
Lâ??essor de la cuisine palestinienne

Description

Les auteurs de livres de cuisine et les chefs rÃ©clament leur place Ã  table â?? pour dÃ©crire des
recettes, sauvegarder des ingrÃ©dients et affirmer un sentiment dâ??humanitÃ© 

Par Ligaya Mishan, le 12 fÃ©vrier 2020
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Les carottes, connues sous le nom de jazar ahmar sont trapues et robustes, aussi sombres que du vin,
avec des nuances allant du rouge au pourpre. Câ??est peut-Ãªtre la couleur la plus proche de celle de
leurs ancÃªtres, les carottes originelles cultivÃ©es il y a environ mille ans dans ce qui est
aujourdâ??hui lâ??Afghanistan et semÃ©es ensuite dans tous les pays arabes. Un livre de cuisine de
Baghdad, dÃ©diÃ© Ã  la cuisine des califes et datant du Xe siÃ¨cle, mentionne le poÃ¨te Kushajim
sâ??extasiant sur un plat froid de carottes, dÃ©coupÃ©es en forme de piÃ¨ces, telles des Â« dinars de
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cornaline Â». Crues, elles sont redoutablement fermes, aussi dures que des betteraves.

La cheffe palestinienne Joudie Kalla, qui est nÃ©e en Syrie et vit maintenant Ã  Londres, a hÃ©ritÃ©
de sa Teta Najla (sa grand-mÃ¨re maternelle) une recette de jazar ahmar farcies dâ??agneau et de riz
parfumÃ©s Ã  la cannelle, mijotÃ©s dans du tamarin et du citron, relevÃ©s dâ??huile dâ??ail
imprÃ©gnÃ©e de menthe sÃ©chÃ©e. Mais quand Kalla a essayÃ© pour la premiÃ¨re fois de recrÃ©er
ce plat gazaoui pour son livre de cuisine paru en 2018, Â«  Baladi Â», elle a dÃ©couvert que les
carottes Ã©taient presque trop denses Ã  coeur pour le faire (dans le livre, elle avertit : Â« Cela va
prendre pas mal de temps Â»). Sa mÃ¨re lui a rÃ©vÃ©lÃ© le secret : sa grand-mÃ¨re emportait les
Ã©normes carottes rouges chez lâ??Ã©lectricien local et lui demandait de creuser le centre avec une
perceuse. 

Ce nâ??est pas une technique ancienne. Mais le plat qui arrive sur la table â?? quâ??il soit fait par des
cuisiniers palestiniens Ã  Gaza, en Cisjordanie, en IsraÃ«l, en Jordanie, en Syrie, au Liban ou, comme
Kalla, en Occident â?? est encore fidÃ¨le Ã  ses racines, roborativement acide et sucrÃ©. Si cuisiner
est en partie un acte de prÃ©servation, une maniÃ¨re de maintenir une identitÃ© culturelle Ã  travers le
temps et lâ??espace, câ??est aussi un art de la rÃ©sistance, rÃ©clamant une capacitÃ© Ã 
sâ??adapter. La persistance mÃªme du plat peut Ãªtre comptÃ© comme une victoire : il y a six ans,
Vivien Sansour, originaire de Beit Jala, une petite ville proche de BethlÃ©em en Cisjordanie, craignait
que les jazar ahmar autochtones que sa mÃ¨re avait toujours farcis ne soient en train de disparaÃ®tre.
Elle ne pouvait plus les trouver sur les marchÃ©s et on lui disait toujours quâ??ils nâ??Ã©taient plus
disponibles, jusquâ??Ã  ce quâ??un jour un colporteur de lÃ©gumes lui en montre une rÃ©serve
cachÃ©e sous une nappe, promise Ã  dâ??autres clients. Elle lâ??a persuadÃ© de lui vendre deux
carottes, les a emportÃ©es chez elle, les a plantÃ©es, a attendu quâ??elles fleurissent et a cultivÃ©
leurs graines â?? parmi les premiÃ¨res dans une archive pour le futur, un projet quâ??elle a baptisÃ©
BibliothÃ¨que de graines patrimoniales de Palestine.
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Ces jours-ci, Sansour voyage en Cisjordanie avec une cuisine en bois de la taille dâ??une charrette
quâ??elle installe au milieu des villages, oÃ¹ elle organise des repas et recueille des histoires sur les
ingrÃ©dients en voie de disparition : des variÃ©tÃ©s de blÃ© comme le kaf al-rahman (Â«  la paume
du misÃ©ricordieux Â») ou le abu samra (Â«  le beau sombre Â»), qui fournit un pain aussi riche
quâ??un gÃ¢teau ; les pastÃ¨ques, rÃ©sistantes Ã  la sÃ©cheresse, de JÃ©nine en Cisjordanie, dans
les champs desquelles les gens se sont rÃ©fugiÃ©s pendant la Guerre des Six Jours en 1967,
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cousines distantes des pastÃ¨ques de Gaza qui sont rÃ´ties Ã  la flamme, avant maturitÃ© â?? un
processus communautaire Â«  qui peut prendre plus dâ??une demi-journÃ©e Â», selon le livre de
cuisine de Laila El-Haddad et Maggie Schmitt, Â« La cuisine de Gaza Â», paru en 2013 â?? et
Ã©crasÃ©es pour faire une fattit ajir, une salade accompagnÃ©e de qursa, du pain sans levain cuit
dans les braises du feu. 

La cuisine palestinienne est encore rare en Occident, au moins sous ce nom. Elle est souvent
englobÃ©e sous lâ??Ã©tiquette simpliste de Â« moyen-orientale Â» â?? un large balayage de
lâ??Afrique du Nord Ã  lâ??Asie centrale â?? ou sous celle, euphÃ©miste, de
Â« mÃ©diterranÃ©enne Â», qui Ã©voque la familiaritÃ© et la sÃ©curitÃ© de lâ??Italie et de
lâ??Espagne pour Ã©viter les stÃ©rÃ©otypes occidentaux nÃ©gatifs sur les Arabes. Elle a
certainement une parentÃ© avec dâ??autres traditions culinaires du Levant, avec ses repas construits
autour de plats Ã  partager, ses tables dressÃ©es avec des salades colorÃ©es de lÃ©gumes tout juste
rÃ©coltÃ©s et de khubz (galettes) cuites le matin mÃªme, Ã  cÃ´tÃ© de bols de yoghourt rafraichissant,
dâ??huile dâ??olive et de zaâ??atar, une herbe sauvage moulue avec des graines de sÃ©same et du
sumac en une mixture intensÃ©ment florale et acide. Mais les contours particuliers de la cuisine
viennent de la gÃ©nÃ©rositÃ© naturelle de la terre entre le Jourdain et la rive orientale de la
MÃ©diterranÃ©e, aujourdâ??hui dÃ©signÃ©e sous les noms dâ??IsraÃ«l, de Gaza et de la
Cisjordanie.

Câ??est ici que se trouve la difficultÃ©. Avant la parution du premier livre de cuisine de Kalla, Â« La
Palestine sur une assiette Â», en 2016, les Ã©diteurs potentiels sâ??inquiÃ©taient de ce que le titre
pourrait Ãªtre perÃ§u comme une provocation, affirmant la Palestine comme un lieu propre (Â« La
Cuisine de Gaza Â» et la Â«  Cuisine palestinienne classique  Â» de Christiane Dabdoub Nasser, en
2001, ont Ã©tÃ© des aberrations prÃ©coces, publiÃ©es par de petites maisons dâ??Ã©dition
consacrÃ©es aux questions internationales). Il y a ceux pour qui le mot Â« Palestine Â» est dÃ©jÃ  une
position politique, comme si le simple fait de le prononcer constituait une attaque contre le droit
dâ??IsraÃ«l Ã  lâ??existence. Certains insistent sur le fait quâ??historiquement, il nâ??y avait pas de
culture palestinienne distincte de celle de leurs compagnons arabes de la rÃ©gion â?? puisque la
Palestine a fait partie pendant des siÃ¨cles de la Grande Syrie, sous la domination de lâ??Empire
ottoman â?? un argument largement thÃ©orique qui ne rÃ©pond pas Ã  la question de comment alors
appeler le peuple qui vivait sur ce territoire avant 1948. Ils ne sont pas simplement des Arabes, pas
plus que les FranÃ§ais ne sont simplement des EuropÃ©ens. Dans tous les cas, sâ??ils nâ??avaient
pas dâ??identitÃ© complÃ¨tement formÃ©e sous les Ottomans, ils en ont certainement une
maintenant, dÃ©finie en partie par la terre quâ??ils ont perdue. 

Si cuisiner est en partie un acte de prÃ©servation, une maniÃ¨re de maintenir une identitÃ©
culturelle, câ??est aussi un art de la rÃ©sistance, rÃ©clamant une capacitÃ© Ã  sâ??adapter. 

Kalla a persistÃ© avec son livre et depuis la publication de Â« La Palestine sur une assiette Â»,
chaque annÃ©e a vu une nouvelle addition au canon culinaire palestinien : Â«  La Table palestinienne
 Â» de Reem Kassis en 2017 ; Â« Baladi Â» de Kalla en 2018 ; Â«  Zaitoun Â», lâ??an dernier, de
Yasmin Khan, Ã©crivaine et militante des droits de lâ??homme britannique ; et Ã  paraÃ®tre ce
printemps, Â«  Falastin Â» de Sami Tamimi, chef et restaurateur nÃ© Ã  JÃ©rusalem et basÃ© Ã 
Londres, et Tara Wigley. Pourtant, pour chacun dâ??eux, le problÃ¨me demeure : Comment parler de
la cuisine, Ã©tant donnÃ© le contexte politique ? Avec les recettes, doit-il y avoir un tÃ©moignage sur
les difficultÃ©s de la vie quotidienne sous occupation iraÃ©lienne de la Cisjordanie et sous blocus de
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Gaza, avec la destruction par les bulldozers des maisons palestiniennes et lâ??arrachage de centaines
de millers dâ??oliviers locaux au cours du dernier demi-siÃ¨cle ? Devrait-il y avoir aussi une mention
des roquettes lancÃ©es en territoire israÃ©lien par les militants palestiniens, ou du cri de ralliement du
Hamas, le parti qui contrÃ´le Gaza, pour une Palestine libre Â« du fleuve Ã  la mer Â», effaÃ§ant
tacitement le pays qui se trouve entre les deux, ou de la montÃ©e de lâ??antisÃ©mitisme dans le
monde islamique, ou de nâ??importe laquelle des innombrables accusations et rÃ©pliques qui
entraÃ®nent des souffrances des deux cÃ´tÃ©s ?

En fin de compte, ce sont des livres de cuisine, conÃ§us pour Ãªtre une cÃ©lÃ©bration â?? celle
dâ??une cuisine riche et chargÃ©e dâ??histoire, une histoire qui remonte Ã  bien plus loin que les sept
derniÃ¨res dÃ©cennies. Quelques-uns utilisent leurs pages pour documenter le calvaire palestinien
actuel, dâ??autres se focalisent sur la nourriture et passent sous silence le conflit ; les deux approches
ont Ã©tÃ© critiquÃ©es. Mais si dire Â« palestinienne Â» est en tant que tel un acte politique, alors
chaque auteur est, de fait, un militant. Et tous sont unis dans lâ??espoir que leurs lecteurs voient les
Palestiniens comme Â« des Ãªtres humains ordinaires avec leurs besoins et leurs dÃ©sirs Â», comme
dit El-Haddad : un peuple comme dâ??autres peuples, dont le nom peut Ãªtre prononcÃ©.
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Dans un interview de 1986, le critique littÃ©raire palestino-amÃ©ricain Edward Said a racontÃ© la
conversation quâ??il a eue avec un ami, tout en partageant un petit dÃ©jeuner de fromage frais
fermentÃ© parsemÃ© de zaâ??atar. Ce type de petit dÃ©jeuner existait Â«  dans tout le monde
arabe Â», rÃªvassait Said :

Â« Mais mon ami a dit : â?? Bon, tu vois. Quâ??il y ait du zaâ??atar est le signe dâ??une maison
palestinienneâ??. Etant un poÃ¨te, il a ensuite discouru longuement et de maniÃ¨re fastidieuse sur la
cuisine palestinienne, qui est en gÃ©nÃ©ral trÃ¨s similaire Ã  la cuisine libanaise et syrienne, et Ã  la
fin de la matinÃ©e, nous Ã©tions tous les deux convaincus que nous avions une cuisine nationale
totalement diffÃ©rente. Â» 

Sans lâ??ancrage dâ??un nom et dâ??un lieu sur une carte, quels sont les marqueurs de
lâ??identitÃ© palestinienne ? Manger du zaâ??atar, câ??est se souvenir de la terre oÃ¹ lâ??herbe a
Ã©tÃ© rÃ©coltÃ©e historiquement. De mÃªme pour lâ??akoub Ã  piquants, un virevoltant aussi tendre
que lâ??artichaut Ã  lâ??intÃ©rieur du blindage de ses bourgeons ; et pour le loof riche en fer, les
feuilles de lâ??arum calla noir, qui sont toxiques quand elles sont crues et doivent Ãªtre cuites
soigneusement. 

Environ 1, 9 million de Palestiniens vivent Ã  lâ??intÃ©rieur des frontiÃ¨res dâ??IsraÃ«l, 2, 8 millions
en Cisjordanie et 1, 8 million dans les 360 km2 surpeuplÃ©s jusquâ??Ã  lâ??Ã©touffement de la Bande
de Gaza. Six millions, prÃ¨s de la moitiÃ© de la population totale, composent la diaspora. Câ??est un
peuple qui nâ??a pas de pays quâ??il puisse appeler le sien, comme les Basques en Espagne, les
Rohingya au Myanmar, les Roms en Europe de lâ??Est et pendant des millÃ©naires, les juifs. Mais
alors quâ??un pays est dÃ©limitÃ© par des frontiÃ¨res officielles et des lois, rien de cela nâ??est un
prÃ©requis pour une nation. Ce qui lie un peuple est un rÃ©pertoire collectif de souvenirs et un
engagement consensuel Ã  une maniÃ¨re de vivre â?? un engagement qui est non seulement tenu
lorsque ce peuple est sÃ©parÃ© de ses terres ancestrales mais en devient sans doute encore plus
fort. 

DÃ©clarer son allÃ©geance Ã  une nation nâ??est donc pas intrinsÃ¨quement politique, ni mÃªme un
choix conscient. Dans lâ??esprit de la notion de Â« nationalisme banal Â» du psychologue social
britannique Michael Billig â?? selon laquelle le sentiment national est renforcÃ© le plus puissamment
non par de grandes actions mais par les petites rÃ©pÃ©titions ordinaires qui se glissent sous la
surface de la vie consciente â??, cela pourrait Ãªtre aussi simple que lâ??affirmation prosaÃ¯que de
commencer la journÃ©e avec un bol de tahini arrosÃ© de mÃ©lasse de raisins, Ã  la fois terreux et
sucrÃ© ; ou que des taties discutant de la quantitÃ© de cannelle Ã  mettre dans le riz. Câ??est la
faÃ§on dont une nation survit, dans ses dÃ©tails considÃ©rÃ©s le plus comme allant dâ??eux-
mÃªmes.

Du point de vue privilÃ©giÃ© de lâ??Occident, la vraie rÃ©volution culinaire de notre temps est un
retour aux particularitÃ©s. La globalisation a apportÃ© un plus large accÃ¨s aux nourritures du monde
entier mais elle les a aussi homogÃ©nÃ©isÃ©es et Ã©lidÃ©es. Alors que les cuisines occidentales se
voyaient toujours octroyÃ©es des distinctions minuscules (la cuisine toscane vs la piÃ©montaise, par
exemple, ou les mille nuances du barbecue amÃ©ricain), les cuisines Â« Ã©trangÃ¨res Â» Ã©taient
perÃ§ues comme monolithiques. Ce nâ??est que dans les annÃ©es rÃ©centes que lâ??intÃ©rÃªt jadis
contre-culturel et maintenant courant pour les origines de notre nourriture est allÃ© au-delÃ  de la
simple trajectoire de la ferme-Ã -la-table jusquâ??Ã  un sens plus profond du terroir, englobant
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lâ??histoire tant de la terre que des personnes qui y vivent.
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Ceci aide Ã  expliquer pourquoi la cuisine palestinienne commence Ã  trouver un public en Occident,
dans les livres de cuisine et dans des restaurants comme Qanoon Ã  Manhattan, Beit Rima Ã  San
Francisco et Reemâ??s California Ã  Oakland, qui ont tous ouverts dans les derniÃ¨res annÃ©es.
(Reemâ??s sâ??est attirÃ© des protestations parce quâ??il expose un mural de Rasmea Odeh, une
militante palestinienne condamnÃ©e en IsraÃ«l â?? certains pensent Ã  tort â??pour son implication
dans un attentat Ã  la bombe qui a tuÃ© deux Ã©tudiants en 1969). Car mÃªme si la cuisine
palestinienne peut Ãªtre Â« en gÃ©nÃ©ral trÃ¨s similaire Ã  la cuisine libanaise et syrienne Â», comme
le dit Said, des ingrÃ©dients et des techniques culinaires spÃ©cifiques se modifient avec chaque
microclimat, de la GalilÃ©e verdoyante au nord aux collines vallonnÃ©es de la Cisjordanie ou Ã 
lâ??aride plaine cÃ´tiÃ¨re de Gaza, oÃ¹ les piments arrivent broyÃ©s crus avec des tomates et de
lâ??aneth dans la dagga, une salade Ã©picÃ©e et colorÃ©e, ou, aprÃ¨s maturation, sont Ã©crasÃ©s
et fermentÃ©s pour faire de la shatta, un condiment qui enflamme directement le palais.

Â« Une recette peut Ãªtre connue dans une rÃ©gion et totalement inconnue dans une autre Â», dit
lâ??artiste et cheffe Mirna Bamieh, qui a grandi Ã  JÃ©rusalem-Est et Ã  Ramallah et voyage
maintenant en Cisjordanie et en IsraÃ«l, pour rencontrer la plus vieille gÃ©nÃ©ration de Palestiniens
â?? ceux nÃ©s avant 1948 â?? et pour documenter les traditions culinaires orales, quâ??elle recrÃ©e
plus tard dans des repas Ã©laborÃ©s ouverts au public, sous les auspices de la Palestine Hosting
Society. Un repas, en 2018, offrait des kofta (boulettes) de poisson Ã©mincÃ©, un souvenir de la
gÃ©nÃ©rositÃ© des eaux gazaouies avant quâ??IsraÃ«l ne limite la pÃªche Ã  une distance aussi
rÃ©duite que trois miles nautiques du rivage (lâ??an dernier, la zone a Ã©tÃ© Ã©tendue Ã  15 miles
nautiques, puis rÃ©duite et restaurÃ©e Ã  plusieurs reprises en rÃ©ponse aux manifestations).

Kassis a Ã©crit sur la frustration comique dâ??essayer dâ??extorquer des mesures prÃ©cises Ã  des
cuisiniers qui ont toujours travaillÃ© au jugÃ© : Â« Je ne peux pas dire aux gens dâ?? â??ajouter la
farine jusquâ??Ã  ce que ce soit doux comme le lobe de votre oreilleâ??. Â» Il est urgent que ces
rÃ©cents livres de cuisine disent lâ??histoire complÃ¨te de la cuisine palestinienne avant quâ??elle ne
disparaisse, de ses plats les plus cÃ©lÃ¨bres â?? le mussakhan, du poulet frottÃ© au sumac, rÃ´ti avec
des oignons dorÃ©s et servi, arrosÃ© dâ??Ã©pices et de jus, sur des galettes sorties du taboon (un
four en argile), et le maqluba, du riz parfumÃ© avec des couches de viande et de lÃ©gumes et
retournÃ© sur une assiette en un grand monticule hirsute â?? Ã  ceux qui sont plus difficiles Ã 
reproduire en dehors de la rÃ©gion, car ils requiÃ¨rent des ingrÃ©dients comme le kishk, du blÃ©
coupÃ© Ã  la main imbibÃ© de yoghourt, mis Ã  fermenter, puis faÃ§onnÃ© en globes grossiers et
sÃ©chÃ© au soleil pendant des semaines. 

Quelques-unes des menaces qui pÃ¨sent sur la cuisine palestinienne sâ??appliquent aussi Ã 
dâ??autres populations autochtones dans le monde : on dÃ©fend la modernitÃ© au dÃ©triment de
traditions Ã©cartÃ©es comme Â« primitives Â» ; des semences hybrides remplacent les patrimoniales.
Quand lâ??artiste et cheffe nÃ©e en Utah Amanny Ahmad visite le village de sa famille en Cisjordanie,
elle trait des chÃ¨vres avec une voisine qui est lâ??une des derniers de la communautÃ© Ã  faire son
propre fromage de chÃ¨vre. ParallÃ¨lement, la popularitÃ© du service de livraison dâ??un restaurant
chinois local a poussÃ© la tante dâ??Ahmad Ã  ajouter des rouleaux de printemps au service de
traiteur quâ??elle propose pendant Ramadan. Cela tÃ©moigne dâ??un esprit dâ??entreprise et
dâ??adaptation. Mais Ahmad sâ??inquiÃ¨te pourtant de tout ce qui pourrait Ãªtre perdu dans cette
ouverture Ã  la nouveautÃ©.
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Mais les menaces les plus dramatiques et les plus immÃ©diates sont de dimension politique. Un
rapport des Nations Unies de 2019 sur les conditions dans les territoires occupÃ©s dÃ©crivait Â« la
perte ou la diminution et la mise en danger des ressources naturelles Â» persistantes sous le contrÃ´le
israÃ©lien, avec des saisies de terre, une surextraction de lâ??aquifer cÃ´tier et 85 % des eaux de
pÃªche de Gaza placÃ©es hors limite. Les fermiers palestiniens ont Ã©tÃ© sÃ©parÃ©s de leurs
champs par des murs ; lâ??Ã©coulement de lâ??eau est restreint et les Palestiniens ont actuellement
lâ??interdiction de creuser ou de restaurer des puits sans un permis qui est difficile Ã  obtenir. Exporter
des produits alimentaires est complexe, rendant difficile de gagner sa vie avec lâ??agriculture, qui
reprÃ©sentait autrefois un tiers du produit domestique brut palestinien, mais Ã©tait tombÃ© en 2018 Ã 
moins de 3%. Des lois contre la cueillette, censÃ©es Ãªtre destinÃ©es Ã  protÃ©ger
lâ??environnement, ont rendu criminel le fait de cueillir akoub, meramiyeh (sauge) et zaâ??atar. Les
coupures de courant en Cisjordanie et particuliÃ¨rement Ã  Gaza provoquent des dÃ©tÃ©riorations. Et
voyager entre Gaza et la Cisjordanie est pratiquement impossible, fragmentant la population et brisant
les traditions orales qui gardent la culture vivante. Pour Sansour, le problÃ¨me, au-delÃ  des
souffrances quotidiennes, a un aspect mÃ©taphysique : Â« IsraÃ«l nous vole en permanence notre
temps Â». Les Palestiniens attendent des heures aux checkpoints de sÃ©curitÃ© ; quand ils voyagent
Ã  lâ??Ã©tranger, ceux qui nâ??ont pas de papiers israÃ©liens doivent partir de Jordanie, ce qui
demande plus dâ??heures dâ??attente Ã  une frontiÃ¨re. Le lent travail de la cuisine devient une
maniÃ¨re de reconquÃ©rir le temps, de se laisser imaginer quâ??on en a en abondance.

Pour bon nombre de Palestiniens, il y a une autre menace, plus subtile et plus abstraite mais non
moins puissante. Comme la controverse Ã©voquÃ©e par le simple fait de dire Â« palestinienne Â», elle
est centrÃ© sur le problÃ¨me dâ??un nom : Â« cuisine israÃ©lienne Â», qui en Occident en est venu Ã 
signifier houmous, falafel, labneh, taboulÃ©, shawarma et autres, des plats qui font partie depuis
longtemps de la tradition arabe.

Dans sa dÃ©finition la plus basique, la cuisine israÃ©lienne est simplement ce que les gens
dâ??IsraÃ«l mangent, apportÃ© dans le pays nouvellement fondÃ© au milieu du siÃ¨cle dernier par les
juifs ashkÃ©nazes dâ??Europe centrale et dâ??Europe de lâ??Est et par les juifs sÃ©farades et
mizrahim du sud de lâ??Europe, dâ??Afrique du Nord et du Moyen-Orient. Cela peut inclure
nâ??importe quoi depuis les blintzes au fromage et le goulash jusquâ??aux gÃ¢teaux aux amandes et
aux oranges entiÃ¨res, bouillies et rÃ©duites en purÃ©e, dâ??aprÃ¨s une recette qui date de six
siÃ¨cles. Mais comme lâ??Ã©crivaine culinaire britannique Claudia Roden le remarque dans le
documentaire de Trevor Graham Â«  Make Hummus Not War Â» (Faites lâ??houmous, pas la guerre)
en 2012, beaucoup de migrants juifs Â« voulaient oublier leur ancienne nourriture parce quâ??elle leur
rappelait la persÃ©cution Â». Dans la nourriture de leurs voisins palestiniens, ils ont trouvÃ© une
connexion avec la terre et leurs ancÃªtres. 

Si dire Â« palestinienne Â» est en soi un acte politique, alors chaque auteur est de fait un
militant.

Il vaut la peine de noter que le terme Â« cuisine israÃ©lienne Â» est dâ??un cru assez rÃ©cent et
semble avoir cours davantage hors dâ??IsraÃ«l ; le chef amÃ©ricain Ari Miller, du Musi Ã 
Philadelphie, a passÃ© une dÃ©cennie Ã  Tel Aviv et a dÃ©clarÃ© ne lâ??avoir jamais entendu avant
de retourner aux Etats-Unis en 2013. La journaliste israÃ©lienne Ronit Vered, qui Ã©crit pour le journal
Haâ??aretz, a suggÃ©rÃ© que parce que le pays est si jeune, Â«  nous ne savons pas encore ce qui
est israÃ©lien et ce qui fait seulement partie du rÃ©gime de la rÃ©gion â?? mais il y a un refus
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volontaire de certains IsraÃ©liens Â», dit-elle, Â« de reconnaÃ®tre les influences arabes Â». 

En jeu nâ??est pas le droit des IsraÃ©liens de manger de lâ??houmous et des falafels. Â« Je nâ??ai
jamais dit : â??ne cuisinez pas cette nourritureâ?? Â», a dÃ©clarÃ© Nof Atamna-Ismaeel, biologiste
molÃ©culaire et premiÃ¨re arabe israÃ©lienne (et palestinienne) Ã  gagner le concours tÃ©lÃ©visÃ©
dâ??IsraÃ«l, Â« Master Chef Â», en 2014. Pour elle, le problÃ¨me est un dÃ©ni des origines, comme si
ces plats Ã©taient entiÃ¨rement propres Ã  IsraÃ«l : Â« Je demande de la modestie Â». Ahmad va plus
loin, disant que câ??est Â« psychologiquement dissociatif Â» de la part des IsraÃ©liens que
dâ??adopter la nourriture quotidienne dâ??un peuple dont le nom est rarement prononcÃ© dans le
pays : Â«  Câ??est prendre ce que vous voulez et rejeter le reste Â». En 2015, le ministre israÃ©lien
des Affaires Ã©trangÃ¨res a commencÃ© Ã  faire venir des chefs renommÃ©s du monde entier pour
assister aux Tables rondes annuelles du festival culinaire dâ??American Express, comme une
opportunitÃ© pour eux dâ??explorer la cuisine locale tout en partageant aussi la leur, une campagne
quâ??Ahmad appelle un Â« blanchiment culinaire Â» â?? promouvoir les plaisirs de la nourriture pour
distraire des consÃ©quences sinistres des politiques du gouvernement en Cisjordanie et Ã  Gaza. 

La nourriture peut Ãªtre la forme la plus effective de propagande. Elle humanise : quand nous dinons
avec des Ã©trangers, nous apprenons quelque chose de qui ils sont. La crainte pour les Palestiniens
est quâ??alors que des plats Ã©tiquetÃ©s israÃ©liens deviennent de plus en plus populaires en
Occident, leurs analogues palestiniens â?? et par extension les Palestiniens eux-mÃªmes â??
disparaissent hors de vue. Quâ??ils soient rendus invisibles. 

Prenez le maftoul, souvent appelÃ© le couscous palestinien, bien quâ??il soit fabriquÃ© non avec de
la semoule mais avec du boulgour, Ã  partir de grains de blÃ© dâ??hiver qui ont Ã©tÃ© bouillis
jusquâ??Ã  ce quâ??ils soient prÃªts Ã  Ã©clater, puis sÃ©chÃ©s au soleil et concassÃ©s. Les
morceaux cassÃ©s sont trempÃ©s dans de lâ??eau et recouverts de farine de blÃ©, un processus fait
entiÃ¨rement Ã  la main, pincÃ©e par pincÃ©e, les faÃ§onnant en minuscules boules. A part la forme,
le matfoul a peu en common avec ce qui a Ã©tÃ© commercialisÃ© en Occident en tant que couscous
israÃ©lien, mais qui est connu en IsraÃ«l comme le ptitim (Â«  petites miettes Â» en hÃ©breu) ou, plus
familiÃ¨rement, comme du riz Ben-Gourion, dâ??aprÃ¨s le nom de lâ??ancien Premier ministre David
Ben-Gurion, qui dans les annÃ©es 1950, pendant une pÃ©riode dâ??austÃ©ritÃ© et de rationnement,
a demandÃ© Ã  Osem, une compagnie locale, de produire une alternative bon marchÃ© au riz,
extrudÃ©e mÃ©caniquement. Il est peut-Ãªtre inÃ©vitable quâ??un produit dâ??usine, facile Ã 
reproduire, ait pris lâ??avantage dans le monde sur un produit fait Ã  la main ; mais pour les
Palestiniens, cela peut Ãªtre ressenti tout aussi bien comme un effacement.

En 2015, Atamna-Ismaeel a lancÃ© le festival A-Sham Ã  HaÃ¯fa, en IsraÃ«l, pour mettre en lumiÃ¨re
la nourriture arabe â?? A-Sham est le nom arabe pour le Levant â?? et associer des chefs arabo-
israÃ©liens (musulmans et chrÃ©tiens, palestiniens ou avec des racines dans dâ??autres pays) et juifs
israÃ©liens, en leur faisant cuisiner des plats traditionnels. Tel quâ??il est montrÃ© dans le
documentaire de Beth Elise Hawk, Â«  Breaking Bread Â» (Rompre le pain) dont la premiÃ¨re
projection a eu lieu Ã  HaÃ¯fa Ã  lâ??automne dernier, le festival a un succÃ¨s exubÃ©rant : un chef,
fils dâ??un parent juif et dâ??un autre catholique, dit joyeusement Â« mÃªme mon parrain est
musulman Â» ; un autre, un Palestinien nÃ© en IsraÃ«l, Ã  Jaffa, se souvient de son enfance
multiculturelle : Â«  dans notre quartier, nous parlions arabe, nous riions en hÃ©breu et nous jurions en
roumain Â». 
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La nourriture peut Ãªtre la forme la plus effective de propagande. Elle humanise : quand nous
dinons avec des Ã©trangers, nous apprenons quelque chose de qui ils sont.

Pourtant, il y a des traces de discorde : un chef palestinien et son Ã©pouse juive expliquent que quand
leur fils a rejoint lâ??armÃ©e israÃ©lienne, ils lui ont demandÃ© de prendre un poste dans la marine,
pour quâ??il ne se retrouve pas en Cisjordanie ; ils ne voulaient pas quâ?? Â« une de ses tantes lui
apporte de la nourriture du mauvais cÃ´tÃ© de la barriÃ¨re Â». Devant la camÃ©ra, Atamna-Ismaeel
Ã©voque en riant Â« ce quâ??il est politiquement correct de commander Â» quand une salade arabe
de concombres, tomates et oignons hachÃ©s est listÃ©e sur le menu en tant que salade israÃ©lienne ;
mais dans un interview plus rÃ©cent, en octobre, pour le journal israÃ©lien Yedioth Ahronoth, elle
sâ??exprimait plus explicitement sur la discrimination quâ??elle a vÃ©cue en tant quâ??arabe en
IsraÃ«l, ajoutant Â« Et maintenant ils viennent aussi sâ??emparer de ma nourriture Â». Lâ??an
dernier, le festival a Ã©tÃ© suspendu aprÃ¨s la coupure des subventions du gouvernement local. 

El-Haddad met en question le Â« rÃ©cit hummus-kumbaya plein de bons sentiments Â» rassemblant
des chefs palestiniens et israÃ©liens sans discuter lâ??inÃ©galitÃ© sous-jacente entre eux, soutenant
que de tels gestes ne sont quâ??esthÃ©tiques, parce que la situation sur le terrain ne change pas.
Â« Qui ne veut pas avancer et oublier ce qui est arrivÃ© ? Â», dit-elle. Â« Câ??est comme les Blancs
[aux Etats-Unis] disant â??Pourquoi les Noirs sont-ils tellement en colÃ¨re ?â?? Â». 

En mÃªme temps, des dialogues sincÃ¨res entre chefs palestiniens et israÃ©liens commencent Ã  avoir
lieu. En 2016, le Metropolitan Museum of Art Ã  New York a organisÃ© un dÃ®ner et une discussion
entre El-Haddad, son co-auteur Maggie Schmitt et Yotam Ottolenghi, le chef nÃ© en IsraÃ«l qui est
partenaire du chef palestinien Sami Tamimi pour les dÃ©lis Ottolenghi de Londres. Lâ??annÃ©e
derniÃ¨re, Kassis a cuisinÃ© aux cÃ´tÃ©s du chef, nÃ© en IsraÃ«l, Michael Solomonov, du Zahav Ã 
Philadelphie, qui est le chef peut-Ãªtre le plus associÃ© avec la cuisine israÃ©lienne aux Etats-Unis et
un de ses amis. Lâ??Ã©vÃ©nement, au James Beard House de New York, a Ã©tÃ© intitulÃ©
Breaking Bread (aucune connexion avec le film), les bÃ©nÃ©fices allant Ã  une organisation qui
travaille Ã  la rÃ©conciliation, composÃ©e de familles palestiniennes et israÃ©liennes dans lesquelles
un parent aimÃ© est mort dans le conflit. Â« Je ne crois pas quâ??aucun de nous pense que nous
allons rompre le pain et quâ??alors soudainement il y aura la paix Â», dit Solomonov. Â« Mais nous
pouvons commencer par le pain Â».

Â«  Il y a dâ??autres faÃ§ons dâ??Ã©veiller la conscience â?? de rÃ©pandre notre culture et que les
gens nous connaissent en tant que personne Â», dit Kassis. Â« Je veux que nos recettes et nos
rÃ©cits parlent pour eux-mÃªmes Â». 

Trad. CG pour lâ??Agence Media palestine
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