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a??La Palestine, ce na??est pas seulement de la gA©ographie, ca??est notre
faA8on A nous de faire la cuisine, de manger, de bavarder

Description
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MarchA®© alimentaire A BethlA©em

Une nouvelle gA©nA®©ration de chefs prend une position politique en modernisant et en codifiant la cuisine
palestinienne

Tous lesjours, Fadi Kattan sort de la cour aux murs de pierre qui abrite son restaurant gastronomique palestinien,
Fawda, ce qui veut dire 422chaosi? en arabe, et part en quAde da??inspirations. Quand il sd??arrAde dans les
boucheries, les boulangeries et chez les marchands da??A®©pices, autour du marchA© en plein air au sol dallA©,
tout prA”s de son restaurant de BethlA©em, Kattan recherche des ingrA©dients qui ont fait partie de
|&??environnement culinaire palestinien, au sens propre comme au sens figurA©, depuis des siA cles. || sd??agit
notamment de frikeh, une super-cA©rA®©ale toute simple, un blA© vert que 1422on sert souvent chaud, avec de la
viande; da??agneau succulent provenant da??A©levages des environs, qui si??associe bien A ses
assaisonnements dA®licats ; ou da?ingrA©dients destinA©s au mousakhan, une recette de poulet relevA© de
sumac, da??oignon et de safran, servi avec des pignons frits sur un pain plat taboun imprA©gnA®© de sauce.

A? |la carte de Fawda, Kattan sert un mousakhan rA®©interprAGtA© : une entrA©e froide composA©e da??un
pAC¢tA© de foie et de cA2ur de poulet, garni d&??une compote da??oignons au sumac, sur de petites galettes de
pain taboun. Vu par lui, le frikeh constitue la base idA©ae de fraA®ches salades de saison. AprA’s des
nA©gociations amicales, il a convaincu son boucher de dA©couper 142%agneau en filets et non en carrA©,
comme le voulait la coutume ; 1&2?agneau figure souvent comme clA© de voAxte de son menu du soir A trois
services, mA©ticuleusement planifiA®©.

a??Nous sommes quelques-uns A combiner effectivement les produits palestiniens [da??origine locale ou
AClaborA®s localement] et A les traiter dans une perspective moderned?, explique Kattan A propos de sa
mission, qui est aussi celle da??2une nouvelle gA©nA®©ration da??aventuriers culinaires de la nouvelle Palestine.
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&72Ce na??est pas de la fusion ; nous ne masguons pas 1a?2dentitA© des aliments. Nous conservons les mA2mes
ingrA©dients et nous jouons avec la tempA©rature et la prA©sentation. Les assiettes sont toujours
gA©nA©reusement remplies, nous ne sommes pas adeptes du minimalisme. Nous prA©parons des plats
familiaux en les rA©interprA©tant.a2

Remontant A plusieurs siA"cles, la cuisine palestinienne, A 1&8?%instar de nombre de ses voisines
mA©diterranA©ennes, a une relation profonde avec les terroirs multiples de cette terre et avec les produits
cultivA©s de faA8on traditionnelle : olives, herbes sauvages, IA©gumes. Si la fraA®cheur des alimentsest le
point commun A toutes les rA©gions, les styles culinaires et les A©pices varient fortement da??une rA©gion A
|&2%autre : la Cigordanie, A 18?2intAC©rieur des terres, est rA©putA©e pour des plats qui tiennent au corps,
comme le pain taboun et les ragoAxts de riz et da??agneau, tandis que Gaza, rA©gion cA’tiA re, sA??est fait
connaA®tre pour ses recettes de poisson et de piments forts. Dans bien des cas, les traditions sont transmises dans
les cuisines familiales par les femmes, de gA©nA©ration en gA©NA©ration.

Mais la pA©riode pendant laquelle IsraA« a consolidA© |&??occupation subie par environ 3 millions de
Palestiniens de Cigjordanie a AOtA© dA©cisive. Kattan sa??est formA© A Paris et A Londres avant de
regagner la ville de ses ancAdres, BethlA©em, en 2000, trois mois avant le dA©clenchement de la deuxiA me
intifada, le deuxiA"me soul A vement palestinien contre IsraA«l. Cette pA©riode a AOtA© caractA©risA©e par
sa violence: plus de 3 100 Palestiniens et 1 000 IsraA®©liens ont AOtA© tuA©s au cours de 18?7intifada, entre
2000 et 2005, selon Ba??Tselem, organisation israA©lienne sans but lucratif qui recueille des A©IA©ments sur
les violations des droits humains dans |es territoires occupA©s par IsraA«l.

Au cours des quelques annA©es qui ont suivi son retour chez lui, Kattan a regardA© IsraA« A®©riger un
imposant mur-fronti A re autour de Bethl A©em et de toute |a Cisjordanie palestinienne. Lacirculation des biens et
des personnes entre IsraA«l et la Cigordanie a subi une brusgue limitation, ce qui a provoquA®© des milliards de
dollars de pertes pour 182?A©conomie palestinienne. De 2000 A 2015, le taux de chA mage palestinien est
passA© de 14 pour cent A 22 pour cent, selon le Bureau central de statistiques palestinien. Depuis lors, Kattan
raconte que des restaurants qua??| appelle 8?2funkya? (on pourrait dire 822branchA©a?, et ce nd??est pas un
compliment) se sont multipliA©s dans le centre A haute densitA®© touristique de Ramallah ou de BethlA©em, et
servent 8?22un menu international totalement dA©connectA© des produits locauxa?.

Cependant, non seulement les chefs deviennent de plus en plus crA®©atifs tout en disposant de moins de
ressources, mais ils sa??efforcent auss de dA©fendre la cause de la 8??cuisine palestinienned? tout en prenant
une position politique. Certains espA "rent rA©pertorier |es recettes traditionnelles afin da??affirmer la prA©sence
de la Palestine sur la scA'ne mondiale. D&??autres cherchent A associer les techniques modernes aux
ingrA©dients anciens, ce qui A©voque la tendance dominante A |afusion constatA©e ailleurs, maisils le font en
sa??inspirant de traditions locales et da??influences rA©gionales. Pour la plupart, ces pratiques consistent A

regarder da??2un A7l neuf la nourriture prA©parA©e par leur mA're et leur grand-mA're, celles que Kattan
appelle 8?7 es gardiennes de la cuisine local ed?e.

La Palestine, qui est 1422un des centres agricoles les plus anciens du monde, a donnA© naissance A une cuisine
diverse, essentiellement vVA©gA®tarienne, diA©tAGtique depuis fort longtemps ; 18??alimentation y a AOtA©
influencA©e par des siA cles da??invasions et de commerce. 8??Les frontiA res entre la Jordanie, IsraA«l, la
Palestine, la Syrie, le Liban sont rA©centesd?s, explique la cheffe Nof Atamna-IsmaA T, chercheuse en biologie
molA©culaire qui a remportA© haut la main 18??A©dition israA©lienne 2014 du concours MasterChef en y
prA©sentant des interprA©tations dA©structurA©es de recettes classiques comme le baklawa. 42?Autrefois,
nous appartenions tous A une vaste entitA© au sein de laguelle les diments circulaient.d? Mais A la
diff A©rence da??autres cuisines de la rA©gion, la nourriture palestinienne est 1iA©e plus directement aux
traditions, aux coutumes et aux rA©cits des paysans et des BA©douins nomades qui peuplaient la Palestine
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historique.

Le conflit israA©lo-palestinien nd??a pas cessA© depuis le dA©but du 20° siA cle au fil de soubresauts et
da??A©pisodes violents, ces affrontements intercommunautaires A©tant antA©rieurs de presque 30 ans A la
guerre de 1948. Depuis qua?? sraA«l a occupA© la Cisjordanie en 1967, il a contrA’IA®© la vie quotidienne des
habitants de cette rA©gion.

Au milieu des annA©es 1980, une crise bancaire aincitA© IsraA«l A libA©raliser son A©conomie de maniAre
radicale; au cours de cette pA©riode, des centaines de milliers de Palestiniens sont devenus des travailleurs
migrants en IsraA«l, rapportant chez eux des salaires qui A©taient bien plus A©levA©s que ce gagnaient la
plupart des Palestiniens. Du fait de ce pouvoir da??achat supA©rieur, il est devenu plus frA©quent de dA®ner A
|a??extAO©rieur, et la nourriture &2?arabed? est apparue sous des formes nouvelles dans |es territoires pal estiniens
et les communautA©s palestiniennes en IsraA«l.

Le restaurant chaabi, ou restaurant populaire, proposait un repas de fA%e A la mode arabe, une sortie
exceptionnelle pour les nombreuses familles qui bA©nA©ficiaient de 142%embellie A©conomique. Les plats
multiples se composaient de viandes grillA©es et de toute une gamme de salades servies A volontA©, avec pour
finir un baklawa arabe bien sucrA© et du thA© ou du cafA© aromatisA© A la cardamome. L&??alimentation
palestinienne, variA©e et plutA”t meilleure pour la santA©, A©tait consommA©e A lamaison.

Pendant ce temps, la vie en Palestine adoptant un rythme plus rapide, le fast food devint un signe de rA©ussite
sociale pour la nouvelle classe moyenne, comme cela avait AOtA® le cas dans da??autres pays exposA©s pour la
premiA're fois A des styles occidentaux de consommation. &4??2Les marques A©taient un objet de dA©sira?,
expligue Sam Bahour, homme da??affaires amA©ricano-palestinien appartenant A |a vague de Palestiniens de la
diaspora qui ont rejoint la Cisjordanie dans les annA©es 1990, stimulA©s par le climat apparent da??optimisme
A©conomique et politique. Initidlement, poursuit Bahour, les Paestiniens sous domination israA®©lienne
a??avaient une mentalitA© de prisonniersd? et, par leurs choix aimentaires, aspiraient A &?2des produits ne
venant pas du paysa?e.

Le chef Fadi Kattan choisit desingrA©dients chez les commerA8ants qui entourent son restaurant, Fawda

Au milieu des annA©es 2000, on assista A un nouvel essor du secteur de la construction : la plus importante des
instances palestiniennes de gouvernement, 1a2?AutoritA© palestinienne, soutenue par les A?tats-Unis, se mettait
en place et choisissait Ramallah, une ville moderne de Cisjordanie, A une dizaine de kilomA'tres de
JA©rusalem, comme capitale de facto du futur A2tat palestinien. Des milliers de personnes et des milliards de
dollars en provenance des ONG affluA rent alors (les Palestiniens comptent parmi les consommateurs les plus
importants da??aide A©trangAre dans le monde, selon le Congressional Research Service ou Service de
recherche du CongrA™s, organe de rA©flexion du CongrA”s des A?tats-Unis). Des cafA©s &??internati onauxa?e
parA©s de noms faussement italiens employaient des ingrA©dients importA©s et coA»teux pour prA©parer des
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plats appel AOs, par exemple, a??fettuccini alfredoa?. De prA@tendu&s franchises KFC vendaient du poulet frit
grai SSeux. Une chaA®ne 8??Stars and Bucks§1?~ sa??ingtalait A Ramallah et A B~ethIA©enJ, affichant sa propre
image de dA©esse sur fond vert qui essayait A peine de cacher son imitation du gA©ant anA®©ricain du cafA®©.

Walid Abou Joumaa, chef de 54 ans nA© A JA©rusalem, souligne que la bulle de Ramallah 4?? malgrA© les
mauvais cA"tA©s de ses bars A cocktails et cafA©s coAxteux, et |a2?accent mis sur des produits importA©s
comme le beurre et la crA 'me fraA®che 4?2 a commencA© A changer des attitudes remontant A plusieurs
gA©nA©rations envers la cuisine professionnelle. 8?72Mes parents, Dieu les bA©nisse, AGtaient vieux jeud?,
dit-il, citant un dicton traditionnel : 42?Quand on aratA© savie, on devient chefa?e.

Dans les annA©es 1990, Abou Joumaa sd??est rendu A Londres pour travailler dans des restaurants da??hA "tels,
0A! la reine Elizabeth a comptA© parmi ses clients. De retour A JA©rusalem en 2013, il a vu des familles
palestiniennes mettre en commun leurs ressources pour assumer les frais de la formation dispensA©e dans des
A©coles de cuisine renommA©es, A Ramallah, oAl 1427on apprenait surtout A connaA®tre des techniques et
des ingrA©dients franA8ais. Ces A©coles attiraient de jeunes cuisiniers qui espA©raient accA©der au prestige
dont tA©moignaient les A©missions tA©IAOVisA©es sur la cuisine et bAONAOficier da?2un bon revenu
grAcce A 182?A©conomie touristique. Savoir prA©parer des plats convenant au palais occidental, ci??est
sa??assurer un avenir A©conomiquement viable dans un lieu oAl peu da??options sd??offrent A vous, explique-
t-il. &22A? leurs yeux, cA??est un investissement. La nouvelle gA©nA©ration est pleine da??espoir.a2e

Mais Abou Joumaa 4?2 qui a fondA© depuis lors la International Master Chef Association in the Levant,
consortium de chefs arabes basA© A Ramallah et sA??AOtendant de 18??Afrique du Nord A 1422A 2gypte et aux
territoires palestiniensa?? dit que les diplA’mA®©s de la scA ne culinaire de Ramallah ont poursuivi leur chemin
pour utiliser leurs propres compA©tences. Cela les amAne souvent A faire davantage appel A leur hA©ritage
culinaire palestinien.

Joudie Kalla, chef et auteur du livre de cuisine Palestine on a Plate, raconte qua??elle s&??est crispA©e quand elle
a vu des restaurants israA®©liens se multiplier A Londres, sa ville natale. Des plats palestiniens traditionnels se
voyaient AGtiquetA©s comme &4?7sraA©liensa? : les recettes employA©es, dit-elle, puisent largement dans la
tradition culinaire palestinienne mais lui rendent rarement hommage. 8?21 ne s&??agit pas de se battre contre les
restaurants israA®©liens ; nous servons la mA2me nourritured?, explique-t-elle. 842211 nd??y apas A contester que
les Juifs et les IsraA©liens mangent aussi cette nourriture, mais il faut dire qua??lsraA« est relativement nouveau
et que nos grands-parents et les leurs ont mangA®© tout cela pendant des siA cles.d? Aussi a-t-€lle entrepris de
corriger les inexactitudes qua??elle constatait.

Kalla a ouvert A Londres un traiteur appelA© Beity, ce qui veut dire &22chez moid?s en arabe et auss en
hA©breu. Ca??est dans cette boutique qua??elle si??est mise A servir des plats traditionnels et A crA©er des
recettes inA©dites, inventA©es de toutes piA“ces, qui fusionnaient les techniques et les ingrA©dients
europA©ens et palestiniens. Elle prA©parait prestement un cheesecake-kanafeh, inspirA© de cette pAdtisserie
typique contenant le fromage doux renommA®© dans laville cisjordanienne de Naplouse, qua??elle couronnait de
pA(I:te phyllo effilochA©e et baignait de sirop agrA©mentA© de pistaches. 8??Toutes sortes de gens venaient
goAxter ces plats et se sentir nostalgiques, comme sa??ils avaient le sentiment de les avoir dA©jA mangA©
guelque parta?., raconte-t-elle.
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Kattan dansla cuisine de Fawda.

Nof Atamna-lsmaAT, laurA©ate du jeu tACIACVISA© MasterChef IsraA«l, dit que, pour elle aussi, les
expA©riences partagA©es, transculturelles, ont toujours AOtA© au cA2ur de sa cuisine. Elle agrandi A Baga
a-Gharbiyeh, ville arabe dans le nord da??lsraA«l. Son rapport avec la cuisine A©tait A©galement trA’s
personnel. Sa grand-mAre, excellente AOIA ve, a AOtA© forcA©e de quitter le lycA©e pour aider sa propre
mA"re. Quand sa grand-mA re si??est mariA©e et qua??elle a eu des enfants, sa fille, la future mA re de Nof,
na??avait pas le droit de mettre les pieds dans la cuisine. &22Mon pA're disait pour plaisanter que ma mA're
na??A®tait mA3me pas capable de faire une omeletted?, dit-elle en riant. Mais Atamna-lsmaA T a passA© les
aprA"s-midi de son enfance sur le plan de travail de la cuisine tandis que ses grand-mAres, qui venaient de
diff A©rentes rA©gions, se transmettaient mutuellement des recettes.

a??En ce temps-IA | lanourriture A©tait au centre de la maisona?., dit-elle. 4??2Les femmes se levaient le matin,
faisaient le pain et les plats prA©vus pour le dA®ner. Pas de pizzas surgel A©es.a?

Atamna-lsmaA T A©tait fascinA©e par des plats palestiniens embl A©matiques comme le maklouba, A base de
viande, de riz et de IA©gumes aromatisA©s : le nom de ce plat signifie &?2renversA©a? parce qua??on le fait
cuire dans une cocotte en terre que 1&??on retourne sur le plat de service, en conservant sa forme ronde. Ce plat a
ses origines dans la cuisine des BA©douins et, dans la sociAOtA© palestinienne contemporaine, le maklouba
reste aimA®© des riches comme des pauvres. |l a aussi de remarquables facultA©s d&??adaptation : quand on
manque da??argent, on peut le prA©parer de faA8on plus A©conomique en remplaA8ant 18??agneau par des
ingrA©dients moins coAxteux, poulet ou chou-fleur.

Atamna-IsmaA T a transfA©rA© la curiositA© qua??elle A©prouve envers les univers gustatifs de son enfance
en participant au premier festival de gastronomie levantine da??IsraA«, le Levant Arab Food Festival, tenu
chaque annA©e A HaATa, ville portuaire du nord du pays. Cet A©VA nement fait de la troisA "me ville
da??sraA« le thA©A ¢tre da?2une cA©IA©Dbration des chefs palestiniens, qua??ils soient A 1&422ancienne ou
frais A©moulus, et met en valeur des plats palestiniens au bord de |&??extinction.

Selon Kalla et Atamna-lsmaAT, ce transfert 82? aux Palestiniens qui connaissent bien ces aliments comme A
ceux qui ne les connaissent pasa?? a jouA© un rA’le essentiel dans le processus crA®@atif qui rA©volutionne
aujourdd??hui la cuisine palestinienne. Au cours de la derniAre dA©cennie, des livres de cuisine comme
Palestine on a Plate, de Joudie Kalla, ou 1&??ouvrage A©galement renommA®© de Laila el-Haddad Gaza Kitchen,
se sont efforcA©s de conserver la mA©moire des principes fondamentaux de la cuisine palestinienne et de les
codifier. En rA©pertoriant les dA©lices A base de poisson de villes cA'tiA"res comme HaAfa ou les
associations plus roboratives de viande et de riz typiques de villes comme HA®bron, elles espA rent mettre au
point des portraits A haute dA©finition des spA©ciaitA©s culinaires palestiniennes, afin de les distinguer de la
grande catA©gorie &72Moyen-Orientd? oAl on les rangeait jusqua??A prA©sent. La tA¢che pourrait Adre
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intimidante, sachant que la plupart des recettes ont AOtA®© transmises de mA re en fille et ne comportent guA™re
de quantitA©s prA©cises, souligne Kalla.

Kallaaappris|&??arabe A 18??A¢ge de 21 ans. Mais A ses yeux, 8??a Palestine, ce na??est pas seulement de la
gA©ographie, cA??st notre faA§on A nous de faire la cuisine, de manger, de bavarder, et nos interactions en
famille et entre amisd?. En cuisinant de la nourriture palestinienne, elle espAre crA©er une expA©rience
palestinienne permettant aux gens de trouver des repA“res. Comme de nombreuses familles de la diaspora
palestinienne, celle de Kalla a AGOtA© dispersA©e dans toute la rA©gion aprA”s la guerre de 1948 qui a
dA©bouchA®© sur lacrA©ation de 1872A tat da??lsraA«l. 11s ont vA©cu da??abord au Qatar et en Syrie avant de
sa??installer A Londres, oA elle vit depuis 35 ans.

Kalla dit que son identitA© de Palestinienne de la diaspora confAre A sa cuisine les saveurs caractA©ristiques
de la Palestine ainsi que les A©chos singuliers des dA©placements de sa famille dans le monde entier. &2?Tout
cela est trA"s sentimental, trA"s affectifa? souligne-t-elle en A©voquant |e processus de collecte et de notation
des recettes de sa famille. &22Ma grand-mAre est JA©cA©dJA©e maintenant, et il y a des faA§ons de faire
qua??elle ne ma??a pas expliquA©es.a? Kalla, bien souvent, sd??est mise au travail en sd??appuyant sur de
vagues souvenirs de la cuisine de son enfance.

Comme da??autres personnes qui lui ressemblent, Nof Atamna-IsmaA T travaille A _un livre exhaustif de cuisine
palestinienne, qui comporte pour l&?7instant environ 400 recettes, accompagnA©es de multiples rA©cits
historiques et des variantes correspondantes sur les ingrA©dients et les mesures. 8?2Ca??est mon projet de viea?e
dit-elle.

Ces derniA'res annA©es, plusieurs restaurants palestiniens en IsraA«l ont ouvert puis fermA©. Mais Atamna-
IsmaAT pense qua??on peut remA©dier A ces A -coups au moyen da??une bonne dose da??A©ducation
culinaire historique. &72Ces derniA res annA©es, des chefs juifs plus nombreux ont commencA© A utiliser des
ingrA©dients locaux et A sa??en inspirer ; or la cuisine arabe est un vA©ritable trA©sor sur ce plan, et les
Arabes ont fait la mA2me chose. Cela vient des deux cA tA©sa?, dit-elle. 4771 e partage est important : je pense
gue cela vous permet aussi de vous approprier les aiments. Ce na??est pas un secret militaire, une arme
nuclA©aire, ce sont des recettes. Elles font partie de notre culture et, au bout du compte, en les partageant, nous
contribuerons A les prA©server.a?

Elle espA're que 1&7?A©ducation aidera les chefs palestiniens A approfondir leur comprA©hension de leurs
diff A®rentes cuisines. Au passage, elle est convaincue que ce processus pourrait mA®me aider la rA©gion A
mieux se comprendre et A mieux se traiter.

a??Notre engagement ne serait pas aussi violent si nous A®©tions tous dans des rapports mutuels de bon
voisinagea?, dit-elle. 8?7?Mais ca??est bien |IA mon rA%e : que la nourriture nous ramA ' ne A 182?A©poque 0A*?
nous mangions et buvons ensemble.d?

Shira Rubin est une journaliste amA®©ricaine qui couvre IsraA«l et lesterritoires palestiniens. Nechama Jacobson
est un sentimental professionnel qui recueille des documents photographiques sur la vie au Moyen-Orient.
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