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Boire et Manger en Méditerranée

Paul Balta

etiens aremercier M. Giuseppe Musumeci, organisateur de cetterencontre sur
la convivialité, pour son aimable invitation ay participer. [Im’a demandé de
vous présenter Boire et manger en Méditerranée, publié par Actes Sud. Il
donnesoixante recettes, mais c’est surtout une évocation historique de la
M éditerranée des origines anos jours a travers le boire et le manger.

1 Mer desMiracles

Permettez-moi devouslire, enintroduction, des passages du chapitreintitulé’Mer
des miracles” qui résume bien I’ esprit du livre. « Essentiellement périssable,
précaire, évanescente parce que quotidienne, lacuisine est, paradoxalement, |’ art
qui perdure par excellence. Dans cette M éditerranée, berceau destroisreligions
monothéistes révél ées, le boire et |le manger sontprésents dans leslivres sacrés -
Ancien Testament, Evangiles, Coran- comme dansles ouvrages profanes.
Inséparables de la musique et de ladanse, ils inspirent laplupart des autres
arts.Expression d’ une culture enracinée dans I’ histoire, lagastronomie est fille
delacivilisation. Les habitudesalimentaires —reflet de I’ environnement et de la
religion - sont si profondément ancrées chez |les peuples que ceux-cirépugnent
a en adopter de nouvelles. Etrangement, plus qu’ailleurs, la Méditerranée
confirme et dément, tout alafois, cette réalité remontant alanuit destemps.

« Merdes miracles, des migrations, de toutes les migrations... des hommes,
desplantes, des plats, des mots, des parfums, des modes. Ces modes qui
exprimentsi merveilleusement les hasards de la vie, les humeurs d’ une société,
le godtdu plaisir. Fruits et fleurs venus de mondes lointains se sont acclimatés
siparfaitement sur sesrivesqu’ilsy poussent, croit-on, de toute éternité oupresque,
al’instar du figuier, de I’olivier et de lavigne ! Nous I’ éprouvonschaque jour
sansnous en rendre compte, en effectuant un fabuleux voyage dans |’ espace etdans
le temps, que nous avalions |e matin un jus de pamplemousse, que nousdégustions
un melon & midi ou que nous prenions, le soir, un «café blanc»,!’infusion de
fleurs d’ oranger des Libanais. »

Jerappelle ensuite que lesArabes ont introduit, au V11ésiécle, melons, pasteques
et oranges ameres, les narinj qu’ils ont greffées au Portugal pour en tirer ladouce
appel ée bortucal. De méme, ilsont introduit laculture en terrasse et des systéemes
de répartition de |’ eau encore en usage. Jereprends ma citation:
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« A I'origine, comme le note Fernand Braudel, iles et rives de la
M éditerranéeétaient trés pauvres. Nombre de plantes originaires de Chine ont
étéacclimatées dans divers pays d’Asie centrale, comme |’amandier en
Afghanistan, e pécher en Perse, I’ abricotier en Arménie, avant de parvenir autour
dubassin. Par ailleurs, le blé nous vient du Kurdistan, |e gombo de I'Inde, le
café d’ Ethiopie, sans parler des épices aux multiples origines... D’ autres apports,
relativement récents, ne sont pas moins amples. En effet, si 1492 estl’ année de
la chute de Grenade et du reflux arabo-berbére d' Europe, ¢’ est aussicelle ou
Christophe Colomb, partant alarecherche... del’Inde et de sesépices, découvre
I’ Amérique ! D’ou nous viennent, entre autres, les figuiers debarbarie, si bien
intégrés dans le paysage méditerranéen, les haricots rouges,|e manioc, lapomme
de terre dont Antoine Augustin Parmentier (1737-1813),pharmacien militaire, a
vulgarisé la culture en France, les tomates qui n’ ontvraiment prospéré qu’ apres
leur adoption par I’ Italie, les courges et | espiments respectivement transformés
par les Méditerranéens en courgettes et enpoivrons. Quant a |’ eucalyptus qui
parait, lui aussi, si familier, il n"aétéimporté d’ Australie qu’ en 1869. Néanmoins,
comme dans d’autres domaines -maisnous avons tendance a I’ oublier- ¢’ est
notre héritage oriental qui est leplus considérable».

Je doissignaler aussi I'immense apport de la Turquie. Jusqu’ aux croisades, la
riveNord ne connaissait que le miel pour donner de ladouceur. C’ est en Turquie
gueles Croisés découvrent le sucre qui apermis de préparer lesfruits confitspuis
laconfiture. LaTurquie est |e premier exportateur mondial defruits secs(figues,
raisins, pistaches, amandes...) C'est aussi le paradis de I’onctueux |loukoum,
et de lahelva ou halawa, en arabe, a basede sésame et de sucre. Paradis aussi
des pétisseries a base de péatefeuilletée, que les Viennois ont adoptée lors du
premier siége deleur ville en1529, pour faireles croissants et autres viennoiseries
qui se sont répanduesdanstoute I’ Europe et en Méditerranée. Elle ainventé aussi
une grande partiedes gateaux orientaux comme les baklawas, les kadaifi, les
kourabiyé. J en profite poursignaler aux membres de la Fédération alimentaire
gue Giuseppe Musumeci et moi-méme sommes préts arépondre aleurs questions
sur les themesqui |es intéressent.

LaMéditerranée est aussi lamer deladiversité car aucune autre région dumonde
n’avu, dans un espace aussi limité, apparaitre et s affirmer autant depeuples et
de civilisations: Egyptiens, Hébreux, Phéniciens, Crétois, Grecs,Romains,
Byzantins, Gaulois, Ibéres, Berbéres, Ostrogoths, Wisigoths, Slaves, Arabes,
Turcs, Européens... Pour le Méditerranéen que je suis par mes racineset par
vocation, il y asix rivesavec leurs spécificités, leurs oppositionsmais aussi leurs
complémentarités, y compris pour la nourriture et la boisson.
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o Larive Est, Euro-asiatique, ancienne Asiemineure grecque et byzantine
devenue la Turquie, premier Etat musulman a avoir proclamé la laicité
en1923;

. Larive Est, Asiatique, berceau des Phénicienset des trois religions
monothéistes révél ées, comprend cing pays: Syrie,Liban, Jordanie, Palestine,
Israél, & dominante arabe et musulmane avec desminorités chrétiennes et
juives et non arabes : Arméniens, Druzes, Kurdes ;

. Larive Sud Estafricaine, celle del’ Egypte, le plusvieil Etat-nation du monde,
copte et musulmane, pivot entre Machrek et Maghreb ;

« Larive Sud Ouest, celle duMaghreb, qui veut dire Occident en arabe, de la
Libyeau Maroc et alaMauritanie atlantique, avieux fond berbére, islamisée
et arabisée;

o Larive Nord Ouest, Arc des “soeurs latines’, catholique en magjorité

o« Larive Nord Est enfin, celle des Balkans et dela Grece, a majorité
d’ orthodoxes et des minorités juives, catholiques et musulmanes.

Je reprends et termine ma citation : « La Méditerranée est enfin la merdes
paradoxes. Zone de rupture et de confrontations, elle n’a jamais cesséd’ étre,
depuis quelque dix mille ans, un carrefour d’ échanges ou commerce etculture se
sont toujours conjugués. C’est sans doute pourquoi, malgré leurfrugalité
|égendaire, imposée al’ origine par lanature, lesriverains ont faitde mare nostrum
le principal berceau de la gastronomie et de I’art de vivre. Le miracle decette
mer ne consiste pas seulement a assimiler ce qui lui vient d’ailleurs, mais aussi
aletransfigurer et adonner ace qu’ elle adopte, qu’ elle adapte ougu’ elle crée, la
dimension du mythe ! »

2 LeVin, L'ivresse...

Je voudrais maintenant commencer mon voyage en gastronomie par le vin et
I"ivresse. Il y abeaucoup de clichés etd’ idées recues dans ce domaine. Ainsi, selon
une croyance tres répandue cheznos contemporains, le vin est méditerranéen alors
gue la biére serait I’ apanagede I’ Europe du Nord. Or des tablettes d’ argile de
M ésopotamie, découvertes aumilieu du XXé siecle, ont révélé que la premiére
boisson fermentée fut labiére, kash, pourles Sumériens, shikéaru, “I’enivrante”,
pour lesAkkadiens. Breuvage courantdes riches et des pauvres dés 3200 av. J.-C.,
ellefut aussi detoutes lesfétes bien avant levin. En effet, le premier texte qui fait
état du vinest de 2350 av. J.-C. soit 900 ans plus tard. En outre, les
M ésopotamiensfurent aussi lesinventeursdestavernesou ilsaimaient seretrouver
pourboire seuls ou avec desamis. Lataverne que nous avons adoptée est I’ ancétrede
nos bars.
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Destextes hiéroglyphiques et des bas-reliefs confirment que I’ Egypte pharaonique
consommait aussi la biére, heneket et seremet, et le vin, sous trois formes :
ordinaire, sucré ou cuit. Dans I’ Antiquité, les deux boissons ont coexisté en
M éditerranée orientale puis dans |le bassin occidental, surtouten Gaule, ou les
Celtes buvaient lacervoise, devenue la cervesa des Espagnols.

Les Mésopotamiens croyaient déja que I’ivresse permettait d’ entrer en
contactavec les divinités, mais ce sont les Grecs qui, les premiers, ont hissé le
vinau rang de breuvage divin consacré par Dionysos, dieu de |'ivresse.
Cettenotion de I’ ivresse favorisant I’ union de I’ @me avec Dieu se retrouve dans
lapoésie des mystiques chrétiens et des soufis musulmans. C’est le
cultedionysiague qui a introduit le sens du mystére dans la religion, lapoésie
lyrique en littérature et le mouvement passionné dans les artsplastiques.

Grands poetes, les bédouins d’Arabie étaient aussi de grands
buveurs.Aujourd’ hui, avec la montée de I'intégrisme, les rigoristes affirment
quel’islam interdit I’ acool. En réalité, le Coran nel’interdit pas. Un verset Iui
estméme, sans conteste, favorable : « Vous retirez une boisson enivranteet un
aliment excellent, desfruitsdu palmier et delavigne. Il y avraimentlaun signe
pour un peuple qui comprend. » (XVI, 67). Ailleurs, le Coran déconseille.
D’ abordmodérément : « O Croyants! Ne priez point lorsque vous étes ivres, /
attendez de savoir ce que vous dites ! » (1V, 43) ; les malicieux en ont déduit
gu’ils pouvaient boire etméme étre ivres, en dehors des heures de priéere. Puisil
condamne plusfermement mais pas de fagon absolue : « O Croyants! Levin, les
jeuxde hasard, les statues et la divination par les fleches sont une
abominationinventée par Satan ; abstenez-vous en et vous serez heureux »(V,
90-92). En effet, le Coran, parole de Dieu pourl’ Islam, fait ladistinction entre ce
qui est déconseillé et ce qui estinterdit catégoriquement : dans ce dernier cas, le
coupable doit subir unchétiment, comme les 100 coups de béaton pour I’ homme
et lafemme adultéres, ouil est menacé du feu éternel et envoyé en enfer. En tout
cas, lescondamnations sans appel n’ont pas empéché de se dével opper, chezles
musulmans, une brillante poésie bachique a I’Est jusgu’a I’ Iran et au-dela,a
I’ Ouest jusqu’ au Maghreb et en Andalousie.

Comment ne pas parler de Ziryab (789-857) et de ses multiples apports ?Arbitre
des élégances et du bon godt, ce chanteur de Bagdad s’ était installé aCordoue a
la cour du calife. Alors qu’ on mangeait dans le désordre, il afixél’ ordonnance
desrepas: entrée, plat principal, desserts. || aremplacé legobelet d’ or ou d’ argent
par le verre a pied, parce qu’il met en valeur lacouleur du vin. Avec lui, la
tradition du banquet connait un nouvel aged’ or. L’alimentation étant liéeal’ art
devivre, Ziryab ainauguré lamode saisonniére : étoffes|égeres de couleursvives



108

au printemps, vétementsblancs |’ été, manteaux et toques de fourrurel’ hiver. Il a
ouvert un institutde beauté d’ une étonnante modernité pour les hommes et pour
les femmes,restauré I’ usage du parfum, introduit le jeu d’ échecs et créé I’ Ecole
demusique andalouse. Pour clore le theme du vin, je vais vous lire ce quatrain

dupoéte persan Omar Khayam (1047-1122) qui était aussi un grand mathématicien

O toi qui ne bois pas de vin, ne blame pasceux qui s enivrent.
Entre I’ orgueil et I'imposture, pourquoivouloir tricher sansfin ?
Tu ne bois pas, et puis aprés ? Ne sois pas fier del’ abstinence

Et regarde en toi tes péchés. |1s sont bienpires que le vin.

3 L’alimentationdans Les Trois Religions Monothéistes

Cethéme mériterait a lui seul une conférence. Contrairement aux Evangiles
quin’ édictent pas de tabous alimentaires, les textes sacrés juifs et
musulmansimposent une série d’interdits. Plusieurs passages de I’ Ancien
Testamentconcernent “lesréeglesrelativesau pur et al’impur” et les produitsdont
la consommation est « licite », « kasher »,« halal »en arabe, ou « illicite », «
haram ».Pourqu’ animaux et volailles soient kasher, licites, il faut qu'ils aient
étévidés de leur sang en leur tranchant la gorge. Pourquoi me direz-vous ?Parce
que le sang est jugé impur. Né a Alexandrie, j'y ai passé ma jeunesse. Jepeux
vous assurer que les Chrétiens d’ Egypte et du Proche-Orient égorgent aussileurs
volailles. La Bible et IeCoran interdisent la viande de porc, parce qu’elle est
impure. En effet, aveclesfortes chaleurs, elle ne se conserve pas et elle se digére
tres mal. Jesuis né dans une famille chrétienne a Alexandrie. Nous mangions un
peu de porca Noél, ¢’ est tout. Toutes les familles chrétiennes du Proche-Orient
ne mangentguére du cochon! En tout cas, avec Jésus, nombre de tabous tombent
pourl’ alimentation. Lors de laderniere Cene, le Christ alevé lesinterditssur le
sang et levin, en disant : « Prenez et buvez, ceci est monsang ».

4 LeRégime Crétois

Je poursuis ce voyage en gastronomie avec le régime crétois, appel é par extension
régime méditerranéen. Il remonte ala nuit des temps et caractérisele style de
viedesriverains, mémes'il nefaut pas généraliser. Petiteanecdote: il est devenu
célébre aux Etats-Unis depuis qu’ils I’ ontdécouvert le 5 novembre 1991 ! En
effet, une émission télévisée de laCBS, Sixtyminutes, « Soixanteminutes », avait
pour theme The French Paradox, le « Paradoxefrancais », titre d’un ouvrage
collectif devenu un best seller alors que laFrance était déjalapremiére destination
touristique du monde. L’émission révélait auxAméricains ébahis que si les
Francais, réputé pour faire bombance, avaientmoinsd’ AV C, Accident vasculaire
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cérébral, qu’ eux, ¢’ est parce qu’ils buvaientdu vin atable. Elle mettait |’ accent
sur lerégime méditerranéen ainsirésumé: vin, huile d’ olive, poisson de préférence
alaviande, légumes,céréales, fruits, longs repas et petites siestes.

Réunisle 16 novembre a Nairobi, capitale du Kénya, les experts de I’ UNESCO
ontplanché sur 51 candidatures. Ils en ont retenu 46 qu’ils ont inscrites
aupatrimoine culturel immatériel de I’humanité. Excellente nouvelle :
surproposition conjointe de votre pays, de |’ Espagne, de la Gréce et du Maroc,
ils ont retenu la “ Dieteméditerranéenne” que je viens d’ évoquer. Un regret : la
France ne s était pas associée a cettedémarche alors qu’elle a lancé I’ Union
pour laMéditerranée! |l est vraigu'’ elle avait proposé son « Repas gastronomique
» : les expertsont estimé qu’avec ses rituels et sa présentation, il remplissait
lesconditions pour rejoindre laliste.

D’unefagcon générale, les Méditerranéens étaient jusqu’ aux années 1995,
beaucoup moins exposés que les Européens du Nord et lesAméricainsaux MCV,
mal adiescardio-vasculaires, aux cancers, a |’ ostéoporose, au diabéte et a
|’ obésitéqualifiée par I'OMS de « épidémie du nouveau siécle ». A
titred’ exemple, les MCV sont liés a un fort taux de cholestérol di aux
graissesanimales qui représentent 20% de I’ énergie totale d’un repas en Italie
contre40% aux Etats-Unis. En outre, I’huile d’olive a de multiples vertus et
contrairement a ces graisses (beurre, saindoux, lard, etc.), elle réduit letaux des
MCV. LesAnciens savaient déjaqu’ elle est facteur de santé parcequ’ elle protége
I’ estomac et le foie, favorise le transit intestinal, bref,prolonge I’ espérance de
vie. Hélas, I’ obésité, apparue récemment enM éditerranée, atendance aaugmenter
au Nord et encore plusau Sud. Elle affecte | es adultes etde plus en plus d’ enfants
en raison du snacking, « grignotage » al’ américaine endehors des repas, de la
consommation de produits jugés « trop gras, trop sucrés ou trop salés », et des
boissons gazeuses « tropsucreées », accessibles aux distributeurs des écoles.

L e Partenariat euro-méditerranéen, le PEM, qui avu lejour aBarcelone en 1995,
aouvert lavoie a d’ heureuses initiatives. Une innovation, essentielle pournotre
theme: lacréation, aMarseille, en 1998, du CICM, le Conservatoireinternational
des cuisines méditerranéennes. || compte sept pays (Espagne,Gréece, Italie, Liban,
Maroc, Tunisie, Turquie) liés par une charte que lesnouveaux adhérents
S engagent a respecter.

Lieu deréflexion et de sauvegarde du patrimoine culinaire des paysriverains,le
CICM met en valeur et promeut des produits et deslieux de production. Illabellise
des produits locaux et des restaurants, encourage une agriculture etun tourisme
soucieux de protéger I’environnement, illustre et défend dans lemonde ce
patrimoine. Pour y parvenir, il organise des séminaires et descolloques
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pluridisciplinaire, desrencontres entre professionnels. 1| assureaussi laformation
dejeunes cuisiniers sur tout le pourtourméditerranéen. Ces actions, cette mission
devrait-on dire, sont jalonnéesde multiples événements dont des festivals de
cuisine et des banquetsphilosophiques. Le CICM contribue enfin acréer, sur les
six rives, desConservatoires des cuisines méditerranéennes, CCM, qui
sensibilisent les populations locales et assurent la transmission des savoirs et
des savoirsfaire a la jeune génération. C’est trés important parce que les pays
riverainsvoient avec inquiétude de plus en plus de restaurants renoncer aux
platsnationaux pour satisfaire les touristes. Je rappelle que la M éditerranée est
lapremiere destination touristique du monde.

En outre, il se présente aujourd’ hui un problémemajeur pour les années a venir
: nos saveurs méditerranéennes sontfonction de nos productions agricoles. Or
celles-ci sont menacées, selon desexperts du CIHEAM (Centre des Hautes Etudes
agricoles méditerranéennes), dontl’ Italie fait partie, alafois en quantité—sur la
rive sud — et en qualité —un peu partout pour des raisons environnementales.
Mais celadevrait fairel’ objet d’ une autre conférence...

Auterme de ce voyage dans le temps et dans |’espace, j’a le sentiment de
vousavoir convié a un festin ou il manque bien des plats sans parler de I’ art
dedresser latable. J espére toutefois, si je vous ai laissés sur votre faim, quece
périple gastronomiqgue vous aura au moins mis en appétit pour un vrai banquet!



	Cover Page 2-1
	Page 1

	Ecocriticism
	Cover Page 2-2
	Page 2




