mythologies» de ce genre dans leur attitude
envers le bifteck-frites, par exemple, mais 1’on
retrouve la méme mécanique, sous une forme extréme
peut-étre, dans la littérature autrichienne. Kirbisch,
poéme épique en hexamétres d’ Anton Wildgans, en
est une illustration typique. En effet, il comporte un
hymne en ’honneur d’un héros national trés particu-
lier, le Schweinsbraten (roti de porc), célébré en alli-
térations intraduisibles: «Brutzelnd, brditend und

braun vom prasselnden Brande des Bratherdsy.

Si ’on estime que le champ de compétence de la
culture est d’évaluer comment on est pergu par I’autre
et dans quelle mesure cette image correspond a celle
que I’on a de soi-méme, alors 1’appréciation que les
Autrichiens portent sur eux-mémes semble particuli¢-
rement juste. Contrairement a d’autres peuples, ils

voient dans leurs artistes, écrivains et musiciens des



enjeux culturels nationaux, qui, en alimentant un flux
continu d’images, leur disent comment ils doivent se
percevoir. C’est pourquoi nous allons passer la
parole a cinq artistes plasticiens qui, utilisant cette
diversité de moyens d’expression propre a notre
époque, nous donnent des clés pour comprendre cer-
tains phénomenes liés a I’alimentation. Ces cing
artistes, nés entre 1954 et 1970, ne sont pas les

premiers a traiter le sujet; ils ne font que s’inscrire

dans une longue succession d’Autrichiens qui se sont
intéressés a I’évolution de la culture de la table. Mais
ils illustreront comment 1’art nait de nos jours, com-
ment un artiste appréhende la réalité et la transforme
en images. Il va sans dire que nous ne nous préoc-
cupons gueére ici de savoir ce qui est «tendance» ou
«in»; nous observons le présent et ce qui appartient
au présent, ce qui est a la fois immédiat et d’intérét

universel.

ra Heimal (Une almosplire de ches: soi), 2007

Il y a cent ans, les grandes roues comme celles de la
Foire du Trone fleurissaient par dizaines a la surface
du globe. Aujourd’hui, abstraction faite de quelques
apparitions temporaires dans les fétes foraines et les
parcs de loisirs, ces attractions historiques ont toutes
disparu, sauf celle de Vienne. Il y a une certaine
logique dans cette survivance, si I’on considére que les
rotations verticales de la roue trouvent une correspon-
dance horizontale dans l'encerclement continu du
centre-ville par le Ring. Paris a un doigt pointé en
I’air: la tour Eiffel, qui trouve sa correspondance
horizontale dans les boulevards rectilignes qui traver-
sent la ville. Qu’on le veuille ou non, les cultures se

nourrissent de symboles.

Le mécanisme de la grande roue est fondamentale-
ment un mouvement autour d’un centre. Sur un plan

plus abstrait, c’est un geste qui enferme un espace
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intérieur. Cette interprétation exprime peut-étre la
quintessence du style autrichien, mais elle laisse
perplexe, car il est impossible de déterminer avec cer-
titude ce qui est au centre du cercle: est-ce 1’espace
intérieur ou le geste? Techniquement parlant, est-ce le
moyeu ou la rotation? Sous 1’angle urbanistique, est-ce
le centre de Vienne ou son enceinte impériale? En
termes psychanalytiques, est-ce le psychisme ou
I’analyste? En termes esthétiques, est-ce le substrat ou

le décor?

Enfin, en termes culinaires, est-ce I’escalope de veau
ou la panure qui fait le Wiener Schnitzel? Un embal-
lage qui met en valeur ce qu’il y a a I’intérieur: telle
est la relation prototypique créée par la cuisine autri-
chienne, et I’emballage peut contenir beaucoup de
choses. Dans le cas de l’omniprésente escalope

viennoise, il s’agit de veau découpé, transversalement



© Rainer Iglar

Martin Gostner, Dicke Aura Heimat (Une atmosphére
de chez-soi), 2001, bancs et table panés et cuits au four,
galerie Gabriele Senn, Vienne

a la fibre, en tranches de six millimétres d’épaisseur
au maximum, et qu’on a pris soin de bien attendrir.
Dans le cas du non moins
omniprésent Backhend! (poulet
pané frit), le veau céde la place
au poulet, mais la panure peut
s’appliquer a une grande varié-
t¢ d’autres aliments — depuis
les abats jusqu’aux légumes —
que I’on recouvre donc de cette
crolte a base de farine, d’ceufs
et de pain blanc émietté.
Accompli par un artiste tel que Martin Gostner, le
geste qui sépare l'intérieur de ’extérieur s’applique

méme a quelque chose d’absolument immangeable.

Peut-étre fallait-il quelqu’un qui vécit a Innsbruck, au

Tyrol, et qui projetat une exposition a Graz, en Styrie,

pour illustrer ’essence de I'acte alimentaire autrichien.
Gostner a fait «paner» deux bancs et une table en bois
— mobilier combien typique des débits de vin autri-
chiens. La panure a été réalisée — a 1’encontre de tou-
tes les traditions culinaires — au fer électrique, ce qui
explique I’absence de ces ondulations qui caractérisent
le Schnitzel qui sort de la poéle. L’ceuvre de Gostner
est bien plus qu’une idée artistique excentrique.
Intitulée Dicke Aura Heimat (Une atmosphere de
chez-soi), elle symbolise, par ce processus d’envelop-
pement, le retour a la maison, avec cette aura dorée

qui évoque la protection maternelle.

Le Wiener Schnitzel est aussi peu autochtone que la
plupart des Viennois eux-mémes. Le principe en
aurait ét€ inventé a Byzance, mais la scintillante pa-
nure a base de chapelure ne
serait qu’une version écono-
mique de la feuille d’or utilisée
a ’origine. Connu plus tard, au
XIXe siécle, sous le nom de
Scaloppina alla Milanese, le
plat fut introduit sur les rives du

Danube par le maréchal Joseph

© Rainer Iglar

Radetzky, que Johann Strauss
immortalisa dans une marche
éponyme. Le Wiener Schnitzel est donc un emprunt,
mais un rapide coup d’ceil a I’annuaire téléphonique
viennois montre, avec ses innombrables patronymes
d’origine hongroise, tchéque et croate, que la plupart
des habitants de Vienne sont, eux aussi, exogenes.

Il n’est peut-étre pas surprenant qu’ils aient voulu



compenser ce déracinement en privilégiant leur
«chez-soi». Comme il sied a une métropole qui, vers
1900, était la cinquieéme ville au monde par ordre

d’importance, le melting pot a joué son rdle.

Autrement dit, le chez-soi a une atmosphére, et
I’atmosphére a son chez-soi. C’est pourquoi les mises
en garde des médecins contre le Wiener Schnitzel

restent totalement dénuées d’effet.

(S ortraits i lhewre du déjeuner.), 1989-1990

«La table personnelle du Roi n’est jamais a court d’un
bon morceau de beeuf bouilli, qui compte parmi les
plats préférés de Sa Majesté.» Cette information capi-
tale sur les préférences culinaires de 1’empereur
Frangois-Joseph figure dans un manuel sur Iart de
servir de 1912. Sans doute par cet effet d’imitation qui
a toujours motivé les sujets loyaux d’un souverain
aimé, ce qui vaut pour le Wiener Schnitzel vaut pour le
beeuf. L’autorité de Sa Majesté impériale est capable
d’orienter le golt d’une époque. De nombreux plats
autrichiens, depuis les crépes brouillées jusqu’aux
petits pains faits main en passant par la poitrine de

porc fumé, portent le préfixe impérial «Kaiser».

Toutefois, en dépit des préférences monarchiques, le
beeuf cuit au bouillon ne figure pas au nombre des
plats ainsi honorés, peut-étre parce que I’allemand
d’Autriche a développé en ce domaine un idiome par-
ticulier. Les Inuits disposent de plusieurs dizaines de
termes pour désigner la neige; les peuples aborigénes
ont beaucoup de mots pour désigner les cavités natu-
relles et les points d’eau; les Autrichiens, eux, ont une

multitude de termes pour désigner le beeuf. Le préfixe
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«Kaiser» — aussi impérial fit-il — aurait pour effet
d’introduire une uniformité peu opportune dans une
énumération de morceaux de beeuf aussi variée que
Meisel, Beiried, Weifles

Mageres Scherzel,

Krupelspitz ou Tafelspitz.

La photographie intitulée «M. et M™ M. et leurs
enfants» nous présente un morceau de beeuf de choix.
Avant que la famille M. n’entame son déjeuner, le
photographe Robert F. Hammerstiel, originaire de
Basse-Autriche, a photographié la table dressée pour

I’intégrer dans sa série de Mittagsportrits. Ses photos

© Robert F. Hammerstiel

Robert F. Hammerstiel, «Herr und Frau M. und Kinder»,
dans la série Mittagsportrits, 1989-1990



mettent en scéne les repas quotidiens de ménages
anonymes, avec leurs aspects pittoresques. M. S. et
M™D. mangent des crépes, M™ Z. des Knddel, M. J.
des pates a la sauce tomate, tandis que M™ H. se
contente d’un plateau de fruits. Mais, au menu des M.,
c’est le beeuf bouilli, accompagné des incontournables
pommes de terre roties et d’une garniture typiquement
autrichienne appelée Semmelkren (mélange de pain
blanc rassis, trempé dans du bouillon de beeuf et sau-
poudré de raifort). Les quatre enfants (assis sur deux
cOtés de la table) et les parents ont chacun une tranche
de viande dans leur assiette. Ils pourront se resservir

en Semmelkren a volonté.

Ces détails donnent a la photographie une dimension
sociologique. La famille M. est visiblement issue
d’une classe populaire. La toile cirée, dont les motifs
floraux se retrouvent dans le décor des assiettes, at-
teste de réves d’une vie plus facile. A la Hofburg de
Vienne, la Salle d’argent — aménagée voici quelques

années — présente des reproductions des tables

impériales et royales autour desquelles s’exprimait
toute I’étiquette des Habsbourg. Le moindre objet
exposé témoigne de ce mode de vie de conte de fée

que les petits bourgeois se sont efforcés d’imiter.

Le bon niveau général de confort matériel leur a au
moins permis d’imiter les menus favoris de Sa
Majesté. En Autriche, la qualité des aliments de base
est bonne. En revanche, quand il est question d’art de
la table — la partie de la gastronomie qui n’est pas
indispensable a la survie, et qui est donc hautement cul-
turelle — la hiérarchie reste évidente en dépit de
I’évolution démocratique vers 1’égalité. On mange
avec les yeux, dit la sagesse populaire. Depuis le
XVE sigcle, les habitudes alimentaires ont gagné en
raffinement et ’appel aux sens considérés comme
«supérieurs» (et en particulier a la vue) interdit toute
approche égalitaire. Avec ses Mittagsportrits,
Hammerstiel a voulu témoigner de «1’état des choses et

des gens qui sont derriére». Dans sa série de photo-

graphies, ¢’est I’ceil de I’appareil photo qui dévore tout.

Garnir: AMichacl Shicgel

Setnitilor V Feud, 1996

Dans L’Interprétation des réves, texte paru pour la
premiére fois en 1900 et qui fonde la psychanalyse,
Sigmund Freud décrit I’arrivée d’Ulysse chez les
Phéaciens. Les gens «resplendissaient des plus belles
couleursy, écrit Freud, ils étaient ravissants et gra-

cieux. Et sous quelle forme le mythique naufragé leur
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apparut-il? «Dépenaillé, nu et couvert de poussiére».
Et ¢’en fut de toute communication paradisiaque; la
nature physique avait prélevé son dii. C’est & Vienne
qu’ont été découvertes ces vérités sur les zones obs-
cures du psychisme. Schnitzler & Freud, ceuvre de

Michaela Spiegel, commémore cet événement.



Michaela Spiegel, extrait de Schnizler & Freud, 1996, tirage a [’encre sur toile dans une boite en fer et plexiglas

Le travail de Michaela Spiegel s’appuie sur le fait
qu’Arthur Schnitzler et Sigmund Freud — deux explo-
rateurs de I’ame, tous deux médecins, 1’un réputé
comme écrivain, [’autre pour ses textes scientifiques
— ont eux-mémes des noms hautement évocateurs, le
premier faisant penser a Schnitzel, I’autre au «plaisir».
(Le nom de Spiegel est, lui aussi, assez signifiant,
puisqu’il veut dire «miroir».) La photographie d’un
plat présent¢ de maniére fort appétissante cotoie
I’image d’une femme offerte a I’appétit sexuel d’un
homme. Par leur nom et leur réputation, Schnitzler et
Freud attestent du lien étroit qui unit la nourriture et
le sexe dans la vie humaine: I’un et ’autre sont des
besoins primaires et des sources d’obsession, 1’un et
’autre sont des vecteurs de transformation culturelle

et des objets de réflexion.
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Dans une association d’images, 1’artiste viennoise
présente 1’un des desserts dont la cuisine autrichienne
— et viennoise en particulier — est trés ficre:
le «gateau de santé». Avec son sens de I’humour, I’ar-
tiste choisit, pour le second volet du diptyque, un
couple qui pratique une forme d’exercice physique
assez agréable — gastronomie et érotisme, nourriture
et sexe sont bons pour le corps et pour I’dme —, mais
les analogies entre les deux photos ne se limitent pas
la. Diogene le Cynique, a qui on reprochait de s’étre
masturbé en public, aurait répondu par 1’analogie
suivante: «Je souhaiterais qu’on puisse, de méme,
calmer sa faim en se frottant le ventre.» Une chose
est vraie: les deux parties du corps — le ventre et le
bas-ventre — peuvent étre le lieu de 1’ascétisme ou du

plaisir, de I’inhibition ou de la liberté sans entrave.



Schnitzler et Freud témoignent également de la pré-
dilection des étres humains pour les sucreries. Selon
un livre de cuisine consacré a Freud, le grand explo-
rateur de I’inconscient raffolait d’une tarte aux pom-
mes qu’il appelait Odipuskuchen (giteau d’Edipe).
Un conseil: «Pour bien réussir 1’Odispuskuchen, il
faut que votre mere soit a vos cotés et qu’elle vous
observe.» On retrouve ici cette dimension qui consis-
te a envelopper ou a désirer ardemment la protection.
La nourriture sucrée est promesse de sécurité, et I’an-

thropologie nous enseigne que rien de ce qui pourrait

@W-'

étre nocif pour notre corps n’a le goit du sucré.
Le sucre n’est pas un poison; en revanche, il peut
facilement créer une dépendance. Cela expliquerait-
il que les Autrichiens s’identifient aux Mehlspeisen
(desserts)? Lorsque la Suisse, un jour, invita ses voi-
sins a participer a la préparation d’un repas pour la
télévision, I’ Autriche a été tout naturellement chargée
de confectionner le dessert. Et a propos d’une émis-
sion culinaire en eurovision, un magazine autrichien
titrait en couverture: Ein Apfelstrudel fiir Europa (Un

strudel aux pommes pour 1’Europe).

Clhe Sorystufel, Tomiling — Cating, 1992

Selon I’une des nombreuses anecdotes par lesquelles
I’ Association autrichienne des écrivains rend hom-
mage a la nouvelle en tant que genre littéraire, les
chefs cuisiniers de la Hofburg auraient voulu — a
I’occasion du repas de mariage de I’empereur
Frangois-Joseph et de I’impératrice Elisabeth —
impressionner les convives en créant un mets parti-
culiérement savoureux. Il va sans dire que leurs efforts
se sont concentrés plus particuliérement sur le dessert;
ils fouetteérent et mixérent donc a tour de bras jusqu’a
obtenir cette pate a frire qu’on cuit lentement dans une
poéle, en la battant avec une fourchette, et qui, depuis
lors, porte le nom de Kaiserschmarren. A la grande
déception des cuisiniers, I’impératrice, la bien-aimée
Sissi, refusa le dessert qu’on lui offrait. L’empereur,

en revanche, se servit copieusement, rattrapant ainsi
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la situation et donnant au plat sa caution (il faut savoir
que le golit impérial pouvait faire ou défaire une répu-
tation culinaire). Dés le départ, il parut évident que
I’impératrice souffrait d’un trouble du comportement
alimentaire. Elle préserva sa célebre taille de guépe —

50 centimétres, dit-on — au prix de I’anorexie.

Un rapport totalement perturbé a la nourriture peut
étre le contre-coup — souvent ignoré¢ — du développe-
ment considérable qu’a connu la gastronomie depuis
quelques dizaines d’années. Au-dela de I’esthétisme
qui caractérise la haute cuisine sous ses formes les
plus raffinées, au-dela de la profondeur des réflexions
de nos intellectuels sur 1’alimentation et la sexualité,
il reste un besoin humain primaire et incompressible

qui consiste a «traiter» la nourriture ingérée. La



digestion est en effet le troisiéme facteur — trop
méconnu — dans 1’équation qui détermine le bien-Etre

de I’homme.

Dés le début de sa carriére, artiste viennoise Elke
Krystufek a impressionné le public par la maniére
sans complaisance et désabusée dont elle mettait en
scéne sa propre vie. Son travail d’artiste consiste en
effet a explorer son apparence physique ou sa vie
amoureuse, c’est-a-dire son rapport personnel au
corps comme condition sine qua non de son exis-
tence. Elle se représente elle-méme comme «phéno-
meéne», avec tous ses problémes. Dans une vidéo
d’une heure intitulée Vomiting — Eating (1992), une
caméra suit Elke Krystufek dans les rituels de ses
comportements alimentaires perturbés. L’artiste souf-
frait alors de boulimie, et elle nous montre ce que cela
signifie concrétement. On la voit donc vomir dans les
toilettes, puis, comme pour compenser le vide ainsi

créé, se gaver avec un acharnement proche de la

Prondre dia froids

démence dans un acte compulsif, purement automa-

tique, telle une machine humaine.

Chez les gens qui souffrent de boulimie, le méca-
nisme de la satiété est perturbé. De toute évidence, ce
mécanisme est lié a I’expérience, car la sensation
d’avoir suffisamment mangé se déclenche bien avant
que la digestion n’ait vraiment commencé. Le rassa-
siement intervient par anticipation. Dans la mesure ou
les boulimiques vomissent ce qu’ils viennent d’ingur-
giter, ils ignorent ce que c’est qu’étre repu. Autrement
dit, leur systeme d’alerte ne fonctionne pas, et ils se
gavent bien au-dela de la quantité a partir de laquelle
le corps émet d’ordinaire le signal voulu. La nouvelle
de Franz Kafka, Un artiste de la faim, est I’'une des
ceuvres littéraires les plus célébres sur le théme des
troubles du comportement alimentaire. Une doulou-
reuse inversion du titre peut s’appliquer a la vidéo
d’Elke Krystufek, qui met dramatiquement en scéne

la faim d’une artiste.

Erwin Warm, Jakob — Jakol Fal, 1993

Hermann Nitsch, représentant de I’Actionnisme
viennois depuis les années 1960, défend un type d’art
qui considére la nourriture comme une cérémonie
synesthésique, c’est-a-dire impliquant tous les sens.
Il déclare donc voluptueusement: «Un bon roti de
porc comme j’aime a les manger ne doit pas étre trop

maigre; il a un peu de graisse et une crodte, et il
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repose dans une sauce dorée a la surface de laquelle
flottent de minuscules gouttelettes de graisse. Le jus
ne doit pas étre trop gras, mais il contient ces mer-
veilleux sucs que la viande a libérés durant la cuis-
son. A servir avec des Knddel. De mon point de vue,
c’est un plat trés classique, que j’aime a comparer a

un Rembrandt ou a un Titien, aux tons denses; ce



sont des tableaux ou s’exprime un art consommeé et
qui ressemblent a des rétis de porc croustillants.»
Cette superbe évocation d’un motif culinaire autri-
chien serait suffisamment suggestif méme sans la
touche finale. Nitsch conclut sur cet aveu:
«Malheureusement, depuis mon tout jeune age, mon
destin est d’avoir des problémes de poids. Beaucoup
de mes amis peuvent manger autant qu’ils veulent
sans grossir. De toute évidence, la vie est plus facile
pour les personnes qui peuvent manger et boire, et
jouir de I’existence sans connaitre le probléme de la

surcharge pondérale.»

Comme beaucoup de pays au niveau de vie élevé,
I’ Autriche compte une forte proportion de personnes
confrontées a ce probléme de surpoids, et cette pro-
babilité augmente en méme temps que la prédilection
que l’on peut avoir pour des plats traditionnels
comme le porc roti, le Schnitzel ou le Schmarren. Les
calories, kilojoules et autres termes jugés sinistres

par les personnes qui surveillent leur ligne, sont des

unités de mesure de 1’énergie, c’est-a-dire de la cha-
leur. Et ’on comprend, 1a encore, que, dans 1’image
que les Autrichiens souhaitent donner d’eux-mémes,
I’idée de confort douillet va de pair avec une bonne

couche de graisse sous-cutanée.

Depuis plus de dix ans, I’artiste viennois Erwin
Wurm explore les dimensions de ce que 1’on pour-
rait considérer comme une forme de sculpture. Le
corps humain est remarquable par sa plasticité tridi-
mensionnelle. C’est cette idée qui inspire Jakob —
Jakob Fat (1993), ceuvre de Wurm dont la substance
est immédiatement compréhensible. Le tour de taille
d’un jeune homme prénommé Jakob s’est tellement
accru que, de filiforme qu’il était, il est devenu énor-
me, comme en témoignent les photos «avanty
et «aprés». Certes, Wurm a utilisé des accessoires
vestimentaires et des poses, et son ceuvre est une
pure mise en sceéne, ce qui n’était pas le cas
d’Helmut Berger dans le film Ludwig, ou de Robert

de Niro, qui a pris quinze kilos pour tourner dans

Erwin Wurm,
Jakob — Jakob Fat, 71993,
tirage sur aluminium



Raging Bull. Et a la différence de la vraie vie, ou
pareille prise de poids pourrait avoir de «lourdes»
conséquences, le subterfuge est sans importance pour

cette image prise a I’aide d’un appareil photo.

L’art et la vie. Selon divers sondages, les Autrichiens
voient en Wolfgang Amadeus Mozart le plus grand
de leurs compatriotes. Or, Mozart démissionna du
service de I’archevéque de Salzbourg en 1781 et
vécut par la suite en compositeur indépendant,
soumis aux lois du marché. De courtisan qu’il était,
il devint donc artiste au sens actuel du mot, avec
toute la liberté et I’insécurité que cela suppose. Mais
il est intéressant de savoir que 1’événement qui incita
Mozart a fuir le monde de I’aristocratie a eu lieu lors
d’un diner de gala donné par son maitre, ou le
compositeur de génie se retrouva, pour sa plus
grande mortification, a la table des domestiques,

avec les cuisiniers et le «patissier». Nous serions
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aujourd’hui enclins a voir une signification dans
cette juxtaposition de deux grands créateurs — le
musicien et le cuisinier — qui savent flatter nos sens
et qui occupent une place de choix dans notre univers

symbolique.






Azerbaidjan

La cuisine azerbaidjanaise est I’une des plus an-
ciennes du monde, elle est aussi 1’une des plus riches
et des plus savoureuses. Sa valeur tient naturellement
a la qualité des mets et a leur mode de préparation,
mais aussi a ’environnement culturel: ’histoire, la
philosophie, la psychologie, les coutumes, la physio-
logie, ’hygiéne, les ustensiles, la chimie, 1’éthique,
I’esthétique, la poésie, I’art de la table, toutes choses
que le peuple d’Azerbaidjan a su développer en har-

monie avec le monde qui 1’entoure.

L’un des facteurs qui ont largement influencé cette
cuisine est le climat. On distingue en effet en
Azerbaidjan neuf zones climatiques, et la diversité
des espéces végétales et animales que ’on y ren-
contre a contribué a la création d’une cuisine riche.
Aux animaux, oiseaux, poissons et plantes locales se
sont ajoutées les céréales avec le développement de
I’agriculture, ce qui a entrainé la préparation de plats
plus élaborés. L’histoire des mets a base de céréales
et de pates remonte au V¢ ou VI° siecle av. J.-C.,
comme en atteste le fcheten, sorte de passoire
fabriquée en roseau. Cet instrument montre qu’il y

avait a I’époque des récoltes et que 1’agriculture était

67

déja bien développée. Cette agriculture laisse suppo-
ser qu’il existait des systémes d’irrigation et des
formes d’élevage, caractéristiques d’un mode de vie

sédentaire.

Grace a leur grande pratique de 1’agriculture et de
I¢élevage, les Azéris produisaient tous les ingrédients
de base entrant dans les différentes cuisines du
Caucase. Au fil des siccles, divers explorateurs,
savants, négociants et diplomates ont rapporté que
la population azérie cultivait en abondance le blé,
I’avoine, le riz, le sésame, le soja, la betterave, le
melon, la pastéque, le raisin, la pomme, la grenade et
le coing. Ces observations sont confirmées par 1’archéo-
logie. La population locale se nourrissait de [égumes,
de poisson frais et séché, de caviar, de miel et de

beurre, et exportait le surplus vers les pays voisins.

Les marchés de tout le Caucase débordaient de pro-
duits cultivés par les Azéris. Dans leur livre Stary
Thilissi (Le vieux Tbilissi), U. D. Angabadz¢é et
N. G. Volkova écrivent: «Sur les marchés de Tiflis
[nom de la ville au XIX© siecle], le fromage était

vendu par les Ossétes et les Azéris, mais aussi par les



Borchalints [qui étaient en fait des Azéris]. La truite
du lac Geotchai [appelé aujourd’hui lac Sevan] était
trés demandée sur les marchés de Tiflis; elle venait

d’Azerbaidjan.»

Notons aussi que 1’Azerbaidjan était le principal
fournisseur de sel du Caucase. Le sel gemme était
extrait d’une mine du Nakhitchevan et le sel marin de

la mer Caspienne.

Le nom de beaucoup de plats azéris indique la fagon
dont ils sont préparés. Ainsi, gatlama dolma (feuilles
de vigne farcies de viande) provient de gatlama (qui
signifie «couchey, «enrouléy, ce qui renvoie a «chaus-
sony) et dolma (qui signifie «farci»). Dogramatch
(mets a base de yaourt) signifie «couper», tandis que
azma (plat de viande écrasée dans du lait) signifie
«presser». Les mots gyzartma (brais€), partlama
(bouilli), govurma (frit), bozartma (cuit en ragoit) et
dondurma (glace, du mot congelé) renvoient tous a un
type de cuisson ou de préparation a froid. Les termes
dindili kufta (petites boulettes de viande), nazik yar-

pag hangal (plat préparé a ’aide d’une fine pate),
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yukha (galette de pain) et luylya-kebab (brochettes de
viande émincé) évoquent tous la forme du plat en
question. Les expressions yarpag dolmasi (feuilles de
vigne farcies de viande), yarma (graines), hashil (plat
de pate épaisse bouillie), duyi tchankuru (plat a base
de riz), sebze-kiikii (omelette aux légumes verts) et
balgaymag (créme au miel) sont formées a partir de
I’ingrédient de base de chaque plat. Gatig (yaourt),
sulu hangal (bouillon aux boulettes de pate en forme
de diamant) et horra (bouillie) évoquent la texture du
plat. Turchu et choraba (condiments) et chirin nazik
(pate sucrée mince) donnent les caractéristiques orga-
noleptiques de chaque plat. Sadjitchi, tava kebab (bro-
chette frite a la poéle), kulfa (four collectif de village)
et tchurek (pain) renvoient a différents types de four.
Enfin, les noms gandja pakhlava (baklava), tauz han-
gal (pate garnie de purée de tomate), garabakh bas-
dirmasi (viande sautée du Karabakh) et Cheki halvasi
(halva sucrée de Cheki) renvoient aux régions d'ou
proviennent les plats. Il arrive souvent que le nom
d’un plat soit générique. Ainsi, il y a une trentaine de
variantes de dolma (feuilles de vigne farcies) ou prés

de 200 sortes de pilaf.

Les termes culinaires azéris sont aussi liés pour une
part au mot uch (pilaf), que I’on retrouve dans ushbaz
(cuisinier), uchitchi (cuisinier spécialiste du pilaf),
uch-hana (maison de pilaf), huch (gigot d’agneau ou
de beeuf), huchhil (bouillie de farine) et guchig
(cuillére). Le mot uch se rencontre dans de nombreux
écrits turcs anciens, dans la région de I’Orkhan et de

I’Enisséi et sur d’anciennes tablettes de pierre.



Une troisiéme mode de formation des termes culi-
naires az€ris renvoie a des images descriptives et évo-
catrices. Il est typique de I’ensemble des langues
turciques. Un plat de la cuisine turque s’appelle
imambaildi (I’'imam s’est évanoui de délectation); au
Kazakhstan, on trouve le beflbarmag (cinq doigts); en
Azerbaidjan, on peut déguster du khangyal («Khan,
viens!»), du farhan (jeune prince), du ahsag-ohlag
(chévre boiteuse), du tutmadj («ne reste pas le ventre

creux») ou, inversement, du galadj («viens affaméy).

Outre le climat, le mode de cuisson influence beau-
coup la cuisine. Comme on le sait, un grand nombre
de plats de la cuisine russe, cuits au four ou a la
vapeur, ou encore bouillis, sont liés au poéle russe. La
cuisine azérie est, elle, conditionnée par différentes
sortes de fours ouverts ou fermés, comme le tandir
(four d’argile creusé dans le sol ou, parfois, construit
sur le sol), le kura (four rond évid¢), le buhari (four
d’intérieur), le kulfa (four collectif de village), le tcha-
la odjag (four enterré comme le tandir), le sadj (four
plat en métal) et le mangal (grill pour préparer les bro-
chettes). Le samovar le plus ancien, vieux de prés de
3 700 ans, a été trouvé dans la région azerbaidjanaise
de Cheki. On peut voir I’un des points de départ de
I’art culinaire dans ce transfert d’une source
de chaleur de I’extérieur a I’intérieur d’un ustensile,
ce qui modifie I’équilibre entre le liquide et I’air, et

change en fin de compte le gott des aliments.

Les plats et les ustensiles de cuisine fabriqués a

I’aide de divers matériaux ont aussi influencé le
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développement de la cuisine azérie. Aujourd’hui
encore, les cuisiniers emploient des récipients en
peau, en pierre, en bois, en argile, en verre et en
métal. Les combustibles traditionnels, toujours utili-
sés, sont le bois, le charbon et le kizyak (crottin
pressé). Le kizyak est d’un intérét particulier, car il
évite de couper les arbres et ne provoque pas de ma-
ladies respiratoires comme les autres combustibles.
Des chercheurs indiens ont montré que la fumée
formée par la combustion du kizyak avait des

propriétés antiseptiques.

Une part importante de ’art culinaire populaire est le
rapport des hommes avec 1’eau, sa purification et son
utilisation. Depuis des temps immémoriaux, les
Azéris considérent que I’eau est blanche ou noire.
L’eau qui contient beaucoup de minéraux et d’élé-
ments métalliques est dure ou noire, et I’eau qui en
contient peu, douce ou blanche. Quand les Azéris pré-

parent a boire et a manger, ils n’utilisent que de I’eau
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douce, ou eau blanche. Sur les berges des cours deau
et des canaux (ariks), on plantait toujours des saules
pleureurs, car ces arbres sont censés avoir des proprié-
tés antiseptiques qui purifient ’eau. C’est aussi a cette
fin que des branches de saule pleureur ou un objet en
argent étaient plongés dans I’eau. Pour I'éclaircir en-

core, on y ajoutait des noyaux d'abricot et du gres.

Les Azéris ont peut-étre inventé¢ le premier et le
meilleur purificateur d’eau naturel. Le su dachi, ou
«pierre a eauy, encore utilisé de nos jours, est une
pyramide creuse en greés «noir» (gris, en réalité) et
blanc, posée a I’envers sur un support en bois au-
dessus d’un récipient. On y verse 1’eau aprés y avoir
souvent ajouté des branches de saule et parfois un
objet en argent. L’eau, qui s’écoule lentement dans le
récipient, est purifiée, mais aussi refroidie par le
différentiel de pression au fur et a mesure qu’elle

filtre a travers la pierre.

La situation géographique du pays a naturellement

influencé sa cuisine. Les anciennes routes carava-

nieres et militaires qui traversaient le pays ont mis
la population en relation avec beaucoup d’autres
peuples. Les relations séculaires entretenues avec les
Arabes ont favorisé 1’arrivée du café. Le thé est venu
de Chine par la Route de la soie. A la faveur des
contacts avec la cuisine russe, le chtchi (soupe au
chou) et le bortch se sont imposés dans la cuisine azé-
rie, les deux potages étant simplement appelés bortch.
Ces emprunts ont fait connaitre aux Azéris une image
plutot déformée, «de style russe», de la cuisine euro-
péenne. Ce n’est qu’a la fin du XIXc siécle et au début
du XX, avec le développement de I’industrie pétro-
licre, que les Azéris ont commencé a se familiariser
avec les cuisines européennes. Le processus se pour-
suit aujourd’hui avec I’apparition de la restauration
rapide. Cependant, ces influences occidentales ne se
font sentir que dans la cuisine servie au restaurant.
Elles n’ajoutent pas grand-chose de positif a la cuisine

nationale, car elles sont plutot néfastes pour la santé.

La religion, enfin, a eu une influence déterminante
sur la cuisine nationale azérie. Le zoroastrisme, phi-
losophie liée a 1’adoration du feu selon 1’Avesta, a
marqué de son empreinte la psychologie, les cou-
tumes et les croyances des Azéris, ainsi que leur
culture culinaire et le respect qu’ils éprouvent pour le
premier auxiliaire du cuisinier qu’est 1’otchag, ou
I’atre. L’art de la table aujourd’hui est le reflet de la

foi de ceux qui adoraient la lumiére blanche et le feu.

L’adoration du feu coexistait a 1’époque préchré-

tienne avec le culte monothéiste du dieu Tengri. Le



christianisme était présent en Azerbaidjan, mais les
Azéris sont musulmans depuis plus d’un millier d’an-
nées, et cet aspect a beaucoup influencé leur cuisine.
L’interdiction d’utiliser des plats en or, de manger du
porc et de boire de 1’alcool montre bien la forte
empreinte des traditions musulmanes, de méme que
diverses fétes et coutumes (le jeline, par exemple).
Les préceptes alimentaires de 1’islam sont fondés sur
des principes scientifiques. Ainsi, I’islam recom-
mande de ne pas manger de fruits et de céréales éplu-
chés. De récentes recherches scienti-

fiques ont montré que la plupart

des vitamines et des minéraux

se trouvent dans 1’enveloppe

extérieure des plantes.

On consomme de la viande de

beeuf en Azerbaidjan depuis

I’ Antiquité. D’aprés des sources

anciennes, on mangeait aussi du cheval, mais ce n’est
plus le cas aujourd’hui. Les personnes agées se
souviennent d’avoir mangé du chameau, notamment
des deve kutabs (friands de chameau en forme de
demi-lune). Aujourd’hui, on mange surtout du gibier.
La viande de jeunes males, de chichaks (jeunes che-
vrettes) et d’animaux castrés est considérée comme
plus tendre et plus savoureuse. La viande blanche des
animaux qui paissent dans la montagne ou les col-
lines présente I’avantage d’avoir une teneur en grais-
se ¢élevée. On préfére la viande fraiche a la viande
congelée. Les abats et la graisse d’agneau a queue

grasse ont aussi la faveur des Azéris. Autrefois, la
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viande fraiche était coupée en petits morceaux, frite
dans la graisse de la queue d’agneau et placée dans
des outres et des cruches spéciales en argile. Puis la
graisse fondue était versée par-dessus pour sceller le
contenu et le conserver. Un autre mode de conserva-
tion consistait a sécher la viande fraiche pour en faire

du guhudj-at.

La viande d’animaux sauvages et domestiques et la
volaille font partie de I’alimentation courante. La
chasse aux oiseaux sauvages commence apres la
premiére chute de neige, quand les

becs et les pattes des oiseaux

deviennent rouges de

froid. Les volailles —

oies, canards, dindons

Dolma et poulets — sont confi-
nées dans des cages spé-
ciales et nourries de céréales a haute teneur en lipi-
des (mais, tournesol, etc.). Leur viande est tendre et
riche. De toutes les graisses animales, celle de la
volaille est considérée comme la meilleure. Les
grosses piéces de viande sont cuites entieres, seules
ou avec d’autres ingrédients; la viande peut étre aussi

coupée en morceaux pour la préparation de certains

plats tels que le dolma et le kufia.

La mer Caspienne, le fleuve Koura et son affluent
I’Araxe et les lacs Guey-guel, Djeyranbatan et
Guéotcha enrichissent notre cuisine avec leurs déli-
cieux poissons qui se mangent frits, cuits a la

vapeur, bouillis ou farcis. Le poisson est apprété



entier, découpé ou tranché. Rouge ou noir, le caviar cuite sur des galets de riviere), du hamrali tandur-
est tres prisé. tchurek (petit pain de 12 centimétres de diamétre) et

d’autres pains de formes et d’épaisseurs différentes,

Les ceufs sont aussi trés utilisés, les ceufs de caille préparés de diverses maniéres. Les Azéris commen-
étant particuliérement appréciés. Des plats a base cent leur repas en marquant leur respect pour le pain
d’ceuf comme le gayganag (omelette), le tchalhama car, selon eux, il n’y a rien de meilleur. Nous som-
(ceufs sur le plat), le kiikii (omelette aux fines herbes) mes traditionnellement bénis devant 1’atre avec le
et le tchytchurtma (omelette composée de divers lait maternel, le pain et le Coran.

ingrédients) décorent notre table. Les produits lai-

tiers sont riches et variés. Citons le lait, I’agizsiid (lait La patisserie occupe une place a part dans la cuisine
de vache trait durant les trois premiers jours suivant azérie. L’association de pate et de viande est typique
le vélage), le bulama (lait de vache trait trois a sept de tous les peuples turciques. Dans son livre sur les
jours apres le vélage), le karamaz (lait mélangé a du Oghuz (Turkmeénes), I’historien turc Faruk Siimer
yaourt), le gatig (yaourt), le pendir (fromage), le dug rappelle que pour prouver qu’ils étaient turcs, les
(babeurre), le gaymag (kéfir), la tchiya (créme Seljoukides mangerent du tudmadj (tourte de viande
fraiche), I’airan (yaourt a I’eau) et le chor (lait caillé et de féves), du hangal (quiche garnie de viande
salé). Les mets préparés a partir de ces produits — émincée, accompagnée de différentes sauces), du sulu
dovga (plat a base de yaourt), dogramatch (soupe de hangal (gruau aux boulettes de pate en
kéfir aux légumes verts et au forme de diamant), et du yarpag
concombre), airanachi (sorte hangal (boulettes de pate en
de kéfir), atilama (yaourt a forme de diamant avec de
I’eau) et le syudly sayig la viande émincée). Le
(bouillie au lait) — enri- gurza (boulettes de viande
chissent notre alimenta- bouillie), le duchbara (soupe
Dovga
tion depuis des temps aux boulettes), le hachil (farine
reculés. bouillie avec du miel ou du jus de raisin), le

horra (bouillie au lait), et d’autres patisseries a
Les Azéris considérent le pain avec base de farine sont préparées essentiellement en hiver.

respect et ferveur: on trouve sur leur table du yukha

(fine galette cuite dans un sadj), du fetir (pain de Quand la température se réchauffe, on prépare moins
1,5 centimétre d’épaisseur), du lavach (mince galet- de plats a base de farine et de viande et on ajoute des
te cuite dans un tandir), du sengah (mince galette plantes sauvages et cultivées. La kyata (tourte de
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légumes verts et de fromage), le siyug (plat de 1égumes
verts et de riz), le dovga (plat a base de yaourt et de
légumes verts), ’adjab-sandal (plat comprenant plu-
sieurs couches de différents légumes) et un certain
nombre de salades sont préparés avec des légumes
verts sauvages (prés de 400 sortes), des épinards, des

betteraves, de la menthe, des aubergines et des tomates.

Les céréales et les féves figurent en bonne place dans
notre alimentation. Parmi les plats préférés, citons le
suig (bouillie), le pilaf, le zchilov (pilaf aux feves
vertes ou au potiron), les govurgas (graines grillées)
et les hadis (graines bouillies). Le plat réputé le
meilleur est le riz pilaf. En Azerbaidjan, qui peut étre
considéré comme 1’une des patries du riz, on ne
compte pas moins de 200 variétés de pilaf. Le riz
remplace méme le pain dans certaines régions du
pays. Ainsi, les habitants de Lenkoran (au sud de
Bakou) ne mangeaient jamais de pain de froment,

mais du pain de riz.

L’Azerbaidjan étant producteur de sucre, les sucre-
ries, les patisseries et le halva occupent une place de
choix dans la cuisine. Le sucre est raffiné chez nous
depuis le X¢ sieécle. Sur I’ordre de Catherine II, le
prince Potemkine rapporta en Russie du sucre de
canne d’Azerbaidjan. Cette sorte de sucre s’appelait
tahtagyand. Plus tard, nous avons commencé aussi a

produire du sucre de betterave.

Outre le sucre de canne et de betterave, les Azéris

produisaient du sucre de fruit ou nabat. On faisait
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bouillir du miel et du jus de fruit jusqu’a ce que le
mélange soit réduit a un sirop épais servant a prépa-
rer le bekmez et le dochab (sortes de jus de fruit
bouilli), qui contribuaient a enrichir la variété des

desserts.

Ces plats sucrés et des patisseries comme la paklava
(baklava, a base de noix), le chakerbura (a base de
noisettes), les loukoums, le ritchal (jus de fruit épais
bouilli avec de la farine et des noisettes), le sudjuk
(patisserie a base de noisettes), le pechmek (barbe a
papa), les pechvenks (bonbons), le ter halva (halva
fraiche au riz), le guymag (patisserie composée de
farine revenue a la poéle, de miel et de beurre), le
gatlama (tarte a la pate feuilletée) et le djuha halvast
(pate sucrée) font la fierté des femmes et des maitres
patissiers azerbaidjanais. Avec du miel, du sucre, du
bekmez et des fruits, nous faisons des confitures et
des marmelades délicieuses, ainsi que d’autres mets
sucrés a base de cornouilles, de coings, de cerises, de

figues, de noisettes et de pétales de rose.



Les légumes (futma) sont conservés grace a différentes
sortes de condiments (turchular) ou dans la saumure

(chorbalar).

La cuisine azérie tient compte des propriétés nutri-
tives et médicinales des plats, tels 'umadj (friand
que I’on mange quand on a pris froid), le hach (gigot
d’agneau ou de beeuf, que I’on mange quand on s’est
cassé un membre), le orra (bouillie destinée a soi-
gner les maux de gorge) et le gyumag (plat énergé-
tique). Tous ces mets sont utilisés par la médecine
leur cuisine saine, les

populaire. Grace a

Azerbaidjanais vivent longtemps.

Les repas rituels et les repas de fétes occupent une
place importante dans notre culture. Des plats a base
de semeni (blé germé) sont préparés uniquement le
10 février, a ’occasion du Hidir Nebi qui marque
I’arrivée du printemps. On prépare aussi pour 1’occa-
sion des govuds (sucreries aux graines frites). On
donne du hedik (bouillie de céréales) et des gouvurgs
(graines frites) au bébé qui fait ses dents ou a un
vieillard centenaire fraichement doté d’une prothése
dentaire. En hiver, lors des festivités de Kitchik
tchillya, qui est une féte des (jeunes) femmes, on sert

une petite pastéque spéciale, le chamama.

Nous avons un large éventail de boissons. L’arak,
alcool de fruit du mdrier, du cornouiller et d’autres
plantes est essenticllement utilisé a des fins médici-
nales. Arag signifie «boisson blanche» (ar : boisson,

ag: blanc). Dans un autre contexte, ar peut aussi
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signifier «pur, sans impureté» (du mot aranmich
exempt d’impuretés). Différentes sortes d’extraits
alcooliques et médicinaux et d’araks sont produites
par distillation comme le mint aragiz (alcool men-
tholé), le gulyabi (eau de vie de rose), ’ovchara et le
gyandab (liqueur sucrée), I’alcool de néfle et le tchal

arag (extrait d’un mélange d’herbes).

La buza (biere) est produite en Azerbaidjan depuis
des temps reculés. Comme dans d’autres cuisines tur-
ciques, de nombreuses boisons sont dérivées du lait,
fermenté ou non, comme ’airan et 1’atilama (yaourts
liquide a I’eau) et le bulama (lait trait trois a sept
jours apres le vélage). Les cherbets sont préparés a
base de jus de fruit et de divers extraits de plante et
mélangés a du sucre et de la saccharine. IIs sont ser-
vis avec du pilaf les jours de fétes et lors des célé-

brations rituelles.

Les différentes boissons ne font pas seulement un bel
effet sur la table, elles ont aussi des vertus médici-

nales.

I1 est impossible d’imaginer une table azérie sans thé.
Le café et le cacao sont consommés plus rarement. Le
matin, on sert du lait bouilli chaud et des laitages. Les
eaux minérales d’Azerbaidjan — Istisu, Badamli,
Sirab, etc. — sont données aux personnes qui ont soif
ou qui sont malades. Les gens trouvent trés nourris-
santes les boissons a base de bekmez (appelées
dochabs), sirop épais de jus de mire, pastéque, sucre

de canne, betterave, raisin, kaki sauvage et autres



fruits, obtenus par ébullition. On sert a ceux qui ont
particuliérement faim et soif de l'iskend-djebi, mé-
lange de miel et de vinaigre (certaines sources 'appel-
lent méme miel vinaigré). Parfois on remplace le miel
par du sucre. Les fruits que 1’on fait macérer dans de
I'eau sucrée, sous forme de compote (hochabs) ou de
flan (paludi) sont souvent rangés parmi les liquides
dans la cuisine azérie. Cependant, la boisson naturelle

la meilleure est 1’eau de source glacée.

Quant aux en-cas (kalyanalti), les plus populaires
sont les yahmas (tartines) et les durmeks, galettes de
pain en cornet remplies d’ingrédients divers. On
donne au yukha (galette mince) et au /avach la forme
de rouleaux; le tandir-churek est souvent tranché,
tandis que le sandwich hamrali (petit pain rond de
12 centimeétres de diameétre) et d’autres pains sont
découpés en forme de pochettes que I’on peut farcir.
En conséquence, les durmeks sont appelés soit
bukme (enveloppés), soit djibbi (poches). Les dur-

meks sont servis chauds ou froids.

Les petits plats de salade (mézés) sont aussi des repas
légers, consommés couramment. Les desserts (appe-
1és tcharas), tels que fruits, fruits séchés et noisettes,
sont servis a la fin du repas, de méme que les patis-

series.

Les sauces et les zvars (condiments) témoignent de la
richesse et du raffinement de la cuisine azérie.
Evoquant I’Azerbaidjan au XVII® siécle, le célebre

explorateur turc Evliya Tchelebi écrivait: «Ici, on
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connait plus d’une douzaine de sauces et de condi-
ments.» Les plus utilisées sont les sauces au lait aigre
(katig) et a I’ail et celles au vinaigre et a I’ail rédui-
tes jusqu’a la consistance du miel, ou encore la créme
aigre et les jus de fruit. Les sauces a base de pastila
et de lavachana (sortes de feuilles de fruits réduits en
purée et séchés) sont ajoutées a différents plats. Le
narcharab (jus de grenade) ou la sauce de jus de gre-

nade sont servis d’ordinaire avec du poisson.

Les menus azéris traditionnels tiennent compte de
facteurs comme la saison, le temps, le lieu, les tradi-
tions et les invités. Il y a plusieurs types de repas: les
arans (repas des plaines), les repas diététiques, les
repas pour les femmes en couche, les fiancées, les

enfants, les jeunes et les personnes agées.

La cuisine azérie, trés variée, compte pres de 2 000
plats. Au XVI¢ siécle, I’explorateur anglais Anthony
Jenkinson écrivait: «On servit a Abdulla-Khan, de
Chemakha, 150 types de mets dont 140 furent appor-
tés en méme temps.» Une telle profusion demande
des spécialistes, qui eux-mémes créent et entretien-
nent cette diversité. Evliya Tchelebi évoque douze
cuisines attachées a douze imams, dans lesquelles
travaillaient des milliers de personnes, dont les cuisi-
niers proprement dits, les fchorektchis (chargés des
tchureks), les yukhasalans (chargés de faire les
yukhas), les chatirs (boulangers), les achtchis (spé-
cialistes du pilaf), les pititchis (chargés des soupes de
pois chiches), les kebabtchis (chargés des brochettes),

les tchaitchis (qui préparent le thé), les halvatchis



(chargés de la halva), les patissiers et les sherbetdars
(chargés des sucreries). Aujourd’hui encore les entre-
prises de restauration emploient des cuisiniers spé-
cialisés. Cette division du travail contribue a préser-
ver la variété des mets, par exemple les 200 sortes de
pilaf, les 30 sortes de dolma et les 20 sortes de

lyulya-kebab.

La culture culinaire azérie permet de manger avec les
mains. Nos minces galettes de pain (le yukha, le san-
gach, et le lavach) servent de cuillére pour prélever
la partie liquide d’un plat. On enveloppe les
morceaux dans ces fines galettes. Manger avec les

mains présente de nombreux avantages.

En effet, les doigts ayant des terminaisons nerveuses
trés sensibles, ils permettent d’éprouver la chaleur

d’un plat et d’en apprécier la consistance.

Lorsqu’on mange avec une cuillére ou une four-
chette, un plat trop chaud ou glacé peut vous briler
la bouche, alors qu’avec les mains on est assuré que
les aliments portés a la bouche ont globalement la

température du corps. Or, c’est précisément a 37° C
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que les papilles gustatives et la salivation fonction-
nent le mieux. Ce qui est mangé a la main n’est pas
englouti, mais savouré lentement et maché avec soin.
C’est pourquoi I’islam interdit d’absorber les aliments
briilants et recommande de les manger tiédes, c’est-

a-dire a une température plus normale.

Le métal des fourchettes et des cuilléres détruit le

fluorure et I’iode, ce qui est mauvais pour les dents.

Pour manger avec les mains, il faut respecter des
régles d’hygiéne trés strictes, notamment se laver
soigneusement les mains. Toutes les étapes qui pré-
cédent le repas en font une petite féte, car on se pré-
pare psychologiquement a prendre la nourriture.
Selon la tradition, apres s’étre bien lavé les mains, on

trempe les doigts dans de 1’eau de rose.

Dernier point et pas des moindres: dans la cuisine
azerbaidjanaise, I’important n’est pas tel ou tel plat,
telle boisson délicieuse ou tel fruit savoureux.

L’essentiel dans notre cuisine, ¢’est 1’hote.

Bienvenue donc! Soyez notre hote!
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Belgique

el auelres enverlions

L histoire officielle raconte a sa fagon la construc-
tion des nations modernes. En effet, une étude récen-
te démontre avec pertinence que leur naissance se
produit au moment ou leur existence est déclarée par
un nombre donné d’individus résolus de le prouver'.
Depuis le XVIII® siecle, I’Etat moderne est pensé
comme une large communauté unie par des liens qui
ne sont plus caractérisés par une politique de
successions dynastiques (mariages, héritages) ou

des conflits armés de princes et de rois.

A titre d’exemple de 1’ancien systéme, on retiendra
la création, au XV* siécle, de I’Etat bourguignon
réunissant sous 1’autorité du duc — notamment a la
suite de I’extinction des petites dynasties locales,
d’achats, de politiques matrimoniales et de conjonc-
tures favorables — une mosaique de principautés
indépendantes. Au départ du duché de Bourgogne,
les monarques successifs constitueront un puissant
Etat regroupant la Comté (Franche-Comté) et, a

I’exception de la principauté épiscopale de Liege,
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les territoires actuels de la Belgique et de la

Hollande.

La mort du dernier duc, Charles le Téméraire, aux
portes de Nancy en 1477 — dans une bataille qui 1’op-
posait a une coalition de Suisses, d’Alsaciens et de
Lorrains sous la conduite de René II d’ Anjou — scel-
lait le sort des provinces de la Somme, de I’ Artois et
de la Bourgogne dont s’emparait le roi de France.
L’héritiere du Téméraire put sauver le reste de son
héritage en épousant Maximilien d’Autriche, un
Habsbourg. Toutefois, «en mettant sa main dans celle
de Maximilien [...] Marie de Bourgogne a condam-
né la Belgique a n’avoir plus de dynastie lui apparte-
nant en propre avant I’époque contemporaine®. Leur
petit-fils, Charles Quint, né a Gand, dans les Pays-
Bas méridionaux, hérita de la Franche-Comté. Ainsi
se réalisait le veeu de Marguerite d’ Autriche, sa tante,
de garder ces deux provinces ensemble afin de ne
pas effacer le nom de la maison de Bourgogne.

C’était la premicre région d’Europe a éprouver les



(dés)avantages d’étre gouvernée de loin par
«Bruxelles», en conservant une certaine autonomie.
La Franche-Comté fut rattachée a la France sous
Louis XIV. Aujourd’hui, qui peut encore imaginer
que les deux Bourgogne n’ont pas de tout temps

appartenu a la France?

Le XIXc si¢cle a vu s’édifier une multitude de nations.
Les ingrédients indispensables a la réussite de leur
formation ont été énoncés de la maniére suivante:
«une histoire établissant la continuité avec les grands
ancétres, une série de héros parangons des vertus
nationales, une langue, des monuments culturels, un
folklore, des hauts lieux [de mémoire] et un paysage
typique, une mentalité particuliére, des représenta-
tions officielles — hymne et drapeau — et des identifi-
cations pittoresques — costume, spécialités culinaires

ou animal emblématique’».

Les identités alimentaires ne jouent pas un role capi-
tal; néanmoins, elles ont leur importance. Ainsi, on a
remarqué une relation complexe entre émergence
nationale et modernisation: «fonder un nouvel Etat
national, ¢’est aussi fonder sa cuisine, mais pas forcé-
ment sur les traditions ancestrales dont nous venons
de parler. Quand ledit Etat est une construction de
hasard, la cuisine qu’on lui crée doit autant au regard
des autres qu’a une revalorisation de ces traditions —

le cas de la Belgique est éclairant a cet égard*y.

La Belgique est un Etat fédéral composé¢ de commu-
nautés et de régions’. La notion de «communauté» se
référe aux personnes qui forment cette communauté
et aux liens qui les unissent, ¢’est-a-dire leur langue et
leur culture, y compris I’art culinaire. Située a la fron-
tiére des cultures germaniques et latines, la Belgique

reconnait trois langues officielles, le néerlandais,

Irene Sweijd, Moules-titude, installation pour [’exposition «A table?», Galerie de prét d’ceuvres d’art, Bruxelles,

septembre 2003 © Irene Sweijd, photographe © by GPOA



le frangais et I’allemand, et compte donc trois
communautés, flamande, frangaise et germanophone,
correspondant chacune a un groupe démographique.
En théorie (nous insistons), les gouvernements de

ces communautés — qui ont la culture dans leurs

La cutsine W@

Aprés la Révolution de 1830, qui met fin a ’union
avec les Pays-Bas qu’avait dictée le traité de Vienne
au lendemain de la chute de Napoléon, la Belgique
devenue indépendante entreprend de se forger aussi-
tot un sentiment national, une identité. Dans un pre-
mier temps, le dessein est couronné de succes. Il ne
le doit pas a la langue. Le mérite en revient a la majo-
rité des élites qui ont exprimé le désir de vivre dans
un Etat moderne et libéral qui ne sera ni la France ni
les Pays-Bas. Au cours du XIX¢ et surtout du XX si¢-
cle, la langue et le sentiment d’étre «différents» ont
joué un réle important dans la séparation des Wallons

et des Flamands.

Venons-en a la cuisine. On sait combien (sauf pour
les Américains qui en ont fait une importation fran-
caise) les pommes frites s’identifient a la cuisine
belge. Un de nos meilleurs experts en art culinaire a
dressé un inventaire des identités alimentaires et a
cherché a savoir si ce «plat» se hisse au niveau du
goulache, devenu en Hongrie dans les années 1870
un symbole national, un marqueur de I’identité
patriotique. En dépit de la mondialisation des frites

dans les établissements de restauration rapide, les
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attributions — seraient responsables au XXI° si¢cle
d’une politique culinaire, liée a (la construction d’une
identit¢ de la région. Les questions suivantes se
posent: existe-t-il une cuisine belge? Une cuisine

flamande ou wallonne? Ou un style «bourguignon»?

Belges continuent d’étre caractérisés de nos jours —
et ils le reconnaissent d’ailleurs — par leur consom-
mation de frites. Cependant, la cuisine belge, présen-
tée dans de nombreux livres publiés récemment en
Belgique et a I’étranger, inclut rarement les frites.
Ces ouvrages insistent de préférence sur 1’originalité
de spécialités belges comme le raffinement, la gour-
mandise, les portions généreuses, le chocolat fin et
les biéres artisanales. Cette nourriture mérite sans

conteste le qualificatif de «riche®».

Depuis le XVIII siécle, a I’époque ou se profile une
révolution culinaire recommandant «le retour au
naturel et le peu cuit», due au célébre ouvrage de La
Varenne, Le cuisinier frangois, paru a Bruxelles en
1697, suivi par Le cuisinier familier, qui propose
deux spécialités bruxelloises, la fricadelle et les
carbonnades’, la grande bourgeoisie belge s’entiche
de la cuisine frangaise, particuliérement de celle que
proposent les restaurants parisiens. Nombre de chefs
et restaurateurs francais choisissent, dés la création du
nouvel Etat, de s’installer a Bruxelles ou cette gastro-
nomie réputée devient la norme. Cela se confirme

encore lors de I’exposition de 1880 organisée en



commémoration du 50¢ anniversaire de la Belgique,
ou l’absence de référence aux plats traditionnels
typiques démontre que ceux-ci n’exercent aucune
influence sur I’entretien du sentiment patriotique, ni
plus prosaiquement sur les restaurants de luxe ou
populaires. Le guide allemand Baedeker de 1910
indique que les grands restaurants bruxellois, devenus

entre-temps adeptes de chefs réputés, tels Caréme et

Escoffier, proposent «une excellente cuisine frangai-
se et débitent de bons vins de Bordeaux et de

Bourgogne».

C’est a ’occasion de I’Exposition universelle de
1910 que se manifeste une transition importante,
I’invention d’une cuisine dite belge, composée de

plats régionaux, répandus dans les années 1900, qui

Bernard Maquet, Frites géantes, lithographie en édition limitée, numérotée 1/100 et signée par le Concours terril
et I’Exposition mines, faculté polytechnique de Mons, Ecole des mines, 1987
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se développera apres la premiére guerre mondiale. 11
s’agissait surtout d’un changement de terminologie
apparaissant dans les publicités, les menus, les
guides touristiques et les revues spécialisées. Ces
nouveautés résultaient d’un élargissement de la cul-
ture culinaire (petite-)bourgeoise dans les restau-
rants populaires et a une évolution de la cuisine
sophistiquée. La premicre moitié¢ du XXe siécle s’est
surtout signalée par un flot de références a des noms
de régions et de villes belges dans les menus, et de
spécialités locales sur les tables. Le «waterzooi a la
gantoise» est un exemple typique: cette dénomina-
tion francisée d’une spécialité flamande synthétise
la situation belge. Dans I’entre-deux-guerres, les

restaurants servent a profusion les plats régionaux a

Fnventlions

Au début de 2004, le site web officiel du gouverne-
ment fédéral’ essaic de résumer et de présenter la
culture et I’identité de la Belgique en sept rubriques,
dont la cuisine. Cette derniére contient six mots clés: la
gastronomie, le geniévre, les frites, les gaufres, les
pralines et les spéculoos, et cingq sous-catégories: les
spécialités régionales, le chicon, le chocolat, les
personnalités (cuisiniers avec trois étoiles au Michelin)

et les biéres.

Cette présentation un peu ludique est édifiante, car elle
montre que, dans une phase tardive du processus de
formation de I’Etat, aprés la fédéralisation et le trans-

fert d’'une grande partie des compétences du niveau
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connotations patriotiques. Malgré cela I’influence

frangaise demeure prépondérante.

Apreés la seconde guerre mondiale, la synthése culinai-
re entre la Belgique et la France s’accroit, mais les tra-
ditions locales se maintiennent. Le Guide Michelin de
1957 constate que «les préparations du terroir ont vic-
torieusement résisté et les provinces wallonnes et fla-
mandes sont fieres de leurs spécialitésy. C’est un
mélange culinaire — la coexistence d’une cuisine régio-
nale riche et d’une cuisine internationale de luxe — qui
a répandu I'image de la Belgique, en la présentant
comme un pays marqué par une diversité et une abon-
dance de nourriture et de boisson. Il n’existe pas de

plat qui permette I’identification avec la nation belge®.

national aux niveaux régional et communautaire, les
identités alimentaires ont acquis de I’importance.
L’exemple de la découverte du chicon ou witloof (wit,
blanc; loof, feuille) en est I’illustration, parce qu’elle
est liée directement et avec un clin d’ceil a la date clé
de 1830. «Un certain mystére entoure I’origine du
chicon. La tradition veut que ce légume belge ait été
découvert par hasard, durant la période au cours de
laquelle la Belgique a conquis son indépendance.
Pendant les jours troublés de la révolution de septem-
bre 1830, I’agriculteur schaerbeekois Jan Lammers
déserte sa ferme. A son retour, il constate avec étonne-
ment que les racines de chicorée, qu’il a laissées dans

sa cave et recouvertes d’une couche de terre, ont donné



des feuilles blanches.» Se non ¢ vero... Ce récit rap-
porté sous le titre «le chicon, or blanc de la
Belgique'*» est un exemple typique de fiction, créatri-
ce d’une sorte de folklore national li¢ aux mythes des
origines d’un Etat. L’apparition d’un nom différent,
Jean Brammers, dans d’autres sources, et la propaga-
tion de plusieurs variantes du récit dans le but de ren-
forcer la couleur locale démontrent que 1’or blanc de
la Belgique est aussi li¢ explicitement a la notion
d’«inventiony». Comme s’il s’agissait de littérature, la
méme source mentionne «une invention» au milieu
du XIXc siécle, dans les caves du Jardin botanique de
Bruxelles, ou le cultivateur en chef, Breziers, a fait
blanchir ou jaunir des légumes apparentés a la chico-
rée sauvage. Il plagait les racines verticalement, cote
a cote, les recouvrait ensuite de terre mélangée a

du fumier, et les arrosait: bientot apparurent les

premicres pousses de chicon. D’autres aliments,
associés dans le monde a la Belgique, ont été victimes
de constructions similaires, mélange de faits histo-
riques et de fables, que véhiculent également les sites
internet et les guides touristiques. L’histoire du chou
de Bruxelles en est un autre exemple. Cette plante
appartient au registre du «patrimoine». Durant la
seconde moitié du XX siécle, la notion de patrimoi-
ne a ¢été élargie aux monuments et sites, puis, au
XXIe siecle, a celle de patrimoine immatériel (ou
patrimoine ethnologique). Les légendes, le savoir-
faire et les recettes de cuisine sont entrés dans les

discours comme objets du patrimoine immatériel.

Les traditions anciennes et plus récentes, dont on
peut reconstituer I’histoire, sont actuellement consi-

dérées comme des formes de patrimoine immatériel.

Jean Lucien Guillaume, série Les tablettes virtuelles, numérotée de 1 a 10, et signée ENBA péle estampes, 2003

© Jean Lucien Guillaume
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Ici on peut indiquer une autre dimension du proble-
me: les rites des cycles de la vie et de I’année, les
rites de passage et les fétes qui marquent la transition
dans le temps revétent une grande importance pour
comprendre les identités alimentaires des régions
d’Europe et du monde. Souvent, 1’alimentation et la
boisson tiennent une place essentielle dans ces cou-

tumes anciennes et nouvelles, dites inventées.

Le concept de «tradition inventée» a été lancé dans un
des livres les plus célebres parus au cours des vingt
derniéres années dans le domaine de I’histoire socia-
le et I’ethnologie: The Invention of Tradition par
Eric Hobsbawm et Terence Ranger. Ainsi, la féte du

premier mai, les jeux Olympiques, la Final Cup ou le

Vivre

Ce processus d’invention de traditions, s’appropriant
les influences et les habitudes tant internationales
que nationales, régionales et locales qui structurent la
culture alimentaire au sens large, se poursuit au
XXIesiecle. Les recherches dans cette direction n’en
sont qu’a leur début. Elles laissent pourtant entrevoir
des perspectives intéressantes en matiére d’identités,
de pratiques et d’autres comportements relatifs a

I’alimentation.

A Bruxelles, en Wallonie et en Flandre, les services
de tourisme meénent actuellement une propagande

active en faveur de la gastronomie devenue un sujet
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Tour de France ne sont pas apparus par hasard avant
la premiere guerre mondiale. En Europe, les années
1870-1914 peuvent étre considérées comme la pério-
de des mass-produced traditions. Ces innovations
résultent de la maniére de gouverner et d’exercer le
controle, utilisée par les Etats et les détenteurs du
pouvoir politique et social sous la contrainte des
changements sociaux. De nouveaux moyens devaient
étre mis en ceuvre pour gouverner ou établir des
rapports de fidélité. L’invention de traditions «poli-
tiques» qui s’ensuivit devint consciente et délibérée a
partir du moment ou les institutions a visée politique
ont largement admis qu’une invention intentionnelle
répondant a [’attente du public était assurée du

succes''.

bourguignon en Pelyigue

d’attrait. On constate parfois de notables différences
qui ont clairement trait aux sensibilités linguistiques

et a la langue.

La publicité de 1’Office de promotion du tourisme de
la Communauté Wallonie-Bruxelles, orientée vers la
capitale, met 1’accent sur les restaurants de
Bruxelles. La Wallonie, de son coté, est d’abord
réputée pour sa nature. Sa gastronomie vient apres.
Le commentaire de sa présentation met I’cau a la
bouche: «En Ardenne, aucun n’en doute, la bonne vie
va de pair avec la bonne chére. Certains coins de

Wallonie, dans la capitale comme en province, ont



d’ailleurs des allures de voie lactée, tant les tables
“étoilées” y sont nombreuses!» En troisiéme lieu, la
réputation de chaleur humaine est soulignée: «La
démesure des carnavals donne la juste mesure de la
convivialité qui régne en Ardenne. Cette conviviali-
té, nos hoteliers, des villes comme des campagnes,
ont a ceeur de la traduire en une hospitalité sans
faille. L’accueil froid et austére, dépersonnalisé,
voila qui n’est certes pas dans les habitudes de la
Wallonie!» Il s’agit donc bien d’un discours ou les
références aux notions de tradition et patrimoine sont
mises en exergue, aux cOtés du bien-étre et de la

douceur de vivre.

En Flandre, la publicité des services de promotion du
tourisme de la région, des provinces et grandes villes
est en tout point remarquable. L’énumération de ses
attraits a pour cible principale les voisins néer-
landais. Un terme évocateur de la cuisine belge et par
extension du style de vie belge a été créé. Cet art de
vivre est qualifié de bourgondisch. En frangais, bour-
gondisch se traduit littéralement par «bourguignony»
ou «de la Bourgogney, mais aussi par «abondant» ou
«bon vivant» quand il s’agit d’une personne. Mais
ce qui étonne le néerlandophone, c’est que cette
association entre bourguignon, abondant et «belge»
n’est pas pergue par la plupart des francophones,
méme en Belgique. Aux Pays-Bas, la maniére de
vivre et surtout de manger en Belgique s’exprime
trés souvent par I’adjectif bourgondisch. C’est I’épi-
théte favorite qu’emploient la presse et la langue de

la rue pour désigner la cuisine du pays voisin.
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Les services flamands de tourisme ne se privent pas
de cultiver cette image. La province d’Anvers a
publié un guide touristique sous le titre:
Bourgondisch genieten, «savourer a la bourguignon-
ne». Méme le gouvernement wallon a fait la promo-
tion en néerlandais de la Wallonie avec ce slogan.
Ainsi, en septembre 1998, s’est tenu a Malines, au
Nekkershal, un salon réservé au tourisme sous le

nom de Bourgondisch Wallonié.

Les journaux flamands se font volontiers 1’écho de
cette expression devenue partie intégrante de la
culture. Les références sont multiples. On citera par
exemple I’article Bourgondisch Belgié («la Belgique
bourguignonne») d’un quotidien de la vie écono-
mique (le Financieel-Economische Tijd du 17 aott
2001), qui présente la culture bourguignonne typique
comme un atout important pour attirer des entre-
prises et des investisseurs, en laissant entendre aux
hommes et femmes d’affaires que la gastronomie les
comblera comme nulle part ailleurs, a des prix sans
concurrence avec ceux de Paris et Londres. Et cela ne
se limite pas a la biére et au chocolat. Le monde poli-
tique n’hésite pas a se parer du vocable et une minis-
tre flamande du Bien-étre déclarait fierement: «Je
suis une bourguignonne. Le seul régime alimentaire
auquel je me soumets réguliérement est de boire une
trappiste avec des cacahuétes'?.» Dans le méme ordre
d’idée, on citera un défenseur des droits des animaux
qui avoue: «En fait je vis en bourguignon. Je suis
végétarien, mais je n’ai pas que la peau sur les os

comme le veut I’image que les gens en ont".»



Camille De Taeye, Douze petits choux de Bruxelles, crayon et acrylique sur toile, 100 x 81 cm, 1994
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Former un gouvernement «a la maniére bourgui-
gnonne» (bourgondisch formeren) signifie en
Belgique qu’on s’écarte trés fort des maigres petits
pains a la salade d’ceufs et des toasts au jambon ou au
fromage — la consommation des formations aux
Pays-Bas. Le mot «bourguignon» a aussi le sens de
copieux et désigne celui ou celle qui a bon appétit; il
ne vient pas a I’esprit de le confondre avec «la haute
cuisine ou la viande se cache derriére un petit pois
esseulé'y. La famille royale n’échappe pas a cette
métaphore. Lorsque le prince Philippe visite, en 1998
aux Pays-Bas (a Purmerend, en Hollande du Nord),
un supermarché Albert Heyn qui organise une
«Semaine belge», la population locale remarque: «Il
devrait étre un peu plus gros, votre prince. Si maigre,
il ne fait pas la publicité de la Belgique bourgui-
gnonne®”.» Mais doit-on souscrire sans réserve au
propos d’un photographe renommé qui fait remonter
la conservation de ses attaches bourguignonnes a
I’union de Marguerite de Male avec Philippe le Hardi
en 1369, scellant I’alliance de la Flandre et de la
Bourgogne, dans une grande féte arrosée de vin de
Beaune'*? Que dire alors de la vieille alliée de la
France, I’ancienne principauté¢ de Lieége, dont la
capitale fut mise a sac et ruinée un si¢cle plus tard par

son implacable ennemi Charles le Téméraire?

Voici quelques années, une journaliste flamande,
critique gastronomique, a fait un reportage titré:
«Une cuisine sans enseigne. A table avec les vrais
Bourguignons.» L’article assimile 1’art culinaire de

cette province frangaise a «une cuisine familiale,
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composée de recettes transmises de meére en fille'».
Cette affirmation n’a pas re¢u ’aval d’un connais-
seur’® de la région qui conteste 1’origine bourgui-
gnonne des préparations les plus connues, car partout
ou il y a des vaches, on trouve le «bceuf bourgui-
gnony». En revanche la Bourgogne est une région de
vins (Chablis, Cote d’Or, Chalonnais, Maconnais et
Beaujolais) qui jouissent d’une excellente réputation,
soutenue par une bonne commercialisation. Une
reconstruction d’allure plus romantique du passé

s’est emparée de la Flandre. Elle a conservé le

Philibert Delécluse Etre mangé? créé pour
I’exposition «A table?», Galerie de prét d’ceuvres
d’art, Bruxelles, septembre 2003

© Philibert Delécluse, crédit photo GPOA



souvenir des fastes bourguignons, de ces fétes
opulentes données a la cour des ducs qui ont régné
sur la plus grande partie de la Belgique, ainsi que du

«siécle d’or» de Charles Quint.

Ces réminiscences d’un passé lointain ne font pas
obstacle au renouveau des mentalités. Une évolution
se produit sous nos yeux et mobilise I’attention sur
le comportement qu’adopteront la Flandre et la
Wallonie, ou chaque année voit 1’éclosion d’innova-
tions tracant I’identité. Dans ce registre, le cours que
suivra la notion de patrimoine immatériel et le sort
que lui réservera une politique affirmée d’identité
culturelle seront des facteurs pleins d’enseignement.
Un apergu de cette tendance en devenir s’est profilé
récemment. La Wallonie propose de grandes mani-
festations folkloriques, cortéges imposants, carnavals
pittoresques, des spectacles traditionnels convertis
en vecteurs touristiques des produits du terroir.

Cependant les Fétes de Wallonie et des Communautés

francaise et germanophone n’offrent pas de tribunes
ou viendraient s’exprimer un nationalisme identitaire
et a fortiori des velléités d’indépendance ou des
opinions «rattachistes». Sans négliger la célébration
des fétes inscrites depuis des siécles dans le calendrier
populaire, la Flandre a introduit la culture culinaire
dans le monde politique. Steve Stevaert, un cuisinier
devenu président du parti socialiste flamand apres
avoir été ministre régional, a publié en 2003 Koken
met Steve (Cuisiner avec Steve), un livre de recettes
complétées d’une vision sur I’importance de la cuisi-
ne dans la société d’aujourd’hui. La féte «nationale»
de la Flandre, le 11 juillet, — référence a un lieu de
mémoire: les plaines de Courtrai et la bataille des épe-
rons d’or qui vit la défaite de la chevalerie francgaise
en 1302 —, un siécle avant I’efflorescence du duché de
Bourgogne, a été relancée avec succes en 2002 par
une campagne de «chéques de fétex», de barbecues de
rues financés par le gouvernement flamand, preuve de

I’émergence d’une nouvelle tradition.

Bruegel, M. et Laurioux, B., Histoire et identités alimentaires en Europe, «Introduction», Hachette, Paris, 2002, pp. 9-19.
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Nenad Tanovdd

Bosnie-Herzégovine

Si les yeux sont le miroir de I’ame, alors la nourriture
absorbée est le reflet du caractére. Certains plats
nous remplissent I’estomac sans pour autant assouvir
notre faim, d’autres assouvissent notre faim sans trop
nous remplir I’estomac. Il y a, en outre, des plats qui
comblent notre ame et d’autres qui nous mettent en
joie. Et si, dans la plupart des cas, le caractére
détermine la destinée, alors la cuisine d’un peuple

raconte la véritable histoire de ses créateurs.

La cuisine de Bosnie-Herzégovine refléte notre
caractére. Si I’on attribue des caractéristiques
humaines aux ingrédients qui entrent dans la com-
position des plats, comme c’est parfois le cas dans
les contes de fée, un plat peut alors infailliblement
représenter le peuple qui le prépare et le mange, la
géographie de la région ou il vit, le souffle de la
montagne et le murmure de la riviére, le silence de
la prairie et I’immobilité de la forét, I’éclat du
soleil, la morsure de I’hiver et le bruit de la pluie.

Peu de pays ont, comme la Bosnie-Herzégovine, la
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mer et la montagne, des paturages et des foréts, une
multitude de lacs et de cours d’ecau, des prairies et
des gorges, le tout dans un rayon de 200 kilométres
seulement. Il est étonnant que des fleuves qui
prennent leur source de part de d’autre d’une
méme montagne aillent se jeter dans des mers diffé-
rentes, I’Adriatique et la mer Noire. En Bosnie-
Herzégovine, les raisins et les figues poussent sur le
versant sud des montagnes tandis que le versant
nord est couvert de foréts a feuilles persistantes,
denses et giboyeuses. Dans ce pays poussent
oranges et citrons, grenades et olives, lauriers et
péchers, pommes de terre et choux, blé, seigle,
mais, prunes et abricots, pommes et kiwis. L’été, le
soleil laisse son empreinte sur les plantes et fleurs
odorantes. Une chose est certaine: ici, la beauté ne
se cantonne pas a un seul lieu. Sur ce petit territoire,
on dénombre vingt sortes de miel et trois types
de lait (lait de vache, de brebis et de chévre), une
grande diversité de fromages et du pain a base de

froment, de mais, d’avoine, de haricots et de seigle.
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La Bosnie-Herzégovine n’a pas de cuisine nationale,
mais elle a une cuisine traditionnelle. Vous ne verrez
jamais de restaurant se proclamant bosniaque, croate,

serbe, hongrois ou turc.

De nombreux plats dont la provenance orientale ou
occidentale est incontestée ont, avec le temps, acquis
des caractéristiques qui les distinguent des mémes
plats préparés en Orient (Iran, Turquie) ou en Occident
(Autriche, Italie, Hongrie). La cuisine, ou pour étre
plus précis I’art culinaire traditionnel de la Bosnie-
Herzégovine, se fonde sur les compétences culinaires
des Bosniaques qui mélent leurs propres éléments
culturels aux recettes étrangeres, leur conférant ainsi

une touche spécifique.

On peut dire que 1462 marque la naissance de la cui-
sine traditionnelle de Bosnie-Herzégovine avec la
création du premier restaurant pour citadins (asc¢inca);
jusqu’a ce jour, en effet, I’art culinaire du royaume
bosniaque médiéval se limitait aux chateaux seigneu-
riaux. Rien n’atteste de maniére précise le contenu du
menu a I’époque. Ce qui est certain, en revanche, c’est
que quatre siecles plus tard, on peut commander, tout
au long de I’année, plus de cent plats différents dans
une ascinca de n’importe quelle grande ville de
Bosnie-Herzégovine. La cuisine bosniaque présente
généralement les caractéristiques suivantes:

— elle se compose d’une abondance de légumes, de
viandes, de fruits, de lait et de produits laitiers;

— les plats ne sont pas accommodés avec un roux et

des épices fortes. Lorsque 1’on ajoute des épices, c’est
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en tres petite quantité, de maniere a ne pas masquer la
saveur de la viande;

— les plats cuisinés sont légers car les aliments sont
cuits dans leur propre jus, avec trés peu d’eau et sans
roux. La sauce qui en résulte contient, par conséquent,
une quantité minime d’épices orientales. En regle
générale, les bons plats ne sont pas cuits dans de la
matiere grasse mais dans le jus de viande, riche en pro-
téines, et le jus des légumes;

— les rotis et les nombreuses tartes, aussi bien salées
que sucrées, sont tres appréciés;

— les bouillons et les soupes sont pratiquement
incontournables;

—1il y a aussi un grand choix de desserts.

Le grand fourneau traditionnel (mesurant 2 a 4 métres
de long, 1,20 métres de large et 1,50 métres de haut)
qui équipe I’ascinca, ainsi que les fournils ou la plupart
des plats étaient préparés, avait une double fonction.
De nouveaux plats pouvaient y étre rapidement prépa-
rés tandis que d’autres pouvaient y finir de cuire, de
sorte que cet espace constituait une espéce de menu
bien visible. Les mets étaient présentés sur les plaques
du fourneau, alimenté uniquement par du bois ou du
charbon de bois, si bien qu’ils restaient toujours
chauds; le client pouvait ainsi choisir son plat et la

quantité qu’il souhaitait.

Le fourneau d’une ascinca se compose de trois par-
ties. La premiére est le foyer, ou la température est la
plus élevée. Trois creusets de 20 a 30 centimeétres de

large et de 20 a 40 centimétres de profondeur servent



de réceptacle pour la combustion des braises ou du
charbon de bois. Certains plats sont rapidement
préparés sur ces feux tandis que d’autres finissent de
cuire et sont gardés au chaud. Outre les plats, on y
prépare les sauces servant a relever le gout. Le talent
d’un chef se mesure a la qualité de ses sauces et a la

fagon dont il les utilise dans les différents plats.

La deuxiéme partie est un compartiment pour les
assiettes. Le fourneau sert également de plaque
chauffante pour maintenir les assiettes a une tempé-
rature constante. C’est 1a aussi que I’on dispose les

portions sur les assiettes.

La troisiéme partie est le chaudron. Il est utilisé pour
faire chauffer les soupes et les bouillons et les garder

au chaud.

La cuisine de I’ascinca était située derriere la salle ou
I’on servait les repas. C’était I’espace ou les plats
étaient préparés et cuisaient sur les fourneaux tou-
jours allumés et ou les cuisiniers apportaient aux
mets la touche finale. Au-dessus du fourneau se trou-
vait une crémaillére d’ou pendaient les chaudrons
tandis que sur le fourneau lui-méme se trouvait un
petit four en terre pour faire cuire les rotis et les
tartes. Un coin de la cuisine était réservé a la prépa-
ration et au séchage de la pate a patisserie; a coté, il
y avait un emplacement pour faire le café. Comme la
plupart des villes de Bosnie-Herzégovine avaient
I’eau courante, il y avait aussi un coin distinct pour

laver la vaisselle et la faire sécher. En outre, 1’as¢inca
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comprenait également un lieu pour sécher, fumer et
saler la viande, contigu a la piéce ou étaient rangés
les instruments de boucherie. Il y avait généralement
dans la cave une chambre froide ou 1’on conservait
les denrées. Le fournil, séparé de I’ascinca, servait a
faire cuire différents types de patisserie, ainsi que des
gateaux et des tartes et des mets préparés en pots.
Lorsque le pain et les patisseries étaient cuits, le four
restait allumé de maniére a ce que 1’on puisse cuire

d’autres mets a basse température.

Les grands restaurants ainsi que les hotels (karavan-
sarajs) avaient de larges plateaux sur lesquels étaient
disposés des échantillons de plat et de nombreuses
cuilléres permettant aux clients de les gouter. Apres
avoir gotté un plat, le client plagait la cuillére dans

un bol d’eau.

Les documents historiques qui sont parvenus jusqu’a
nous révelent que lors des fétes, mariages, réunions
et pique-niques, tous les groupes ethniques établis-
saient les mémes menus, riches et variés composés
de douze a trente plats différents. Jetons un coup

d’ceil a certains de ces menus historiques.
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Banquet de Sarajevo

1. CEufs pochés avec viande hachée, accompagnés d'un bol de soupe garni de boulettes de pate
2. Bouillon (bouillon de Sarajevo, bouillon au laurier, etc.)
3. Dinde farcie accompagnée d’un rago(t de boeuf et de pain
4. Baklavas et gateaux de Sarajevo
5. Gombos
6. Tarte aux épinards
7. Tourte a la viande hachée
8. Aspic de fruits
9. Feuilles de vigne farcies
10. Nouilles servies avec des olives ou des radis et de la creme fermentée
11. Pilaf (viande mélangée avec du riz et du yaourt)

12. Fruits en compote, riz au lait avec cannelle, safran et fruits secs, café, narguilé (pipe a eau)

Repas de féte a Sarajevo

1. Bouillon de viande d'agneau
2. Ragodt
3. Tourte a la viande hachée servie avec du yaourt
4. Feuilles de vigne farcies
5. Nouilles sucrées
6. Gombos
7. Tarte aux épinards
8. Oignons farcis
9. Gateau
10. Rondelles de viande hachée en sauce
11. Pilaf de poulet
12. Riz au lait avec du miel

13. Fruits en compote, café, narguilé et tabac

ou

1. Sirop de rose glacé, confiture de cerise, fromage de Travnik, gateaux aux amandes
2. Bouillon
3. CEufs pochés accompagnés de viande hachée
4. Gateaux
5. Gombos
6. Ragolt servi avec des coings
7. Tarte aux épinards
8. Nouilles a la creme
9. Légumes farcis a la viande
10. Légumes froids farcis au fromage
11. Nougat
12. Pilaf blanc

13. Compote de cerises glacée, narguilé, tabac et café



A Travnik, ville de Bosnie centrale, qui fut long-

temps le siége du vizirat, I'ordre des plats est quelque

Menu de mariage
Soupe servie avec du pain ou de la pate

Boulettes de Travnik

Agneau de Travnik farci et réti dans son entier
Feuilles de vigne farcies de Travnik

Rago(t aux haricots et a la viande

Ragodt ou «potée bosniaque»

Poivrons farcis de Travnik

Bosaluk, paté a la viande auquel on donne une
forme particulieére pour chaque invité

Gombos ou oignons farcis de Travnik (un plat en
sauce est incontournable apres des patés a la viande)
Baklavas (les nouilles sucrées n'étaient, en général,
pas servies a Travnik car elles étaient considérées
comme un plat trop simple)

Tarte aux épinards préparée avec une creme
fermentée ou du lait

Gateau de riz ou fruits en compote, café, tabac et

narguilé

Les manuscrits conservés nous indiquent que ces
menus n’étaient pas réservés aux villes, ni aux
familles riches. Les menus des repas de mariage dans
les villages se composaient généralement d’un
nombre bien plus élevé de plats (plus de trente). Ce
nombre s’explique par le fait que I’on préparait tou-
tes sortes de tartes en plus des plats habituels de cette
région. C’est ainsi qu’il y a plusieurs plats a base de
navet ou de citrouille qui ne figurent pas sur les

menus des villes.

peu différent. Voici des exemples de menu pour un

mariage et une féte a Travnik.

Menu de féte

Potage de riz avec des boulettes de pate
Jarret de veau accompagné de pain
Tarte aux épinards ou au fromage
Gombos

Tourte de Travnik a la viande hachée
Oignons farcis ou feuilles de vigne farcies de Travnik
Baklavas ou autres gateaux

Rago(t de beeuf aux pruneaux

Poivrons farcis de Travnik

Tartes

Pilaf a la viande, servi avec du yaourt

Gateau de riz ou fruits en compote

Repas de féte en Herzégovine

1. Eau-de-vie de vin, gateaux, fruits
2. Café

3. Bouillon

4. Feuilles de vigne farcies

5. Viande froide

6. Roti et salade servis avec du vin d’Herzégovine

Dans les zones rurales d’Herzégovine, le menu est

quelque peu différent. On sert I’eau-de-vie de vin, les
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fruits, les gateaux et le café au
début de chaque repas et non
pas a la fin comme il est d’usage

dans d’autres régions du pays.

De nos jours, le rythme de vie a mis

a mal les valeurs de la cuisine tradi-

tionnelle et imposé comme norme des

repas tout préparés, les fours a micro-ondes

et la restauration rapide. Toutefois, en Bosnie-
Herzégovine, les ménageres préparent toujours, du
moins pendant les week-ends, certains plats tradi-
tionnels pour la plus grande joie de toute la famille.
Les fétes, célébrations religieuses et réceptions
officielles font a nouveau revivre la tradition dispa-
rue de I’art culinaire de Bosnie-Herzégovine,
révélant a nouveau la magie des plats traditionnels.
En vivant cote a cote pendant des siécles, les musul-
mans, catholiques, orthodoxes et juifs ne sont peut-
étre pas devenus plus sages mais ils ont, au moins,

appris a apprécier les mémes plats.

L’un des rares plats de la riche cuisine traditionnelle
auquel notre pays a, de fait, donné son nom est ce
que ’on appelle la «potée bosniaque». Le nom, tout
comme le plat, est riche de sens. La saveur du plat
dépend tout autant des ingrédients utilisés que
du temps passé a le préparer. De nos jours, dans
toute la Bosnie-Herzégovine, il existe de nombreu-
ses variantes de la «potée bosniaque», composées de
viandes, légumes ou épices variés, caractéristiques

des différentes régions du pays. Il y a, par exemple,
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la «potée du boucher», qui contient plus de viande et
des morceaux plus variés que le plat traditionnel; on
y ajoute des batons de cannelle pour le relever. La
«potée bosniaque de Semberija» est préparée avec
un mélange de mouton et de porc, une cuillerée de
matiére grasse ou de beurre au fond de la marmite,
des petits pois ajoutés aux légumes traditionnels,
une méme quantité de vin et d’eau et une feuille
de laurier comme aromate supplémentaire. La
«potée bosniaque de Mostar» contient du mouton,
de I’agneau ou du veau, du beurre ou une autre
matiére grasse. Aprés avoir fait cuire la viande a
petit feu pendant quelques heures, on ajoute les
légumes mélangés a du riz et on laisse encore le plat
mijoter pendant une heure et demie ou deux. La
«potée bosniaque épicée» est préparée avec de la
viande beaucoup plus grasse, davantage d’ail (deux
a trois gousses de plus) et d’oignons ainsi que du
vinaigre mélangé a de I’eau. La «potée bosniaque a
la carpe» est confectionnée avec une carpe d’un kilo-
gramme et 100 grammes de matiére grasse. La carpe
est nettoyée, coupée en tranches et salée. Lorsque la
préparation a mijoté pendant quatre a cinq heures,
elle est retirée du four, la couche supérieure de 1égu-
mes mise de coté et la carpe ajoutée au centre. Le
poisson est ensuite couvert de 1égumes et le plat est
remis au four pour encore quinze minutes. La «potée
bosniaque des chasseurs» se prépare avec différents
types de gibier mariné. On trouve également la
«potée bosniaque aux brochettes de viande», lorsque
le plat traditionnel est servi dans une ascinca,

accompagné de deux brochettes.



L’origine de ce ragoiit est bosniaque. La Bosnie est
riche en minerais et, au Moyen Age, la journée de
travail des mineurs durait douze heures ou plus; par
conséquent, six heures au moins s’écoulaient avant
qu’ils ne puissent prendre leur premier repas.
D’extraction se faisait essentiellement en surface,
aussi les mineurs pouvaient-ils faire un feu commun

pres du site d’exploitation. Aprés avoir mis chacun

une marque sur leur pot personnel, ils le laissaient sur
le feu. Comme ce plat ne demandait pas trop d’atten-
tion, chaque individu ou groupe de mineurs devait
simplement garder un ceil sur le pot. Ajoutons que ce
plat est également bon réchauffé, aussi les mineurs
ne cuisinaient-ils pas seulement pour plusieurs per-
sonnes, mais aussi pour plusieurs jours. La «potée

quey L usqu'd pré e,
bosniaque» a gardé jusqu’a présent sa simplicité

La «potée bosniaque»

Ingrédients (pour 4 personnes)

800 g de beceuf de qualité supérieure

(entrecéte ou morceau dans le jarret, la poitrine
ou le flanchet), 600 g de pommes de terre

20 g de sel, 1 dl de vin blanc (ou 1/2 dl de
vinaigre de vin), 1 dl d’eau, 150 g d’oignons,
200 g de haricots verts, 8 gousses d‘ail (environ
20 g), quelques tomates, 16 grains de poivre,
100 g de carottes, 30 g de persil, 20 g de céleri,
12 clous de girofle, de la gaze (ou du papier
sulfurisé) et de la ficelle

(En hiver, lorsqu’il n’y a pas de légumes frais, on
utilise des légumes macérés dans du vinaigre
(uvea) auxquels on ajoute des pommes de terre,
du persil séché et d’autres légumes disponibles.)

Préparation

Laver, écraser les tomates et les réserver.

Laver et peler tous les autres légumes. Couper
les pommes de terre en deux ou en quatre selon
leur taille ou les garder entiéres si elles sont
petites. Couper les autres légumes en cubes.
Conserver les gousses d'ail entiéres. Emincer les
gros oignons et hacher les petits. Couper la
viande en morceaux de 80 a 100 g chacun.
Alterner les couches de légumes assaisonnés et

95

les couches de viande dans le plat de cuisson.
Placer les aromates (ail, poivre et clous de girofle)
dans une petite poche de gaze pour pouvoir les
retirer aisément en fin de cuisson.

Ne pas remplir le plat de cuisson a ras bord pour
permettre une cuisson a petits bouillons. Mouiller
avec l'eau et le vin blanc et ajouter les tomates
écrasées. En hiver, lorsque les tomates sont
rares, les remplacer par un concentré de tomates
dilué avec de I'eau et du vinaigre; dans ce cas,
remplacer le vin par de I'eau.

Couvrir le plat avec du papier sulfurisé maintenu
avec de la ficelle. Enfourner, éventuellement
dans un four de boulanger, pour une cuisson a
température élevée. Baisser ensuite le feu et
laisser mijoter toute la nuit ou 4 a 5 heures au
minimum. La regle est simple: la préparation ne
doit pas bouillir mais seulement frémir et plus on
laisse le plat mijoter, plus il est savoureux.

En cas de préparation de ce plat avec du veau
(viande plus grasse), mouiller seulement avec le
vin blanc et placer les os au fond du plat.

Servir de préférence dans de petits pots en terre
individuels ou dans un sahan (petite marmite en
cuivre).
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originale et sa «philosophie», qui est importante pour
comprendre ce plat tout a fait basique de la cuisine
bosniaque. Ce ragoit de viandes cuit plus ou moins
tout seul et on le fait mijoter a petit feu. C’est un plat
convivial dont la saveur et I’ardme sont exaltés
lorsque le plat est préparé pour un grand nombre de
personnes. Le partage est au ceeur de la «potée bos-

niaquey.
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En vous donnant la recette de ce plat, nous souhai-
tons partager avec vous la joie que procure la bonne
chére. Nous savons que le code génétique de nos
parents détermine la couleur de nos cheveux, notre
taille et la couleur de nos yeux, mais nous savons
aussi que ce que nous mangeons détermine notre
santé et notre bonheur. Que ce plat soit pour vous un

ilot de bonheur dans un océan de santé!



Rayna Gavrilova

Bulgarie
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Il était une fois un homme qui avait trois fils. Il
n’était pas riche mais possédait un trésor inestimable:
un pommier qui donnait une pomme d’or chaque
année. Et chaque année, un cruel dragon volait la
pomme deés qu’elle était mire. L’homme finit par
demander a ses trois fils de monter la garde et de

surveiller le pommier et son précieux fruit.

C’est ainsi que débute 1’un des contes bulgares les
plus populaires, «Les trois fréres et la pomme d’or».
Le déroulement du récit est prévisible: échecs et suc-
ces, horreurs et exploits héroiques, rivalité et amitié,
trahison et loyauté, monde du haut et monde du bas.
A la fin, le dragon est terrassé, la pomme d’or brille
au sommet de I’arbre et le frére cadet épouse la prin-
cesse. Une analyse attentive du conte met au jour une
multitude de sens et offre un raccourci de la mytho-
logie populaire, de la morale traditionnelle et de
I’esthétique bulgares. L’arbre d’or se dresse comme

le symbole évident du bien-étre.

Nous tenterons de donner un apergu de la culture et

de l’identité bulgares a travers le prisme de la
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consommation et de la perception des fruits. Ce choix
n’est pas arbitraire, comme nous 1’expliquerons
plus avant. Notons d’emblée que, pour un pays qui
a une tradition agricole vieille de 8000 ans, les
fruits occupent une place trés particuliére non seule-
ment dans la gastronomie bulgare mais aussi dans la
culture en général. On aurait pu s’intéresser a
d’autres produits de la terre: le blé, par exemple, ou
le raisin, ou bien encore I’humble chou, si précieux
pendant ces longs hivers pauvres en vitamines. Mais
mon choix s’est porté sur quelques fruits d’or: la
pomme, ’abricot et la péche, ainsi que la tomate,
pour la richesse de leur symbolisme et 1’excellence
de leur got. Et aussi parce qu’ils racontent une autre
histoire: celle du changement, du déplacement histo-
rique des peuples, des idées et des objets, I’histoire
de la différence et de I’intégration, de 1’ouverture et

de I’adaptation.

La pomme est de loin la plus ancienne de ce groupe.
Le pommier est un arbre indigéne de 1’Europe du
Sud-Est. D’ailleurs, on peut encore voir aujourd’hui,

dans de nombreuses régions de Bulgarie, des



pommiers sauvages nains aux branches sombres et
tordues et aux feuilles vert brillant. Le fruit sauvage
est petit. Son gott est acidulé, presque amer, et son
arome exceptionnel. Les pépins de pommes sont trop
petits pour étre conservés sur les sites archéolo-
giques, mais on sait avec certitude que I’homme pré-
historique se nourrissait de pommes sauvages, entre
autres fruits et baies. Le pommier a été cultivé dés le
début de I’agriculture et, au fil des siécles, un grand

nombre de variétés locales sont apparues.

Dans la cuisine bulgare traditionnelle, la pomme est
surtout consommée crue, en dessert ou entre les
repas. Avant la conservation industrielle, la réfrigéra-
tion, la mise en conserve et le traitement a la cire ou
a I’éthyleéne, les pommes étaient conservées, 1’hiver,
dans des tonneaux ou enfouies dans de la paille. De
nombreux vieux Bulgares se plaignaient avec
humour de manger «des pommes pourries tout 1’hi-
ver», car les bonnes maitresses de maison vérifiaient
réguliérement les stocks et choisissaient les fruits qui
avaient commenceé a se gater. Il n’en reste pas moins
que I’homme prémoderne n’a échappé au scorbut
que grace a la pomme et a d’autres fruits et 1égumes
qu’il était possible de conserver, comme le raisin,

I’oignon, le concombre, la carotte et le chou.

Un des modes les plus savoureux de conservation
des pommes hors saison consiste a les sécher.
Aujourd’hui, dans presque tous les villages bulgares,
pendant les beaux jours ensoleillés de septembre, on

voit des plateaux remplis de pommes, de prunes et de
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poires séchant sous les doux rayons du soleil. Voici

comment préparer et déguster cette spécialité.

Recette du oshaf: par une belle journée ensoleillée de
I’été indien, couper des pommes mdres et non
piquées en gros quartiers sans enlever les pépins ni la
peau. Les étaler sur un plateau et les exposer pendant
une semaine directement au soleil. Ces morceaux
prennent une couleur jaune-brun, ils se ratatinent et
deviennent trés durs. Les conserver dans un réci-
pient. Un soir d’hiver trés froid, faire bouillir une
tasse de fruits séchés dans un litre d’eau jusqu’a ce
qu’ils deviennent moelleux. Ajouter du miel et de la
cannelle (facultatif). Laisser refroidir et savourer

devant la cheminée.

La pomme ne figurait pas dans les recettes ou les
plats sophistiqués. Sa beauté intrinséque en faisait
quelque chose de beaucoup plus complexe qu’une
simple denrée alimentaire. Dans le style plutot prude
des chansons populaires bulgares, le moment éro-
tique le plus osé était la mention symbolique de la
pomme, alliance des plaisirs gustatifs et des plaisirs
sexuels. Le désir pour la personne aimée était assi-
milé au plaisir de golter une pomme fraiche et ju-
teuse. On pourrait émettre I’hypothése que I’histoire
biblique du péché originel, ou entrent en jeu la
pomme et la tentation, fait que ce fruit est pergu
comme un objet lourd de sens entre ’homme et la
femme. Des éléments du cycle matrimonial bulgare
semblent venir confirmer cette relation. En Bulgarie,

le mariage traditionnel comprenait trois phases
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distinctes: la proposition de mariage faite a la fian-
cée, les fiangailles officielles et la cérémonie du
mariage proprement dite. Quelles que soient les
variations d’une région a I’autre, la pomme avait tou-
jours un role a jouer. La marieuse et les parents du
fiancé offraient une pomme et une piéce d’or pendant
leur visite chez la promise. C’était en quelque sorte
une demande symbolique de ’amour de la fiancée en
échange d’un mariage officiel. Le jour du mariage, la
procession qui allait de la maison du promis a celle
de la promise, puis a I’église, était conduite par une
personne portant une banniére avec une pomme

fichée sur sa hampe.

La fin du XIXc siecle et le XX° siécle amenerent de
nouvelles facons de préparer les pommes, comme en
témoignent le strudel viennois et 1’apple-pie améri-
cain. On commenga a voir apparaitre dans le com-
merce la pectine de pomme en boite et les pommes
séchées. La pomme vit se dresser devant elle cer-
taines grandes rivales, parmi lesquelles [’orange,
nouveau fruit mordoré connu des Bulgares sous le
nom de «portokal» (fruit du Portugal). Pendant un
temps, 1’orange a été considérée comme un beau
cadeau a ramener en souvenir de I’étranger. Aprés un
siecle de changements, dans un de ces étranges
détours que peuvent emprunter les modes alimen-
taires, c’est la «Golden delicious» qui est aujourd’hui
la variété de pommes la plus populaire en Bulgarie.
Le cercle se referme, la pomme d’or du conte de fée

revient sur notre table de tous les jours.
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En 1396, les Turcs ottomans conquirent le royaume
médiéval bulgare. Un siccle et demi plus tard, toute
I’Europe du Sud-Est était sous domination ottomane.
Le monde orthodoxe grec et slave était intégré dans
un empire qui s’étendait sur trois continents et sur des
dizaines de peuples différents. Le systéme social et
culturel ottoman était lui-méme le fruit du métissage
de plusieurs traditions: la culture nomade turque, la
culture islamique, la tradition byzantine récente. Les
Turcs ottomans firent preuve d’une capacité éton-
nante a adopter et adapter ces divers éléments dans
leur systéme et a faire de I’Empire ottoman un carre-
four, le lieu de rencontre de 1’Orient et de I’Occident,

du Nord et du Sud.

Naturellement, cette interaction culturelle s’est aussi
inscrite en partie dans les habitudes culinaires: pro-
duits, techniques de cuisson, manicres de table,
recettes et saveurs. Le riz pilaf et le yaourt, la shish
kebab et la confiture de pétales de roses sont entrés
dans le répertoire culinaire local. Les influences et
les échanges étaient si intenses que, dans certains
cas, nul ne pouvait déterminer qui avait inventé quoi
(rappelons que dans la moitié¢ des Balkans, on ap-
pelle «café turc» le café épais infusé dans des petits
pots alors que les Grecs I’appellent «café grecy). A
partir du XV© siécle, la culture culinaire de I’Europe
du Sud-Est s’est profondément transformée. La cui-
sine bulgare, en mariant les traditions slaves,
grecques et turques, est devenue une mine de saveurs

et un trésor d’imagination.



Les Turcs ottomans, grands amateurs de jardins et de
douceurs, ont introduit dans les Balkans de nom-
breux fruits nouveaux et des variétés améliorées des
cultures locales. Le melon et la pastéque, la cerise et
la griotte, 1’abricot et la péche ont tellement pénétré
la cuisine nationale qu’ils semblent en faire partie

depuis toujours.

L’abricot et la péche (en bulgare kaysiya et prasko-
va), arrivés avec les Turcs ottomans, se sont parfaite-
ment acclimatés en Bulgarie. On pense qu’ils étaient
cultivés originellement en Chine puis en Perse, d’ou
vient le mot praskova. Ces deux fruits étaient (et
sont) considérés surtout comme des desserts.
L’abricot séché, fourré d’amandes et d’autres fruits
secs, était un mets délicat qu’on offrait comme on
offre aujourd’hui des truffes au chocolat. La péche, le
plus souvent consommée en saison, était difficile a
conserver (sauf, rarement, en confiture ou en conser-
ve). Mais elle est a I’origine d’un symbole esthétique
fort: son ardbme exquis et sa texture délicate, le fin
duvet de sa peau pastel rappellent le visage des jolies
filles. Cela explique probablement pourquoi la péche
était associée a la jeunesse, a I’innocence et a la beau-
té. «Fraiche comme une péche» est une expression
bulgare courante. Ce fruit «importé» a fini par étre
identifié a la beauté et a la féminité bulgares. Le plus
grand artiste bulgare, Vladimir Dimitrov dit Maistora
ou le Maitre, a laissé une série de peintures montrant
des jeunes femmes sur un fond de péches. Les cou-
leurs, le rythme, I’atmospheére, la beauté calme de la

femme et de la péche sont sans nul doute I’expression
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artistique la plus extraordinaire de I’union entre la

terre et le peuple.

Les confitures d’abricots, spécialité d’une bonne mai-
tresse de maison bulgare a la fin du XIX¢ siécle et au
XXe siecle, offrent une expérience plus sensorielle.
Préparées avec soin pour leur conserver toute leur
texture, leur couleur et leur saveur, elles étaient of-
fertes aux invités de 1’aprés-midi sur une petite
assiette de cristal et dégustés avec une petite cuillére

en argent et un verre d’eau.

Confiture d’abricots: les abricots utilisés pour préparer
la confiture doivent étre trés mirs mais encore fermes.
Peler la peau soigneusement. Enlever le noyau sans
ouvrir le fruit en deux (utiliser pour ce faire un crayon
ou une épingle a cheveux). Plonger les petites balles
creuses dans deux litres d’eau contenant un peu de
lait de chaux pour raffermir la chair des fruits et
I’empécher de se défaire pendant la cuisson. Dans
I’intervalle, casser les noyaux des abricots pour en
extraire I’amande. Plonger les amandes dans I’eau
bouillante pendant quelques minutes puis peler la peau
(certaines d’entre elles peuvent avoir un goidt amer,
mais cela fait partie des surprises gustatives). Retirer
les abricots de I’eau et insérer une amande dans chaque
fruit. Dans une grande marmite, amener a €bullition un
kilo de sucre et 600 millilitres d’eau (pour 1 kilo-
gramme de fruits). Mettre les abricots dans ce sirop
bouillant, un par un, les faire cuire jusqu’a épaississe-
ment du sirop. Les aromatiser avec quelques feuilles

de géranium ou, si on préfére, avec de la vanille.



Au XXe siécle, les deux fruits d’or sont devenus une
image de marque de la Bulgarie, grand exportateur
de péches et d’abricots, de compotes de péches et de
liqueur d’abricot. D’immenses vergers ont été plantés
dans le nord-est (abricots), dans le sud-est et dans le
sud-ouest du pays (péches). L’eau-de-vie d’abricot
de la région de Silistra, a la fois douce et épicée, est
particuli¢rement réputée. Les péches de Petrich, ville
proche de la frontiére grecque, énormes et sucrées,
ne durent qu’un mois, comme la jeunesse. Ces nou-
velles venues font désormais partie de 1’économie et
de la culture du pays, a I’'image des Turcs qui vivent
en Bulgarie et qui représentent prés de 10 % de sa
population: étrangers d’origine, mais incontestable-

ment bulgares.

Poivrons rouges
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La tomate est la derniére du groupe a étre arrivée en
Europe du Sud-Est, au milieu du XIX° si¢cle. Elle a
d’abord été considérée comme une plante décorative
— ses petits fruits rouges étaient a tort considérés
comme vénéneux. Pendant un temps, ils n’eurent
d’ailleurs méme pas de nom. Certains 1’ont appelée
«frenk patlidjany, c’est-a-dire «aubergine francaise».
Il fallut quelques livres de cuisine recommandant
leur usage et quelques cuisiniéres audacieuses pour
convaincre la population urbaine que le nouveau fruit
pouvait étre considéré comme un légume et utilisé

pour améliorer la qualité et la variété des plats.

L’histoire de I’introduction et de I’utilisation de la
tomate est une bonne étude de cas de la modernisa-
tion, de ses orientations, de ses vecteurs et de ses
effets. Il est absolument certain qu’en 1850, par
exemple, la tomate était totalement inconnue. Un
siécle plus tard, un livre de cuisine sur la cuisine
nationale bulgare, publié en 1984 et fondé sur de
vastes études ethnologiques, énumérait 567 plats de
résistance, dont des plats végétariens, des plats a
base de riz ou de légumes secs, des préparations a
base d’ceuf et de fromage, et toutes sortes de plats de
viande, de volaille et de fruits de mer. La tomate
entrait dans la composition de 224 de ces 567 plats.

Elle était manifestement devenue un produit de base.

La tomate est arrivée en Bulgarie via Istanbul. La
capitale de I’Empire ottoman avait un goit prononcé
pour les nouveautés culinaires. Or tous les aliments

«américains» arrivaient en Orient par la Turquie. Par



la suite, des Européens travaillant dans des villes bul-
gares et des Bulgares commergant avec 1’Europe ont
ramené de nouvelles semences et des informations
sur une nouvelle plante. Une fois 1’indépendance de
I’Etat bulgare restaurée, la presse commenca a
publier des conseils ménagers et des recettes de
cuisine comportant des tomates. Puis, on a ouvert des
restaurants servant des salades de tomates et des
sauces tomate. Des commercgants avisés importeérent
des semences que les paysans bulgares finirent par
planter. C’est ainsi que le golt pour la tomate se

généralisa.

Ce phénomene s’explique de plusieurs manicres.
D’une part, la tomate se cultive bien en Bulgarie,
c’est le moins que I’on puisse dire. Ce pays produit
une grande variété de superbes tomates. Le climat, le
sol, I’eau, le recours généralisé¢ a la main-d’ceuvre
manuelle garantissent une qualité et un rendement
excellents. En deuxiéme lieu, la cuisine préférée des
Bulgares s’accorde bien avec la tomate. La large
utilisation d’oignons, d’ail, d’huile végétale, de 1é-
gumes secs et de 1égumes frais a encouragé 1’alliance
naturelle entre les différents aliments et produits,
comme en Italie et en Espagne, pour donner une
cuisine a la tonalité méditerranéenne. En outre, les
habitudes bulgares en matiére de boissons semblent
inviter la tomate: la préférence pour les eaux-de-vie
de prune et de raisin comme apéritif exige un accom-
pagnement qui ne coupe pas 1’appétit. La salade de
tomates, surtout avec du fromage blanc de chévre, est

un excellent hors d’ceuvre. Le vin, qui est apprécié en
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Bulgarie, s’accorde bien avec les sauces tomate épi-
cées. Méme les plus petits restaurants proposent de la
salade Shopska (de la région qui coincide en gros
avec le district de Sofia). Si un étranger demande un
conseil sur les hors-d’ceuvre bulgares, on lui répond
immédiatement salade Shopska. Cette salade a le
golt de I’été. Les familles en mangent pendant toute
cette saison et parfois en hiver. Elle doit étre consom-
mée avec un peu d’eau-de-vie de fruit glacée

(I’abricot est un bon choix).

Salade Shopska: prendre un demi-kilogramme de
tomates mures mais fermes (les meilleures sont les
cceurs de beeuf, sucrées et couleur rouge pale) et les
couper en cubes. Peler et couper en cubes un
concombre, de préférence long et étroit. Emincer un
petit oignon, le saler, le laisser dégorger et le rincer
avec de I’eau. Mélanger tous les légumes. Ajouter
une belle botte de persil frais ciselé, assaisonner
avec de I’huile végétale, du sel et du vinaigre.
Disposer le mélange sur des assiettes et parsemer de
fromage blanc rapé (feta, de préférence pas trop

salée).

Le troisiéme facteur qui a contribué au succes de la
tomate est qu’elle se préte bien a la conservation.
L’industrie de la conserve s’est développée en
Bulgarie presque en méme temps que 1’introduction
de la tomate. Les tomates mijotées ou en purée
(connues tout d’abord en Bulgarie sous le nom de
salsa, de I’italien, ce qui les rameéne a leurs origines),

sont maintenant disponibles toute 1’année.



En bref, la tomate a démontré qu’elle était savou-
reuse, bon marché et commode, et qu’elle pouvait
plaire a tout le monde. Elle est entrée, a divers degrés,
dans toutes les cuisines nationales européennes
dont la bulgare. Curieusement, en Bulgarie, on peut
distinguer deux vagues de diffusion: la premicre a eu
lieu a la fin du XIXc siécle et au début du XX,
lorsque la tomate est devenue un ingrédient impor-
tant des salades et des plats de résistance et qu’elle
s’est popularisée a partir des zones urbaines jusque
dans les campagnes et les potagers familiaux. La
deuxiéme vague appartient au processus de mondia-
lisation qui a généralisé au monde entier certains

mets «exotiques».

Dans le cas de la tomate, on en veut pour exemple le
ketchup et la sauce «spaghetti». L’introduction et la
généralisation du ketchup, condiment initialement
inconnu des Bulgares, montre comment un aliment
peut coloniser deux fois un pays: il n’est aujourd’hui
pas de restaurant ni de fast-food en Bulgarie sans
bouteille de ketchup. La sauce «spaghetti» (ou sauce
«pizza») est une autre nouvelle venue sur la scéne
culinaire. Surfant sur la vague de la popularité¢ de la
cuisine italienne, 1’industrie de la conserve bulgare a
rapidement mis sur le marché de nombreuses sauces
toutes prétes qui, parfois, ne ressemblent guére a

leurs modéles italiens.

104

La tomate fait aussi le récit de I’époque moderne, a
commencer par la découverte du Nouveau Monde, la
colonisation de 1’Orient, pour finir avec la nouvelle
situation mondiale postmoderne ou personne ne
s’étonne qu’une sauce bolognaise produite par une
usine dans une ville bulgare au nom impossible a pro-
noncer soit fiecrement versée sur le ragott de poulet
traditionnel bulgare. Pensons global, agissons local!
Si nous demandions a un Bulgare de nous citer a
briille-pourpoint trois fruits et légumes typiques de la
cuisine bulgare, il y a de fortes chances qu’il réponde
la pomme, la péche et la tomate. Cette bréve étude de
leur origine tente de montrer une fois encore que la
nourriture est synonyme de culture et que la cuisine
bulgare refléte avec sensibilité ce qu’est la culture bul-
gare: quelque chose d’ancien et de local, quelque
chose d’ancien et d’étranger, quelque chose de nou-
veau mais de déja «local». Le mélange, le métissage
des produits et de la cuisine, est I'un des meilleurs
arguments pour défendre a la fois la diversité et la
qualité locale. Les fruits d’or de la Bulgarie ont peut-
étre des origines différentes mais ils ont trouvé une
terre ou s’épanouir. Beaucoup plus qu’un symbole de
bien-étre, ils en sont les composantes. Les Bulgares
sont de grands cultivateurs et de grands consomma-
teurs de fruits. Nous ne saurons jamais ce que le pére
et ses trois fils ont fait de leurs pommes d’or. Mais
nous autres Bulgares savons trés bien ce que nous fai-

sons des notres. Nous les partageons.



Croatie

Comme le rappelle I’historien de I’Antiquité
Théopompe, Poséidon — le dieu de la mer — séduisit
la maitresse de son frére Zeus, la belle nymphe
Dachomar, et s’enfuit avec elle en Adriatique, dans la
baie d’Hadrien. A I’issue d’un somptueux banquet ou
furent servis des poissons et des fruits de mer parti-
culiérement savoureux, ils s’étreignirent avec pas-
sion. Furieux et jaloux, Zeus rattrapa les amants
aprés une folle poursuite et frappa de la foudre le
couple enlacé. Poséidon, cependant, sauva sa vie et
celle de Dachomar en plongeant dans la mer au plus
fort de leur étreinte. Brilée par 1’éclair, la semence
de plaisir et de fécondité libérée par le dieu se trans-
forma en un archipel rocheux. On prétend que I’on
peut encore voir briller au milieu de roches durcies,
dans des criques et des pinedes retirées de 1’archipel
adriatique, les récipients qui ont servi a préparer cet

antique banquet.

Avant Théopompe, Apollonios de Rhodes décrit dans
ses Argonautiques le retour de Jason et de Médée de
Colchide et leur fuite avec la Toison d’or, depuis

I’embouchure du Danube jusqu’a I’ile de Crés dans
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I’Adriatique. Les Argonautes les attendaient déja
chez la tante de Médée, la magicienne Circé. Ulysse
débarqua dans ses errances sur la terre des cruels
Lestrygons, dans ce qui est aujourd’hui le nord de la
Croatie, ou il connut de terribles souffrances.
Pendant les périodes de répit, il se régalait de leurs
soupes épaisses, puis jouissait de I’amour et de
I’hospitalité de Circé. Avant son retour a Ithaque, il
vécut sept ans dans I’oisiveté et ’abondance, géné-
reusement nourri et choyé par la nymphe Calypso sur

I’ile de Mélissa, I’actuelle Mljet.

Ces récits mythologiques et les relations historiques
qui les suivent, du pseudo-Skylax au pseudo-
Skymnos, d’Ephore a Diodore, d’Appian a César,
sont tous aussi exaltants et épiques. IIs parlent de fes-
tins a la table de créatures mythiques et enchante-
resses, de dieux, de héros et de démons, et de person-
nages cruels mais grands amateurs de vin et de bonne
chére, tels les Illyriens ou les tribus illyro-celtiques
qui occupaient la cote orientale de 1’Adriatique
jusqu’a I’actuel Gorski Kotar et la Pannonie d’au-

jourd’hui. Dans ces impressionnantes descriptions,









mythes et 1égendes évoquent des plats aux propriétés
surnaturelles: du gibier transmettant 1’élixir des an-
cétres a de vaillants héros; des légumes capables de
rendre la force ou le courage perdus; des potages
augmentant la puissance amoureuse tels des aphrodi-
siaques; enfin des poissons d’eau douce ou d’eau de
mer évoluant dans des plats incroyables, satisfaits de
ce que leur extraordinaire saveur ait plu aux naviga-
teurs mythiques et historiques. A travers contes et
légendes, ce fantastique inventaire gastronomique
méle différents peuples et leurs menus. Sur le plan
symbolique, mais dans la réalité aussi — du moins
pour ce qui est de leur hétérogénéité —, ces plats res-
semblent a ceux de la Croatie moderne et font de la
cuisine croate le lieu de rencontre de nombreuses
inspirations autochtones, d’emprunts aux courants

migratoires et de multiples influences historiques.

Compte tenu de la petitesse de la Croatie, il n’y a
sans doute pas d’autre région d’Europe ou se mélent
de fagon aussi nette les traditions de 1’Europe cen-
trale et méridionale, de la Méditerranée et, partielle-
ment, des Balkans. Dans ces régions en perpétuelle
mutation, les moments de paix alternent avec des
périodes de guerre qui font surgir de nouveaux
savoirs, y compris de nouveaux systemes culinaires
et de nouveaux ingrédients. Ainsi, ce que nous consi-
dérons habituellement comme des «traditions» sont
en réalité le fruit d’un long processus de stratification
historique et intellectuelle. Heureusement, ces nou-
velles expressions gastronomiques qui intégrent des

ardmes et parfums hérités — et parfois imposés —
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constituent un ensemble identifiable de recettes et de
techniques que 1’on est en droit de qualifier de cui-
sine croate. Bien que cette cuisine ait souvent failli
céder a des influences supérieures, ¢’est souvent elle
qui a imposé sa personnalité gastronomique aux
ingrédients et techniques d’introduction récente,
du moins pour autant qu’un petit pays de moins de
5 millions d’habitants puisse garder son indépen-

dance au milieu d’un si riche patrimoine.

11 existe dans la Croatie d’aujourd’hui deux grandes
sphéres gastronomiques qui se divisent chacune en
plusieurs régions. La premiére est celle de I’Europe
centrale et de la Pannonie, qui comprend le nord-
ouest, le nord et le nord-est du pays. La seconde est
la sphére méditerranéenne dont les racines sont
archétypiques tant elles sont anciennes. Elle englobe
le littoral et les iles croates, ainsi que 1’arriére-pays
depuis la péninsule istrienne jusqu’au fjord de Boka
Kotorska. Malgré la diversité du pays, I’histoire a bel
et bien laissé des traces communes dans les traditions
culinaires croates. Apres 1’ére néolithique, la chasse,
la péche et I’agriculture ont fait leur apparition,
comme en témoigne la culture Vucedol en Slavonie
orientale, ou 1’on a découvert, dans des marmites et
des vases rituels, des graines des premicres plantes
cultivées. De méme, on a trouvé sur une jarre de terre
cuite le premier calendrier astral, ainsi que le sym-
bole bien connu de la fécondité et des cieux, la co-
lombe Vucedol. Sur les iles dalmates, au sud, dans
un contexte intellectuel et géographique quelque peu

différent mais remontant aussi au VI° millénaire



environ avant notre €re, des coupes et des récipients
peints, des fragments de poterie et des débris de
coquillages, de poissons et d’ossements d’animaux
ont révélé une agriculture et une gastronomie nais-
santes. Ainsi a-t-on également la trace des premiers
contacts avec les Pélasges et les Minoens de Créte,
puis avec la Gréce antique, jusqu’a ’apparition de la
cité hellénique et des provinces illyriennes civilisées

de la fin du I millénaire av. J.-C.

Au nord et au nord-ouest du pays s’est développée la
culture des tribus migrantes qui, aujourd’hui encore,
marque de son empreinte la cuisine croate. Au sud,

selon les derniéres datations au carbone, on a cultivé

I’olivier et la vigne le long de 1’Adriatique dés le
VIII® siécle avant I’ére chrétienne, c¢’est-a-dire avant
méme la fondation des colonies helléniques si répu-
tées pour la qualité de leur huile, de leur vin et de leur
nourriture. Les plats simples, essentiecllement a base
de poissons et de fruits de mer, des grandes cités
grecques de fondation récente comme Issa et Pharos
(aujourd’hui les iles de Vis et de Hvar) et de leurs
colonies sur la cote dalmate cotoyaient les abats
d’agneau rotis (vitalci dans la langue locale), dont on
ne trouve d’analogies culinaires qu’a Rhodes ou en
Crete. Cette relative simplicité a rapidement disparu
sous I’impulsion des rois d’Illyrie qui donnaient a

leur table des festins fastueux.

Pogacta (pain sans levain) avec du poisson salé de l’ile de Vis

© Marko Colic



La région septentrionale fut vite absorbée par la pre-
micre expansion romaine. Aprés le I millénaire,
I’empire conquiert la cote et I’intérieur du pays et
impose de nouvelles habitudes gastronomiques. Les
coutumes militaires dominantes font disparaitre la
distinction entre les grandes villes et les campagnes,
du moins sur le plan du goit. Cette évolution est par-
ticuliérement sensible dans des colonies comme
Siscia (I’actuelle Sisak), la grande cité de Salona
(Solin, prés de Split), des villes comme Mursa
(Osijek) au nord et ladera (Zadar), Narona et
Epidaure (toujours grecque) au sud. Les normes et
les connaissances culinaires imposées par les
Romains survivent a I’effondrement du monde

antique dans les villes méridionales de 1’Istrie, du

Cette bifurcation explique que I’identité gastrono-
mique du nord de la Croatie — qui conserve les
saveurs et les parfums de deux courants culinaires
complémentaires — soit encore bien marquée aujour-
d’hui. Naturellement, la souhaitable juxtaposition
des saveurs et des traditions, qui caractérise en géné-
ral la Croatie, peut étre un facteur d’union mais aussi
de division. Le nord-ouest du pays n’a cessé de subir
la forte influence culturelle de I’Europe centrale et
occidentale, depuis I’Empire franc, avec 1’Etat caro-
lingien, le royaume croate et croato-hongrois et la
monarchie austro-hongroise. Malgré d’importantes
notes locales qui remontent a I’époque de la premicre

principauté médiévale croate, la cuisine rappelle
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littoral croate et de la Dalmatie, ainsi que dans les
cités dalmates libres. Au nord, elles se maintiennent
dans les villes et les chateaux fortifiés, les villages et
les monasteéres carolingiens qui cherchent secréte-
ment a sauver de 1’extinction les connaissances, les
golts et les techniques culinaires de 1’ancien monde.
Quand, a la fin du VII® et au début du VIII® si¢cle les
Croates prennent le contrdle de leur nouvelle patrie
depuis le nord-ouest et le nord jusqu’a la frontiére
méridionale et la mer, ils ont conservé la double
culture méditerranéo-pannonienne et illyro-romaine.
Ce n’est qu’apres la chute du royaume indépendant
de Croatie, au XI° siécle, que les deux spheres cultu-
relles et gastronomiques vont emprunter chacune

leur chemin.

encore celle de I’Europe centrale et ses saveurs assez
douces. En revanche, la Slavonie et la région orien-
tale, pannonienne de la Croatie du Nord, marquées
par les migrations dés avant I’ Antiquité, ont conser-
vé de fagon plus continue et plus nette la cuisine des
plaines, qui ressemble a celle des steppes et des pusz-
tas hongroises, avec parfois une touche ottomane due
a des siecles d’occupation turque. Avec le temps, tou-
tefois, ’influence ottomane et celle des plaines se
sont I'une et ’autre effacées devant la culture du
porc et de la viande séchée de Slavonie, devant ses
plats relevés de viande des plaines ou de poisson
des grands fleuves, préparés en terrine ou en dau-

bicre. Ainsi, la Croatie pannonienne se trouve a la



périphérie de la gastronomie d’Europe centrale,
avec ses modes de préparation et ses saveurs mélées,
a I’image des armées et des peuples qui ont déferlé
puis disparu comme d’immenses troupeaux dans les
plaines. C’est dans ce contexte culturel, et donc
gastronomique, que s’est éteint jadis le feu culinaire
antique, permettant au sud de la Croatie — Istrie, lit-
toral croate et Dalmatie — de conserver une partie de

son caractére ancien.

11 est donc tout naturel de commencer I’histoire de la
gastronomie croate par la partie méridionale du pays.
Il est vrai que I’on ne discerne les saveurs régionales
que lorsqu’elles sont toutes réunies et que 1’on peut
les comparer, mais nous ne pourrons énumeérer ici
tous les grands plats de toutes les régions de Croatie.

Les quelques exemples présentés ci-aprés sont

Pasticada

La pasticada, le plat le plus connu de Dalmatie,
est représentative des dons gastronomiques de
la cote orientale de I'Adriatique. Comme la
pastissada vénitienne, elle a des racines
romaines et byzantines et était fort appréciée en
Italie et dans I'empire austro-hongrois. Préparé
pour des occasions particulieres, ce vieux plat de
boeuf ou de veau mariné dans du vin, du vinaigre
de vin et de la muscade, avec de la poitrine de
porc et des légumes, oppose les gourmets
dalmates, qui discutent dprement de la facon de
le faire, du golt qu'il doit avoir ou de son lieu
d’origine. Naturellement, tout le monde se
réjouit de déguster une bonne pasticada, mais
chacun garde pour soi le secret de sa recette —
la meilleure et la plus authentique.
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suffisamment caractéristiques pour représenter 1’es-

sence de chaque région et de son patrimoine.

L’un des grands plats de la Slavonie orientale est le
cobanac ou pastirac (ragotit du berger) qui emprunte
son nom aux bergers (¢oban ou pastir = berger, pas-
teur) et tire son origine des goulaches, tokanys,
ragouts et porkdélts hongrois ou pannoniens, sauf que
la version slavonne ressemble a une soupe épaisse,
comparable a celle des régions situées plus au nord.
Par ailleurs, contrairement aux autres versions citées,
le paprika et la viande n’y prédominent pas. En fait,
on ajoute des morceaux de beeuf et de porc a des
légumes que I’on a préalablement fait cuire a
I’étouffée dans de la graisse et de la sauce, puis on
laisse mijoter en assaisonnant avec des feuilles de

laurier, du vin blanc et de la créme aigre. Bien qu’il

Préparation

Faire mariner pendant 24 heures une noix de
boeuf ou de veau bardée de lard dans du vin
allongé d'eau. Braiser avec 300 g d'oignons
hachés, 100 g de carottes en rondelles et de
céleri-rave en arrosant avec la marinade. Aprés
avoir fait dorer la viande de tous les cotés,
ajouter deux cuillerées a soupe de concentré de
tomate, un verre de vin rouge, un verre de
prosek (prosecco), sel, poivre, deux clous de
girofle et un peu de muscade. Laisser cuire a feu
doux 2 a 3 heures, jusqu'a ce que la viande

soit tendre. Retirer la viande, la couper en
tranches et la garder au chaud. Faire cuire

15 pruneaux dans la sauce, puis verser la sauce
sur la viande. Servir avec des gnocchi et du
fromage rapé de Pag ou de Livno.



soit né dans des villes de Slavonie orientale comme
Vinkoveci, le ¢obanac est devenu le symbole de la
cuisine slavonne en général, et il est également

apprécié dans la partie occidentale de la région.

Si le cobanac est le symbole de la Slavonie,
le meilleur produit de la région est indiscutablement
le kulen. Rien n’est comparable a cette saucisse
piquante, faite avec les meilleurs morceaux de porc

mélangés a des épices, et notamment du paprika. La

Gregada (ragoiit de poisson) de l'ile de Hvar

viande est introduite dans des boyaux, pressée, 1ége-
rement fumée et laissée a sécher pendant six mois
environ. Les jambons, saucisses et viandes séchées
de Slavonie méritent également d’étre mentionnés. A
Dakovo, réputé pour son haras, on confectionne des
roulades de porc qui, comme tous les rotis du pays,
sont bardées de lard et cuits au four aprés avoir mari-
né dans des épices et de 1’ail. La championne des
roulades de Slavonie est incontestablement celle au

cochon de lait farci. Aprés avoir délicatement enlevé



les cotes, on place dans I’estomac de 1’animal une
farce composée de viande fraiche ou séchée, de veau,
de poulet et de porc, et de 1égumes, puis on fait rotir
le tout plusieurs heures au four ou a la broche jusqu’a
ce que la peau devienne dorée et craquante. Le
plat est servi froid, découpé en tranches comme une

grande roulade.

Osijek, la plus grande ville de Slavonie, est également
la capitale du porc, de la volaille et du veau farci ou,
plus généralement, cuit a 1’étouffée sur un feu de bois.
Les spécialités les plus célébres sont les civets de cha-
pon, d’oie ou de canard, braisés dans de la graisse
d’oie. Toutefois, la présence de la Drava et du Danube,
les deux grands fleuves de la région, donne au poisson
une place de choix dans la gastronomie locale. Les
ragolts de poisson sont plus épais et ont plus d’ar6me
que les originaux hongrois; on se régale aussi avec la
carpe panée, la barbue bouillie avec des légumes et, a
Baranja, les épaisses soupes de poisson. Un peu plus
au sud, dans la région croate de Srijem, on place par-
fois le poisson frit sur un lit de duve¢ (mélange de
viande, de Iégumes bouillis et de riz), qui refléte clai-
rement I’influence ottomane; autrement, le poisson est
frit a la mode slavonne, avec du lard et des pommes de
terre. Les salades de poisson, le poisson séché et les
saucisses de poisson sont caractéristiques des régions
des grandes plaines et des fleuves. Aucun mariage
digne de ce nom ne peut se dérouler en Slavonie sans
que I’on prépare jusqu’a trente ou quarante gateaux.
Leur parfum sucré se méle a celui des ragotts, des

cochons de lait, oies et canards rotis ou farcis, des
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poissons et des viandes séchées. A la table du banquet,
le kulen, tel un nuage vaporeux strié de paprika moulu,
exsude ses larmes roses et huileuses. Il répand une
agréable odeur de fumée et de précieuse moisissure

qui évoque les secrets des plaines.

La Slavonie occidentale est une région de montagnes
et de collines boisées qui s’élévent au-dessus des
plaines, avec le Vallis Aurea ou Val d’Or, célcbre
depuis I’époque romaine, et la Slavonska Pozega en
son centre. Cette vallée se targue de produire d’ex-
cellents vins comme le grasevina (variété de ries-
ling) et le klikun. La cuisine locale méle les coutumes
slavonnes autochtones et les traditions culinaires des
minorités ethniques qui se sont implantées dans la
région, surtout au XVIII® siécle, sous le régne de
I’impératrice Marie-Thérése. L’origine de nombreux
plats est facile a reconnaitre: la volaille rotie et farcie
accompagnée de compote de coings est d’origine
tchéque; certaines recettes de haricots secs et de plats
grillés proviennent de Serbie; 1’ajvar (mélange épicé
d’aubergines et de poivrons) et la sarma slavonne
(choux farcis) sont d’origine ottomane et bosniaque;
les exceptionnelles saucisses et recettes a la viande
de cheval ont été importées d’Italie; ’emploi fré-
quent de farine et de créme évoque I’Allemagne et
I’ Autriche; quant aux goulaches et aux ragofts, ils
sont hongrois. Beaucoup d’autres influences culi-
naires, plus marginales, se font sentir, mais, apres
des siécles de brassage avec la culture de la popula-
tion originelle de Croatie, les traditions de ces

mondes apparemment désunis se sont fondues en



une culture slavonne occidentale qui, du moins a
table, a su atténuer les différences ethniques. Ainsi,
dans cette région de foréts qui posséde une longue
tradition cynégétique, le partage de 1’expérience culi-
naire est consigné dans les annales des villes et des

maisons aristocratiques depuis le Moyen Age.

Le répertoire comprend le cochon de lait roti a la
broche, la volaille ou le poisson cuit au four, les mar-
mites de goulache slavon ou les consommés de

volaille, le faisan, le liévre, les cuissots de chevreuil

ou de sanglier, les sauces épaisses, les vins et les
fruits des bois. Au nord, les grands viviers de pois-
sons qui se trouvent entre Daruvar et Bjelovar offrent
des carpes que I’on fait rotir sur des branches four-
chues, et des perches que 1’on cuit dans un mélange
de vin et de créme fraiche. Par leur simplicité gastro-
nomique et leur harmonie gustative, ces plats consti-
tuent I'un des raffinements de la cuisine de la
Slavonie occidentale. Ces poissons magiques, péchés
dans les eaux limpides de 1’ouest de la Slavonie, ont

une saveur hors du commun.

Les fristurages, les monlagnes el les villes

Vers 1’ouest, en direction du centre de la Croatie, on
découvre la région de la Moslavina avec ses jarrets de
porc bouillis, ses poulets rotis et ses potages de hari-
cots et de 1égumes. Les vieilles marmites (kotao) — en
réalité de grands plats creux destinés a la cuisson sur
le feu — ont donné leur nom a la kotlovina, terme géné-

rique désignant les préparations a base de saucisses, de
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Strukli (patisserie bouillie au fromage) de Zagorje
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viandes et, a I’époque moderne, de 1égumes. Posavina
et Turopolje sont la patrie des oies gavées et de leur
foie, des porcs de Turopolje — race trés ancienne et tres
gouteuse —, des plats de foie de porc, des rotis et de la
carpe des étangs et des riviéres de la région de Sisak.
Dans la cuisine de Banovina et de Kordun, 1’influence
orthodoxe est plus sensible, et plus grande la présence
de I’agneau, de fromages divers, du kajmak (créme) et
de la créme aigre. Podravina propose des jarrets de
porc marinés dans de ’ail, bardés de lard et frits dans

leur jus allongé de vin blanc.

Le filet de porc placé dans un sac avec des pommes
de terre rissolées et roti au four est un plat bien connu
de Medimurje. Dans cette région des contes de fées,
on peut encore entendre, dans les brumes qui montent
des bosquets de saules et au milieu des prairies, des

collines et des rivieres, le chant des nymphes et les



disputes des nains. Cette scéne enchanteresse est tout
imprégnée de ’ardme du strukli (gateau roulé au fro-
mage blanc), originaire de Medimurje et de Zagorje et
confectionné avec de la farine, des ceufs, du beurre et
du fromage blanc. A Medimurje, le strukli peut aussi
étre fourré au blé noir bouilli, aux pommes ou aux
noix. Le canard, symbole des cours d’eau de la
région, est roti au four et arrosé du vin blanc de
§trigovo. Derriére les fagades de la ville baroque de
Varazdin au bord de la Drava, les civets de volaille et
de gibier embaument I’air depuis que la ville est

devenue le sieége administratif de la Croatie.

La région de Zagorje ressemble a un grand village qui
s’étire, avec ses vieux forts et ses citadelles, témoins
de bien des événements historiques qui ont donné au
nord-ouest de la Croatie I’empreinte durable de
I’Europe centrale. Dans les petites villes et les vil-
lages, le poulet pané, les consommés de volaille
accompagnés de nouilles faites a la maison, les hari-
cots secs cuisinés, la courge, la choucroute et I’ortie, le
Cesnjovke (saucisse a 1’ail) et le fameux krvavice (bou-
din) de Zagorje composent les repas habituels. L’un
des plats célebres est le filet roti de Stubica, rempli
d’une farce aux pruneaux, que 1’on fait cuire avec du
lard et du vin avant de I’arroser de créme fraiche et de
créme aigre, ainsi que d’un gobelet d’alcool de prune.
D’aprés les chroniques historiques, cette spécialité fut
servie dans les milieux aristocratiques des le XVI° sie-
cle, de méme que la fameuse dinde de Zagorje
avec le mlinci (sorte de paté en crotte) et, dans les

familles riches, le gibier accompagné d’une sauce aux
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champignons, de bolets cuits au four ou de chanterel-
les et de faines cuites a 1’étouffée. Les familles moins
aisées devaient se contenter de porridge de mais au lait

et de soupe accompagnée du strukli de Zagorje.

Certains plats d’antan ont disparu, mais beaucoup sub-
sistent a Zagreb, qui a conservé les caractéristiques de
I’Europe centrale dans son esprit et dans ses spéciali-
tés gastronomiques et culturelles, lesquelles reflétent
la rivalit¢ avec Vienne dans une charmante mais
inégale volonté de s’affirmer. Dans la capitale croate,
cette rivalité se manifeste moins par le nombre de plats
que par les menus, qui possédent leurs propres parti-
cularités: ainsi, la version provinciale, propre a
Zagreb, du schnitzel ou du cordon bleu (escalope de
veau panée, garnie de jambon et de fromage) est gas-
tronomiquement plus intéressante que son modéle
viennois. Les menus de Zagreb proposent aussi toute
une gamme de tourtes a la volaille et au gibier, de cro-
quettes de viande, de quenelles de foie servies dans un
potage, sans compter le poulet roti, la dinde de Zagorje
ou I’oie de Turopolje accompagnée de mlinci pour les
occasions festives, la soupe de queue de beceuf, les
tripes, le goulache au vin et le ricet, plat ancien com-
posé de haricots secs et d’orge bouillis, liés avec du
bouillon de viande et de la farine et parsemés de
morceaux de viande séchée cuite a 1’étouffée. Les
consommeés de poulet, de canard et de veau, plus épais
que leurs équivalents autrichiens, occupent une place
particuliere. Si les recettes a base de pigeons et de per-
drix, d’écrevisses et de grenouilles n’ont pas survécu,

la poitrine de veau farcie, elle, a subsisté, tout comme



le strudel aux pommes dont on dit qu’il a été congu
dans les cuisines de Zagreb avant d’arriver a Vienne.

Enfin, on trouve le fromage blanc frais, d’origine

rurale mais qui s’est solidement implanté en ville. On
le consomme parfois en hors-d’ceuvre, nappé de

créme aigre épaisse.
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AT’ouest de Zagreb se trouve la ville de Samobor, elle
aussi de style baroque, réputée pour ses cotelettes,
ses tranches de biscuit et sa mustarda (moutarde de
raisin), venue, tout comme le digestif bermet, avec les
soldats de Napoléon. C’est au sud, a Karlovac, ville
de garnison entourée de murailles octogonales et de
cours d’eau rapides et limpides, que I’on cuisine sans

doute les meilleures truites de Croatie.

La, dans les cours des habitations de Lika et de Gorski
Kotar, on respire des effluves d’agneau et de cochon
de lait rotis a la broche, comme les préparaient jadis —
pour des occasions solennelles — aussi bien les soldats
croates de I’armée autrichienne que les Serbes ortho-
doxes le long de la frontiére militaire avec la Turquie.
On peut gofiter I’agneau braisé, la soupe aux é€pices
ou la choucroute de Lika, les pattes d’ours séchées et
la basa, créme de fromage assez ameére et conservée
au vinaigre, qui est I’'une des spécialités culinaire du
secteur. La région de Gorski Kotar et les parcs natio-
naux des lacs de Plitvice et du mont Risnjak sont
d’une beauté étonnante. On y trouve des mets anciens
mais toujours appréciés comme le gibier a la broche,
la venaison a I’étouffée accompagnée de galettes de
mais, toutes sortes de champignons (cuits a la poéle

ou panés) et du fromage fumé.
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Cependant, si I’on veut vraiment avoir le sentiment
que le temps est aboli, si I’on veut se sentir en union
avec la nature, c’est en Istrie qu’il faut aller, cette
grande péninsule qui s’élance dans 1’Adriatique
comme une fléche de silex. Exception faite peut-tre
de la Dalmatie, I’Istrie forme le milieu ethnique le
plus fermé, et si elle s’est inspirée de la culture de ses
modeles et des puissances qui I’ont épisodiquement
dominée — depuis les Francs jusqu’aux Vénitiens —
elle s’est toujours servie de ces influences extérieures
pour renforcer son identité. Il en résulte une cuisine
trés éclectique. Dans la partie coticre de la presqu’ile,
les plats de poisson et de fruits de mer dominent: les
filets de poisson, langouste aux truffes, coquillages en
sauce sur des pates, poisson blanc cuit au four, brujet
d’Istrie (ragott de poisson), rascasse au vin blanc,
d’abord frite, puis braisée et bouillic avec des
oignons, de I’ail, du persil et des tomates. De Pore¢ a
Rovinj puis a Pula, Lovran, Opatija et Rijeka, I’Istrie
cotiere et la Liburnija forment un collier autour du
pays. Le long de cet itinéraire, il ne faut pas manquer
la féte de la chataigne a Lovran, celle de 1’asperge
sauvage avec ses fritaje (omelettes aux asperges) et
les fétes annuelles de la cerise. Lintérieur de I’Istrie
offre des potages au vin chaud de Teran avec un filet

d’huile d’olive, de la cannelle et des clous de girofle,



qui descendent en droite ligne de 1’hypocras, vin
médiéval aromatis€; des soupes €paisses, composées
de bobic¢i (mais), de haricots secs, de légumes et de
viande séchée; et la jota, soupe €paisse faite de hari-
cots secs, de pommes de terre, de choucroute et de
viande séchée, originaire de Vénétie mais qui a acquis
une saveur bien istrienne. Dans cette région, ’agneau,
le gibier et les volailles sont le plus souvent cuits a
I’étouffée, a la «Zgvacet». On fait d’abord cuire la
viande avant d’ajouter les autres ingrédients: 1égumes,
fruits et parfois asperges sauvages, autre spécialité
locale. Les célebres dindes de Pazin sont cuites au four

avec des pommes. Les filets de porc séchés grésillent

sous le gril, tandis que la morue bouillie ou la morue
a la créme attendent les journées d’hiver. Les raviolis
et les fuzi (beignets en forme de fuseau), les risottos
et les pates a la viande, les sauces aux asperges et aux
fruits de mer complétent le menu. Pourtant, rien ne se
compare aux plats agrémentés de truffes. Dans
I’Europe entiére, ces reines noires ou blanches (en-
core plus cotiteuses) de la cuisine istrienne ont rendu
célebre la riche terre noire qui s’étend sous les fron-
daisons des chénes d’Istrie. Au début de la saison des
truffes, le monde gastronomique a les yeux rivés sur
les pointers d’Istrie, ces chiens spécialement dressés

pour détecter ce délicieux champignon.

La Dalmalie, lerre du fralrimoine vivant

Sur les iles Kvarner, 1’archipel qui s’étend au sud-est
de I’Istrie, la tradition autochtone et la tradition véni-
tienne se fondent dans des plats préparés avec les
langoustines locales, qui ont la réputation d’étre les
meilleures de Méditerranée. L’éventail des spéciali-

tés est tres large: saucisses séchées, cuites au four ou

a I’étouffée; ragot d’agneau de Vrbnik; poissons
exquis; plats accompagnés d’olives; poisson denté ou
dorade, ou encore volailles cuites au four sur un lit de
gros sel; coquillages cuisinés dans une sauce au vin;
desserts au miel; confitures de figues et poudre

d’amande.

La gregada (ragolt de poisson)

de Hvar

Préparation

Cuire a la vapeur 1 kg de pommes de terre
coupées en rondelles, 1 kg d'oignons émincés
et 5 gousses d'ail pressées. Ajouter une
branche de persil hachée et une tomate entiere.
Quand les légumes sont cuits, ajouter 2 kg de
poisson — dorade, rascasse ou congre. A |'aide
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d'une écumoire, enlever une partie des

|égumes cuits, les presser en purée et les
remettre dans la préparation. Verser une

bonne quantité d'huile d'olive, du sel et du
poivre a volonté et laisser mijoter jusqu’a ce que
le poisson soit cuit. La gregada doit &tre aussi
épaisse qu'un velouté.



Brujet (ragoiit de poisson) de Dalmatie
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La Dalmatie est la quintessence d’un patrimoine
que I’on a su préserver, un kaléidoscope culinaire
composé de plats d’oursins remontant a 1’ Antiquité,
de salades de poissons crus, de viandes roties a la
cocotte, de pates et de pains a ’ancienne, de sauces
byzantines aigres-douces et de légumes saracénes,
comme les aubergines farcies. Ces légumes, intro-
duits par des cavaliers du désert et des marins d’Asie
— avec beaucoup d’autres aliments et condiments, et
en méme temps que de vieilles techniques culinaires
— se sont répandus dans toute la Sicile et I’Apulie
avant d’atteindre les potagers de 1’Adriatique. La
cuisine dalmate abonde en plats d’abats d’agneau,
accommodés avec du sang et cuits avec des 1égumes
et des tomates. La Dalmatie se targue de produire le
prsut (jambon dalmate) qui est peut-étre le meilleur
produit séché et fumé de la Méditerranée. Les livres
de cuisine contiennent de vieilles recettes de pain
sans levain (pogace) farci de poisson salé, d’oignons
et de persil, comme celui que 1’on fait a Vis (I’Issa de
I’Antiquité), d’ou Denys de Syracuse étendit son
pouvoir sur toute 1’Adriatique. Parmi les plats
anciens, il faut citer la pasticada, veau mariné et
garni, ou le rumsteck cuit a feu doux dans une sauce
potagére qui exhale les parfums de Rome, de
Byzance et de Venise. Un certain nombre de daubes
de poisson se préparent sur les feux millénaires de
Dalmatie, comme la lesada ou la popara (poisson au
court-bouillon) de I’'ile de Korcula, ou la gregada
(ragout de poisson) de I’ile de Hvar (dont le nom
trahit ses liens avec la Grece). A ces plats s’ajoutent

les meilleurs ragoits de poisson de la Méditerranée,
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et surtout le brujet dalmate, dont la saveur rappelle
tout a la fois la force de la mer, les jardins potagers,
les oliveraies et les vignes, et surpasse celle de ses
cousins culinaires comme la caldeirada portugaise,
la bouillabaisse provengale ou le brodetto, la broeta
ou la burrida italienne. La Dalmatie prépare aussi le
poisson selon des procédés courants sur le pourtour
méditerranéen: grillé, au four ou a la broche, frit ou
mariné. Depuis I’archipel de Kornati jusqu’a la cote
de Dubrovnik, le poulpe, ’encornet et la seiche, far-
cis avec leur propre chair et, parfois, du fromage de
Pag, le jambon fumé et toute une variété de buzare
(coquillages cuisinés) baignent dans les parfums de
la mer, de la vigne, des 1égumes frais et des épices.
Des villes comme Split, Zadar ou Sibenic rappellent
le passé avec leur risotto traditionnel, leurs pates
assaisonnées de sauces au poisson ou a la viande,
leur langue garnie, salée et pressée, cuite a I’eau avec
des clous de girofle et des graines de coriandre, leur
gibier préparé a la dalmate avec du vin, de I’huile
d’olive, du jus de citron et du romarin. Le chou, que
I’empereur Dioclétien faisait pousser a Aspalathos
(aujourd’hui Split), est particuliérement apprécié,
mais la bette, le chou sauvage et les légumes secs
sont eux aussi trés répandus. Dans les deltas de la
Krka, de la Cetina et de la Neretva, qui recouvrent le
territoire de I’ancien royaume croate, les menus
proposent des ragolts d’anguilles ou de cuisses de
grenouille cuits a la cocotte, des anguilles et des
grenouilles au four enrobées de jambon fumé et des
écrevisses a la menthe sauvage. Au printemps, on

sert des escargots des vignes, grillés ou cuits dans



une sauce piquante composée d’échalotes fraiches et

de vin.

Dans I’arriére-pays dalmate, on mange d’excellents
agneaux ou chevreaux des montagnes, cuits a la

broche ou sous forme de viande séchée, des ragots

d’agneau ou de veau aux petits pois et de la viande
braisée, avec l’omniprésent coulis de tomate.
Lorsqu’on récolte les fameux raisins de Plavac, on
fait frire de petits patés de mouton avec des grains de
raisin cuits au four. En se frayant un passage dans les

gorges et les ravins de montagne, les saveurs de

LLe cobanac de Slavonie

On raconte qu'a la fin du XVIlI° siécle, sous le
regne de Joseph Il de Habsbourg, sa mére
I'impératrice Marie-Thérese rendit visite au
fameux baron Trenk, général en chef de sa
vaillante armée. Tandis qu'ils étaient assis en
vis-a-vis, dans un petit salon éclairé par des
chandelles tremblotantes, un acre parfum vint
chatouiller, dit-on, leurs sens déja en éveil.
«Baron, vous me surprendrez toujours, ce plat
est réellement irrésistible...». «C'est du rago(t
des bergers, du cobanac de Slavonie, votre
gracieuse Majesté». «Mais il a un godt de
goulache... ou plutot de rago(t... ou serait-ce du
porkdlt...?» «C'est cela, c'est a la fois du
goulache, du rago(t et du pdérkélt!» Sil'on en
croit I'histoire, pendant cette soirée mémorable,
Marie-Thérése mangea allégrement le cobanac,
et Trenk lui-méme se resservit plusieurs fois du
contenu de la grande marmite de cuivre, jusqu’a
ce qu'il se sente assez vaillant pour entamer une
longue et douce veille. Dans les écuries, les
chevaux ne cessérent de s'agiter jusqu’au
lendemain, tandis que le parfum du cobanac
embaumait la chambre a coucher du baron.

Préparation

Faire revenir dans de I'huile 200 g d'oignons
hachés, 100 g de carottes et de céleri-rave
coupés en rondelles, 50 g de persil haché et
une gousse d'ail pressée.

Ajouter 300 g de porc et de veau coupés en
petits morceaux, et les faire revenir avec du sel,
deux cuilléres a soupe de paprika, un piment,
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une feuille de laurier et un peu d'eau chaude.

A mi-cuisson, ajouter de I'eau ou du bouillon

de viande.

En fin de cuisson, ajouter des boulettes de pate
préalablement confectionnées avec des ceufs et
de la farine.

Laisser mijoter 15 minutes, puis ajouter une
cuillérée d'ajvar, 1 dl de creme et 1 dl de vin
blanc.

© Marko Colic

Cobanac (ragoiit de porc et de veau) de Slavonie



I’islam ont apporté depuis les ports les parfums de la
mer et des ingrédients venus de loin, donnant nais-
sance a des plats insolites comme 1’arambasisi de
Sinj, variante dalmate de la sarma bosnio-turque
(chou ou feuille de vigne farcie). Pour cette spéciali-
té, on préfere a ’ancienne feuille de figuier celle du
chou ou de la vigne, que I’on farcit de viande ou de
poisson. Grace aux Turcs qui garantissaient son indé-
pendance, la République de Dubrovnik impression-
nait jadis les visiteurs étrangers avec les senteurs
bosniaques et ottomanes de ses épaisses soupes aux
légumes verts, préparées avec plusieurs variétés de
chou, du mouton séché et du jambon fumé. Ce petit
Etat et sa cuisine sont également renommés pour les
coquillages de la baie de Mali Ston, et ses huitres
d’élevage sont considérées comme les meilleures
d’Europe. Pour en finir avec la Dalmatie, citons les
ravioli, les gateaux au fromage, les krostule et les
pasurate (beignets), acheminés depuis Venise et
ses carnavals. Parmi les autres desserts, mentionnons
la rozata (giteau au caramel), a base de jaunes
d’ceufs et de sucre; les hibovi, petits pains de figues
séches pressées; le fenouil arrosé d’alcool d’herbes
médicinales; les mantale de Konavle, gateaux a base

de raisins cuits et pressés; enfin et surtout, la forta
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macarana, le célébre gateau de la cote de Makarska,
fait d’amandes imprégnées de maraschino, la fameuse
liqueur dalmate que vantait si fort Giacomo

Casanova.

Les menus variés de la Croatie ont ét¢ mitonnés dans
le chaudron du temps, qui mijote encore a 1’horizon de
notre conscience. Dans les plaisirs qu’ils pro-curent a
notre palais, ils associent en une méme mosaique la
mer et la montagne, les fleuves et les plaines, les peu-
ples et les croyances. L’histoire connue de la Croatie
n’explique qu’une petite partie de ce patrimoine, mais
I’on peut encore reconnaitre, dans les recettes consi-
gnées dans les livres, les ingrédients, les assaisonne-
ments et les plats qui constituaient la cuisine croate
originelle. Peut-étre cette cuisine est-elle plus parti-
culiére qu’originale dans la mesure ou, ayant su méler
les influences les plus diverses, elle refléte les
traditions de ses voisins et conquérants et témoigne
d’époques historiques advenues puis disparues tel le
flux et le reflux des vagues ou des troupeaux de
moutons. Elle est a la fois dépendante et libre, du
moins dans le choix de ses saveurs et de ses ardmes.
Elle symbolise notre patrimoine commun, qui bout et

grille sur le grand foyer du temps.






La cuisine chypriote grecque est un ¢élément impor-
tant de I’histoire et de la civilisation de Chypre. La
premiére trace de la présence humaine sur 1’ile est
associée a la nourriture. Sur le site d’Episkopi
Aectokremmon, les restes d’un hippopotame nain —
qui avait probablement ét¢ mangé — ont €té retrouvés
avec des objets artisanaux remontant a environ
8500 av. J.-C. La plupart des informations concernant
I’alimentation sur I’lle de Chypre dans les temps
anciens sont secondaires. Elles concernent princi-
palement les matiéres premiéres utilisées — animaux
et végétaux — plutét que la préparation des plats.
D’aprés les sources les plus anciennes dont on
dispose, les ingrédients existant dans la région étaient

peu nombreux et de piétre qualité.

Les premiers habitants permanents n’apparurent sur
I’1le qu’en 7000 av. J.-C., au début du néolithique. Les
vestiges archéologiques révelent que leurs principales

occupations étaient la culture de la terre et la poterie.
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Des fléches et des arcs en argile montrent qu’ils pra-
tiquaient aussi la chasse et la péche. Des restes de
graines carbonisées provenant de sites préhistoriques
indiquent qu’a cette époque les Chypriotes cultivaient
ou utilisaient déja une assez grande variété d’aliments,
dont I’engrain, le blé, le seigle, les lentilles, les pois,
les pois chiches, les mires, les figues, les grenades,
le raisin, les olives, les caroubes, les pistaches et les
capres. Les oiseaux faisaient aussi partie de 1’alimen-
tation des anciens Chypriotes et les vestiges de
poissons et de mollusques sont nombreux sur la
plupart des sites archéologiques. Selon I’historien
grec Strabon, Chypre était autosuffisante en blé et il
semble qu’en cas de besoin ses habitants pouvaient
s’approvisionner dans d’autres pays. La navigation,
les voyages, les guerres, les colonies, les conquérants
et les expéditions 