
La cuisine palestinienne, câ??est plus que ce quâ??on a dans lâ??assiette

Description

 

Par Laila El-Haddad, le 15 Juin 2017

Joudie Kalla, auteure de Palestine On A Plate (Palestine dans une assiette)

De nombreux Palestiniens sont dÃ©jÃ  familiers du livre de cuisine superbe dont on se dÃ©lecte, de Joudie
Kalla, La Palestine sur une assiette : souvenirs de la cuisine de ma mÃ¨re, la suite Ã©ditÃ©e de lâ??application
populaire et de ce quâ??on trouve sur Instagram sous le mÃªme nom.

Mais peu dâ??entre eux sont susceptibles de connaÃ®tre ce quâ??il y a derriÃ¨re.

Comme pour beaucoup de Palestiniens, Kalla a Ã©tÃ© Ã©levÃ©e en diaspora, ce qui lâ??a amenÃ©e de Syrie
au Qatar et en Allemagne avant quâ??elle ne finisse par sâ??Ã©tablir Ã  Londres. La Palestine a toujours Ã©tÃ©
chÃ¨re Ã  son cÅ?ur ou, comme elle prÃ©fÃ¨rerait le dire, Ã  son estomac.

Â« Nous ne mangions pas pour nous nourrir, nous mangions pour le plaisir et chaque chose est liÃ©e Ã  un
souvenir, Ã  un ressenti et Ã  une pensÃ©e Â» a-t-elle expliquÃ©. Pour Kalla, qui se voit en promotrice de la
cuisine palestinienne, ce livre a Ã©tÃ© une histoire dâ??amour personnelle : de la Palestine, de sa famille, de
lâ??alimentation avec laquelle elle a grandi et des souvenirs que la nourriture a crÃ©es.
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LaÃ¯la El-Haddad, qui collabore Ã  Electronic Intifada et qui est co-auteure de The Gaza Kitchen (La cuisine de
Gaza), a rÃ©alisÃ© une interview de Kalla en tÃªte-Ã -tÃªte, sur la cuisine, lâ??identitÃ© et ce quâ??elle veut
cuisiner pour le monde. (indice : câ??est vert et gluant !)

Le gÃ¢teau de frik aux figues de Joudie Kallaâ??s

Laila El-Haddad: Comment tout cela a-t-il commencÃ© ?

Joudie Kalla: Jâ??ai perdu mon emploi dans une agence immobiliÃ¨re. Je ne savais pas quoi faire. Un ami mâ??a
suggÃ©rÃ© dâ??Ã©crire des posts sur ce que je cuisinais. Quelques semaines aprÃ¨s, il a ouvert un compte
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Instagram et jâ??ai eu 7 000 followers. Je ne savais mÃªme pas ce que câ??Ã©tait ! Il y a eu une espÃ¨ce
dâ??escalade Ã  partir de lÃ . Jâ??ai Ã©tÃ© agrÃ©ablement surprise que des gens aient lâ??air rÃ©ellement
intÃ©ressÃ©s.

LH: il faut que je vous questionne sur le gÃ¢teau de frik (du blÃ© dur grillÃ©) qui mâ??intrigue
complÃ¨tement.

JK: au dÃ©part, je voulais crÃ©er un gÃ¢teau dotÃ© de petits ingrÃ©dients dont je pense quâ??ils sont trÃ¨s
palestiniens, comme les figues, les pistaches et le frik, bien sÃ»r, le citron et tous les autres agrumes, les
Ã©picesâ?¦ Je pense que Ã§a a un goÃ»t savoureux de noisette, mais aprÃ¨s avec les figues douces et les
pistaches, tout se mÃ©lange parfaitement.

LH: jâ??ai Ã©tÃ© vraiment Ã©tonnÃ©e par la salade de fenouil, pomme et grenade et aussi par la salade de
crevettes au pamplemousse. Je nâ??avais jamais entendu parler de tels mÃ©langes en lien avec Gaza, auparavant.

JK: ma grand-mÃ¨re nous faisait ces plats. Le rouman (nom arabe de la grenade), le fenouil et lâ??aneth font
largement partie de cette culture et de cette rÃ©gion. Ses salades et ses plats ont Ã©tÃ© une source
dâ??inspiration. Et elle Ã©tait trÃ¨s inventive. Pour Ãªtre honnÃªte, je dois dire que tous les plats sont venus
dâ??elle et de ma tata et ensuite transmis Ã  ma mÃ¨re et ainsi de suite.

LH: est-ce que vous pouvez me parler un peu de votre famille?

JK: la mÃ¨re de ma mÃ¨re est nÃ©e Ã  Jaffa et a dÃ©mÃ©nagÃ© Ã  Lydd quand elle a Ã©pousÃ© mon
grand-pÃ¨re. La mÃ¨re de mon pÃ¨re Ã©tait de Safad et le pÃ¨re de mon pÃ¨re Ã©tait policier Ã  Nazareth. Ils
y sont restÃ©s jusquâ??Ã  ce quâ??ils soient forcÃ©s de partir (chassÃ©s pendant la Nakba de 1948 quand plus
de 750 000 Palestiniens ont Ã©tÃ© dÃ©possÃ©dÃ©s lors de la crÃ©ation de lâ??Ã?tat dâ??IsraÃ«l), ils sont
allÃ©s, chacun de leur cÃ´tÃ©, en Syrie oÃ¹ ils se rencontrÃ¨rent et eurent 20 enfants. Mes parents ont vÃ©cu
en Syrie jusquâ??Ã  ce quâ??ils dÃ©mÃ©nagent au Qatar.

LH: une sorte de quintessence de lâ??expÃ©rience palestinienne.

JK: Absolument.

LH: câ??est intÃ©ressant de voir que la nourriture a toujours Ã©tÃ© prÃ©sente dans votre vie. Ã? propos de
vos grands parents et de votre parentÃ¨le, jâ??ai lâ??impression de les connaÃ®tre grÃ¢ce Ã  votre livre. Ma
grand-mÃ¨re croyait fermement que la place dâ??une femme Ã©tait au travail et non Ã  la cuisine, bien quâ??elle
fut une excellente cuisiniÃ¨re. Elle dÃ©testait lâ??idÃ©e que les gens pensent que tout ce Ã  quoi elle Ã©tait
bonne Ã©tait la cuisine et elle redoutait dâ??Ãªtre questionnÃ©e Ã  ce sujet.

JK: Oui, je pense, comme vous lâ??avez dit, que nous Ã©tions Ã  lâ??opposÃ©. Nous avions la chance que ma
mÃ¨re soit trÃ¨s gÃ©nÃ©reuse avec sa cuisine. Ma sÅ?ur Maya ne mange pas de poulet. Lara ne mange pas
dâ??agneau. Je mange de tout et Tania aime tout ce qui est au citron. Et le chili. Il y avait toujours quelque chose
pour quelquâ??un.

AprÃ¨s lâ??Ã©cole, nous nous mettions Ã  table ensemble et si nous nâ??Ã©tions pas tous lÃ , nous ne
mangions pas. Et ce nâ??Ã©tait pas que nous Ã©tions stricts, câ??Ã©tait plutÃ´t notre moment en famille.
Lâ??heure du diner, câ??Ã©tait toujours Ãªtre ensemble et parler de tout et de rien. Tout peut arriver.

LH: vous notez, Ã  un moment de votre livre, comment vous avez dÃ©veloppÃ© une curiositÃ© pour votre
histoire palestinienne et vous parlez de la cuisine palestinienne comme dâ??une identitÃ©.
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JK: je ne connaissais pas vraiment grand chose de la Palestine ni de mon identitÃ©. Je savais que nous Ã©tions
palestiniens et que mes parents en Ã©taient trÃ¨s fiers et ils nous racontaient des histoires et des histoires de leurs
parents. Moi, ce que je voulais, câ??Ã©tait les vivre par la nourriture. Je ressentais beaucoup de choses en
mangeant. Nous ne mangions pas pour nous remplir mais pour le plaisir et chaque chose est liÃ©e Ã  un
souvenir, Ã  un ressenti et Ã  une pensÃ©e.

HonnÃªtement, le livre nâ??a pas Ã©tÃ© Ã©crit pour Ãªtre publiÃ©, mais pour moi. Je ressens vraiment que
nous avons besoin de voix comme la vÃ´tre et comme celle de Rawia Bishara (chef et propriÃ©taire du
restaurant Tanoreen Ã  Brooklyn, New York) de la mienne et de celle de Dima Sharrif (auteure de Plated
Heirlooms â?? Des Patrimoines familiaux sur une assiette). Les voix de gens qui font quelque chose de positif
dans le monde de la nourriture et qui donnent une identitÃ© Ã  lâ??alimentation.

LH: câ??est trÃ¨s gentil. Vous avez dit que vous vouliez Â« promouvoir notre cuisine et vous la rÃ©approprier,
la reconquÃ©rirÂ». Vous parlez comme une femme en mission. ConsidÃ©rez-vous que ce livre soit politique ?

JK: ce nâ??est certes pas un livre politique et pourtant il lâ??est, par dÃ©faut, du fait du titre. Et je voulais
vraiment quâ??il ait une identitÃ©. Comme La cuisine de Gaza. Je ne voulais pas que ce soit Â« du citron et des
roses Â». Le but du livre aurait Ã©tÃ© perdu. Il fallait en saisir lâ??identitÃ©. 
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Fatet djaj â?? un plat mijotÃ© de poulet, pain pita et yaourt

LH : vous mentionnez beaucoup lâ??identitÃ© Ã  propos de la cuisine. ConsidÃ©reriez-vous la cuisine comme
une localisation, une clef permettant de connecter quelquâ??un avec sa patrie en lâ??absence de cette patrie ou
bien face au dÃ©placement lorsquâ??il nâ??y a pas dâ??espace physique que nous habitons Ã  un moment
donnÃ©.
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JK: oui, je pense. Tout cela a commencÃ© par dÃ©faut. Je nâ??ai pas Ã©crit les recettes pour dire Â« toutes ces
recettes sont juste palestiniennes Â». Câ??est simplement ce que ma grand-mÃ¨re cuisinait, qui lui appartenait et
quâ??elle nous a transmis.

LH: avez-vous lâ??impression que ce sentiment est plus urgent dans le cas de la cuisine palestinienne. Notre
cuisine court-elle le risque de devenir plus un symbole que de simples recettes. Est-ce que Ã§a peut Ãªtre les
deux ?

JK: oui, les deux. Ce devrait Ãªtre un symbole. La nourriture rassemble les gens. Câ??est dÃ©licieux. Ce devrait
aussi Ãªtre symbolique pour nous dâ??une maniÃ¨re agrÃ©able mais sans fanatisme. Je pense que lâ??identitÃ©
câ??est important, absolument.

LH: comment avez-vous fait avec la question de lâ??appropriation culturelle de la cuisine palestinienne ?

JK: jâ??ai donnÃ© le manuscrit Ã  mon agent et elle lâ??a envoyÃ© Ã  la plupart des Ã©diteurs. Ils lâ??ont tous
rejetÃ© Ã  cause du titre. Nombre dâ??entre eux sont revenus et ont dit : si elle change le titre nous pourrions
envisager de le publier. Jâ??ai dit Ã  mon agent : je ne vis pas pour Ã©crire un livre de cuisine. Jâ??ai ma vie,
jâ??ai un travail, je gagne de lâ??argent, je survivrai. Si vous changez le titre, vous dÃ©truisez le livre.

Ce fut la premiÃ¨re disputeâ?¦ essayer de dÃ©truire le mot le plus important qui fait du livre ce quâ??il est.

LH: ce nâ??est mÃªme pas vaguement discutable !

JK: Jâ??ai demandÃ© Ã  mon agent de demander pourquoi ils avaient rejetÃ© le livre. Elle a dit que certains
avaient rÃ©pondu que les gens ne savent pas oÃ¹ se trouve la Palestine, que ce nâ??est pas reconnu comme pays
et comment publier un livre sur un pays qui nâ??existe pas ? Jâ??ai dit : Ã©coutez, vous marchez sur des Å?ufs.
Ce que vous venez de dire câ??est que tout un groupe de gens â?? des millions dâ??entre nous, nâ??existent pas
parce que le pays nâ??est pas reconnu sur une carte.

Ces derniers temps, tout restaurant moyen-oriental Ã©tait israÃ©lien. On sert dans les restaurants israÃ©liens du
mousakhan (oignions caramÃ©lisÃ©s et poulet au sumac servis sur une galette Ã©paisse de pain), du msabaneh
(une mixture semblable au houmous, souvent prÃ©parÃ©e en mÃ©langeant des fÃ¨ves et du houmous), de la
maqlouba (un plat de riz Ã©picÃ© avec des lÃ©gumes et de la viande, qui tient son nom du fait quâ??au dernier
moment de la prÃ©paration on renverse le tout sur un plateau).

LH: Câ??est une gifle.

JK: en vÃ©ritÃ©, un coup bas. Et cela mâ??a Ã©nervÃ©e. Jâ??ai voulu montrer quâ??il y a une histoire
derriÃ¨re toute cette nourriture. Et, oui câ??est trÃ¨s sympa dâ??avoir du zaatar (mot arabe pour le thym sauvage)
parsemÃ© sur tout, mais il vient de quelque part. Je pense simplement que les gens devraient savoir quâ??il y
avait quelque chose et un peuple avant IsraÃ«l et que cette alimentation nâ??a pas Ã©tÃ© crÃ©Ã©e par des
chefs israÃ©liens qui surgissent dans des restaurants dans tout Londres et dans le monde et que cette cuisine
palestinienne Ã©tait, en fait, vivante bien avant que cela ne se produise.

LH: il y a urgence Ã  protÃ©ger nos identitÃ©s et notre culture.

JK: jâ??ai le sentiment que des gens veulent mâ??enlever des choses Ã  moi et Ã  nous. Je ne suis pas ici pour
convertir les gens. Je suis ici pour Ãªtre moi et pour Ã©crire ce que je sais, ce que jâ??ai vÃ©cu et ce que je
retiens des choses et des histoires de ma mÃ¨re. Je ne me la rappelle pas disant quoi que ce soit de nÃ©gatif
concernant mes grands-parents qui vivaient en Palestine, sauf quand ils ont Ã©tÃ© jetÃ©s dehors, ont quittÃ©
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leur maison et nâ??avaient plus que leur clÃ© comme tous les autres. Ils parlaient de leurs souvenirs mais ne
voulaient pas vive ou revivre le traumatisme. Leur vie Ã©tait de la poÃ©sie sur leur chez eux.

LH: pouvez-vous partager avec nous quelques souvenirs liÃ©s Ã  la nourriture ?

JK: la plupart concernent ma mÃ¨re. Câ??est une trÃ¨s belle femme, Ã  lâ??intÃ©rieur comme au dehors. La
maison nâ??Ã©tait que quatre murs et on la sentait vide quand elle Ã©tait en ville. Et tout dâ??un coup elle
Ã©tait lÃ  et rien nâ??avait changÃ© dans la maison sauf quâ??elle Ã©tait lÃ  et soudain les odeurs montaient et
la nourriture Ã©tait lÃ . Quand ma mÃ¨re me manque ou que jâ??ai faim, je ne fais pas une omelette, je fais un
fasouliya bil lahma (des haricots verts avec de lâ??agneau)â?¦ mon frigo en est plein. 
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Hindbeh â?? feuilles de pissenlits avec des oignons caramÃ©lisÃ©s, des grenades et du sumac â?? un autre plat
de Palestine On A Plate.

Jâ??associe les bonnes choses qui mâ??arrivent dans la vie (avec ce temps-lÃ ) et je les reproduis parce que je ne
me rappelle que des bonnes choses lorsque nous vivions ces moments. Il ne sâ??agit pas que de nourriture mais
aussi des gens.
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Quand je me sens dÃ©primÃ©e, je fais cuire de la mouloukhia (une soupe de feuilles de jute bouillies) ! Cela me
fait me sentir en sÃ©curitÃ©, je ne sais mÃªme pas ce que cela veut dire mais je ressens comme si toute ma
famille Ã©tait dans mon estomac et que nous Ã©tions tous assis ensemble et tout le monde est lÃ , et je pourrais
manger seule avec mon chien, devant la tÃ©lÃ©, en sentant tout le monde autour de moi.

LH: alors vous voudriez prÃ©parer une mouloukhiaâ?¦ pour le monde entier ?

JK: Oui câ??est Ã  peu prÃ¨s Ã§a ! Cuisiner me sort de tout !

LH: câ??est cathartique?

JK: Totalement ! Quand jâ??ai commencÃ© Ã  cuisiner, entre vingt et trente ans, jâ??Ã©tais en profonde
dÃ©pression. Il mâ??a fallu beaucoup de temps pour en sortir, mais je me suis rendu compte que le seul moment
oÃ¹ je ne me sentais pas paniquÃ©e et dans un trou noir câ??Ã©tait quand jâ??Ã©tais Ã  la cuisine en train de
prÃ©parer quelque chose. Je me retrouvais tout le temps dans la cuisine. Cela me rend heureuse et jâ??avais le
sentiment quâ??en cuisinant je pouvais changer le monde et câ??est ce que je recommande Ã  tout un chacun.

Ma maman a beaucoup de sÅ?urs : Dounia, Shahla et Lamya. Elles voyageaient toutes les trois et ma maman
Ã©tait la quatriÃ¨me. Tantine Shahla avait une recette de sfiha (tourte de viande hachÃ©e) dans le livre.

Tout ce dont je me rappelle dâ??elle, câ??est son rire. Elles papotaient sur des choses insignifiantes. Quelquâ??un
qui avait un collant dÃ©chirÃ© et ainsi de suite. Le temps passait, et 300 sfihas plus loin, on ouvre le frigo et on
voit cette prÃ©paration et on les voit rire, glousser et se tortiller. Ce nâ??est pas le repas que je vois. Ã?a a lâ??air
fou, mais je pense que câ??est un lien avec les gens et la vie, les souvenirs et le rire.

LH: câ??est aussi en lien avec un lieu qui leur est maintenant interdit. Et 50 ou 60 ans plus tard, ils continuent Ã 
faire les plats de la mÃªme faÃ§on quâ??ils les prÃ©paraient dans leurs villages et dans leurs villes.

JK: câ??est trÃ¨s important et cela devrait inciter Ã  tenir. Câ??est quelque chose que nous devons maintenir. Si
jâ??ai un enfant, jâ??aimerais quâ??il connaisse cette histoire.

LH: je nâ??ai pu mâ??empÃªcher de remarquer que le livre Ã©vite toute position ouvertement politique, Ã 
lâ??exception dâ??un hommage rendu aux familles nÃ©es en Palestine avant que les frontiÃ¨res nâ??en soient
Â« changÃ©es Â» et Â« dÃ©placÃ©es Â». Est-ce comme cela que vous souhaitez relater lâ??expÃ©rience ?

JK: mon Ã©diteur mâ??a dit que nous avions Ã  traiter de beaucoup de choses et que parler dâ??IsraÃ«l, de la
Palestine, des territoires et des frontiÃ¨res Ã©tait hors sujet. Je ne voulais pas entrer dans la tristesse de la
Palestine. Je suis fiÃ¨re que Â« Palestine Â» soit restÃ© dans le titre. Il a fallu nÃ©gocier.

Et le livre est vraiment une histoire dâ??amour. Pour ma maman. Pour mes grands-mÃ¨res. Pour mes tantes, ma
sÅ?ur, mes frÃ¨res et pour une Palestine que je ne connais pas. Je connais la Palestine par ma famille et je
mâ??estime satisfaite de la connaÃ®tre ainsi parce que câ??est une image magnifique dâ??elle que jâ??ai en
tÃªte. Câ??est lâ??objectif du livre. Que les gens lâ??aiment, en aient du plaisir et voient ce quâ??ils veulent y
voir. Et jâ??espÃ¨re que ce sera le cas.

Toutes les photos sont de Ria Osbourne.

Laila El-Haddad est une journaliste palestinienne indÃ©pendante, documentariste et co-auteure de La Cuisine de
Gaza : un voyage culinaire palestinien (Just World Books Ã©diteur). Elle Ã©crit souvent sur le croisement
nourriture/politique. Twitter: @Gazamom. Website: www.LailaHaddad.com
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