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Extrait

Le couscous: Savoirs, savoir-faire et pratiques liés à sa production et à sa consommation

Couscsi yr^^/ Taâm ̂ / Naâma ̂ " en arabe/ Seksu(OER©; ) en amazighe

Il s'agit d'un élément complexe qui prend plusieurs formes et expressions représentant
divers domaines du patrimoine culturel immatériel. Pratiqué, traditionnellement, dans un
contexte anthropologique entier, il se manifeste sous de multiples facettes appartenant aux
catégories suivantes :

- Traditions et expressions orales.

- Pratiques sociales, rituels et événements festifs.

- culture alimentaire traditionnelle.

- Les savoir-faire liés à l'artisanat traditionnel.
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L'élément constitue une culture partagée par tous les tunisiens
indépendamment de leurs âges, sexes et appartenances ethniques et
socioprofessionnelles. C'est un mets national qui s'étend du nord au
sud, de l'est l'ouest, sur les côtes comme à l'arrière-pays et comprend
les villes, les centres urbains traditionnels et modernes, ainsi que les
villages et les campagnes.
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Identité historique de ('élément



l'histoire du couscous est celle de la culture céréalière, qui est considérée comme l'une des
plus vieilles traditions agraires connues par t'humanité. En Tunisie, la plus ancienne
attestation du blé revient à Althiburos, selon les données des fouilles menées dans faire du

capitale et dans la nécropole méridionale de ce prestigieux site. En effet, des connaissances
et techniques liées à cette culture ont été inventées, telles que le traitement des épis de blé
ou d'orge pour extraire les grains et les méthodes de stockage connues à l'âge du bronze.
Diffusée, petit à petit, dans des aires culturelles et géographiques, de plus en plus larges et
variées, cette culture s'est développée, à l'époque romaine, dans l'Afrique du Nord dont
leurs colonies se transformèrent en greniers, fournissant à l'Empire romain ses besoins en
céréales.

À l'arrivée des Arabes musulmans, les Amazighs, autochtones d'Afrique du Nord, avaient
déjà la capacité technique de transformer le blé en semoule.
Bien que le couscous ne soit pas mentionné dans les sources antiques, des fouilles
archéologiques à Hadrumète, factuelle ville de Sousse, nous ont livrés des récipients au
fond troué, analogues aux couscoussiers, qui ont été découverts dans des tombes romaines
remontant à la période entre le II et le lit siècle de notre ère.
Ce pendant, et à partir de la période moderne, la présence du mets s'affirme dans les
sources historiques. Il a été cité par AI-Maqqari ainsi que Léon Africain, qui nous a fourni un
texte ethnographique très précieux sur l'identification du couscous et les manières de sa
consommation.

Par ailleurs, l'identité historique du couscous ne pourrait pas être réduite à ses origines très
lointaines, puisque elle est la résultante d'un processus qui lui a permis de se perpétuer
dans un cadre dynamique, tout en se recomposant matériellement et symboliquement. Si
Brunschvicg a mentionné le caractère élitiste du couscous à l'époque hafside, où il était "un
signe d'un minimum de bien-être, dont la majorité de la population de l'Afrique du nord ne
bénéficiait pas", le mets a fini par être une pratique culinaire et gastronomique commune
aux dimensions sociales et symboliques très fortes.
Dans son voyage très long, l'élément a quitté ses origines berbères en Afrique du Nord pour
migrer ailleurs. Il atteint l'Andalousie, où Al-Tujibi nous a décrit sa cuisson, et s'est propagé
au sud de l'Italie, en France et en Afrique subsaharienne, avant d'atteindre le continent
américain, au XVIe siècle, avec tes Espagnols et les Portugais qui l'ont introduit dans leurs
colonies.

Désormais, le couscous devient une tradition culinaire largement répandue, dont la
géographie prend une dimension universelle.

Identité culinaire

À base de céréales, souvent accompagnés d'huile d'olive et de légumes, le couscous
appartient à la diète méditerranéenne réputée pour son utilisation de ces ingrédients. En
revanche, et compte tenu de la technique de cuisson à la vapeur, il incarne une tradition
maghrébine reflétant des spécificités culturelles et sociales locales.
Le couscous s'inscrit dans un cycle complet qui commence par semer les grains, puis les
récolter après leur transformation en épis de blé, ensuite les broyer, enfin les transformer
en graines de couscous qui atteignent la table sous forme d'un plat spécial dont la
préparation est marquée par l'absence du contact direct avec le feu, par le recours à une
cuisson à la vapeur à l'aide d'un couscoussier.
Les granules de couscous sont principalement constituées de blé ou d'orge, qui sont parfois
remplacés par d'autres matières comme le mil (bechna] dans l'oasis de Gabès et le sorgho
au Cap bon. Bien que les matières premières soient limitées, les variétés du mets sont très



nombreuses. Pour illustrer cette diversité et richesse. II suffit de noter que les enquêtes
menées, uniquement dans le cadre de cet inventaire, ont dénombré plus d'une centaine de
variétés de couscous dans les différentes régions du pays.
Il va sans dire que La classification du couscous par les groupes et les communautés locales
ne s'effectue pas toujours selon des critères nutritifs et culinaires par référence aux
ingrédients utilisés (légumes, viandes, sucre, fruits... ). Elle implique des facteurs d'ordre
rituel, festif, symbolique et circonstanciel. Aussi, le couscous du mariage se distingue-t-il de
celui du deuil, et le couscous cérémonial dédié à ta fête d'un saint populaire appelée zerda
est différent du même mets préparé à l'occasion de la fête de Mayou ou pour célébrer la
fin de l'année hégirienne, pour ne citer que ces variétés qui prennent très souvent le non du
cadre rituel et festif auquel chaque fête est associée.

Rituels et pratiques du couscous
La préparation du couscous et sa consommation s'inscrivent dans un système de
représentations et de pratiques chargé de valeurs, de symboles et de signes. Les croyances
populaires attribuent au coucous une connotation symbolique très forte en le considérant
plat sacré, dont la présence est indispensable pou marquer les événements les plus
importants de la vie de l'individu et celle du groupe auquel il appartient. D'où la visibilité
très remarquable du mets dans la célébration de diverses étapes incluses dans le calendrier
agraire, ainsi que dans les rites de passage. En effet, tout le cycle de vie est structuré
rituellement et symboliquement, par l'invitation et la représentation du couscous :
* À la naissance : une semaine après, le nouveau-né est accueilli par un rite particulier
appelé "aqeeqah" basé sur un couscous préparé et distribué aux proches et voisins.
* À la circoncision: un plat de couscous à la viande richement ornementé aux bonbons et
fruits secs.

* Au mariage: Un couscous spécial soigneusement préparé est offert à la future mariée avec
des bonbons et des oufs, symbole de fertilité et de fécondité. En outre, il est souvent utilisé
comme mets principal pour nourrir tous les invités et manifester ta bonne commensalité
pendant les jours de mariage.
* À la mort: il apparaît généralement trois jours après le décès d'une personne sous la
forme d'un plat simple dit «dîner du défunt», distingué par un manque d'épices et une
absence du sucre pour manifester le deuil et te partage de chagrin.

Naissance Circoncision

Mort Mariage

Il est également associé à d'autres événements sociaux et religieux tels que le pèlerinage le
Hajj, la nouvelle année de l'hégire, la 27ème nuit de Ramadan (la nuit du destin), la naissance
du prophète, et le jour d'achoura (dixième jour de la nouvelle année). La tombée de la pluie
est également sollicitée à travers le couscous et les chants des enfants dans le rituel appelé
Mère Tango Om Tangou.



Le met domine la célébration de la fête du mois de mai Mayou, dans les villes du Kef et de
Béja à travers une variété dite "borezgaine", ainsi que les célébrations annuelles dédiées
aux mausolées et zaouïas des saints.

Les fonctions culturelles et sociales de l'élément

Le couscous est considéré comme un plat identitaire faisant référence à un type de charte
sociale contribuant à l'intégration sociale des individus et des groupes. Il remplit une
fonction sociale importante dans le contexte de la société tunisienne actuelle marquée
parla dissociation de sa structure sociale traditionnelle, favorisant le collectif. En effet, il
s'affirme comme cadre et moyen permettant de cimenter les liens entre les membres de la
famille et de la communauté, emportés par un mode de vie où prévaut l'individualisme.
Les réunions famille à la fin de la semaine ou pendant les vacances, ou pour célébrer un
mariage, une circoncision ou un succès, sont souvent associées à la préparation et à la
consommation commune d'un couscous. Ce partage n'est qu'un mécanisme spontané pour
préserver la cohésion sociale dans laquelle l'identité individuelle et familiale est enracinée
dans une identité collective plus large. Ainsi, autour du couscous, se restitue la structure
familiale traditionnelle et se tissent de nouveaux liens sociaux dans une échelle plus large.
Cependant, la persistance du mets, en tant que tradition alimentaire et culturelle ayant la
fonction d'un marqueur identitaire, ne signifie pas qu'il est figé dans le passé ; au contraire,
il continue à se développer et se renouveler, non seulement en termes d'identité culinaire,
c'est-à-dire au niveau des ingrédients et méthodes de cuisson, mais aussi en termes de
formes et fonctions sociales et significations culturelles variables selon tes contextes et les
groupes qui s'y rattachent.

- Ustensiles de la préparation et de la cuisson du couscous : marmite, couscoussier, tamis,
écuelle.

- "Ltam", "kfila", "hizamia", "saddeda" : un ruban placé entre le couscoussier et ta marmite
pour empêcher la vapeur de s'échapper.
- La taille et le type des ustensiles varient selon les occasions. Les ustensiles utilisés
quotidiennement sont généralement de taille moyenne en fonction du nombre des
membres de la famille. Ceux de grandes tailles sont employés pendant les cérémonies.
- Il existe un espace connu sous le nom de "bit al-mouna" ta chambre à provision pour
stoker et conserver le couscous, ainsi qu'une variété d'ustensiles en poterie.

Il est parfois interdit de cuire le couscous dans les zaouïas, tel est le cas du saint Sidi Ammar
dans la région de Krifat à Siliana. Dans ce cas, il doit être préparé à la maison avant d'être
distribué aux visiteurs. Selon la tradition de certaines communautés, la famille du défunt ne
doit pas préparer le couscous tout au long des trois jours après le décès, les voisins, amis et
parents lointains peuvent s'en occuper. À l'exception de ces paramètres limités, l'élément
est accessible à tous.
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- La famille reste le cadre le plus important pour la transmission, tes mères et les grands-
mères sont toujours soucieuses d'enseigner à leurs filles la cuisson du couscous en leur
offrant dès l'enfance des petits couscoussiers à l'occasion de Ramadan ou d'Aïd al-ldha. Ces



ustensiles sont vendus sur les marchés.

- Les manifestations et les ateliers organisés par plusieurs associations sont également
devenus des cadres sociaux et culturels contribuant à la sauvegarde de ces compétences et
connaissances, en plus de certains organismes publics tels que les centres de formation
professionnelle. Quant aux autres dimensions de t'élément, les rites et les pratiques, leur
transmission reste surtout traditionnelle à travers les zaouïas et les festivités annuelles.

Tous les membres de la communauté et de la société sont directement impliqués. En plus
des familles, nous trouvons des chefs professionnels, des industriels et des commerçants
spécialisés dans les produits alimentaires préparés traditionnellement à la maison.

- Les responsables des événements festifs et rituels exercés annuellement aux mausolées et
zaouïas, qui contribuent à la viabilité de l'élément à partir de son aspect rituel.
- Certains agriculteurs et pêcheurs qui fournissent les ingrédients nécessaires à la cuisson de
certains types de couscous.
- Catégories professionnelles spéciales telles que celles liées à la mouture du grain et à la
fabrication des tamis traditionnel et des couscoussiers.

- Les associations de sauvegarde de la Médina à Bizerte, Nabeul, Hammamet, Béja, Kef,
Sousse, Monastir, Mahdia, Sfax, Derba, Gafsa, EI-Guettar, Nafta, Tozeur, Kébili.
- Association de la Protection du patrimoine Siliana/ Association "Barr Friga", Siliana.
- Association euro-méditerranéenne pour la culture et le divertissement.
-Association patrimoine et authenticité à Bizerte/ Association gastronomie pour
tous/Association Festival du Cherkaw de Monastir.
- Association tunisienne des professionnels de l'art culinaire/Association féminine pour la
protection de la famille à Jbeniana/ Association du festival Charfia, Karkennah.
- Association Dar EI-Margoum, Oudref, Gabès/ Dar Aj-jmaâ, Sedouikech, Derba.
- Association saveurs de mon pays/ Association Douroub pour la culture et les arts, Snad
Gafsa/"Dar Dhiafa", "Dar Saber", "Dar El-mouna", "Dar Jaddi", Zammour Médenine/ "Pen
league" Médenine/Association llefTataouine/Association Festival des ksours, Tataouine.
- Association Les géants culinaires/ Association Gastronomie pour tous/ Association Al-
Assala du tourisme culturel et patrimoine

l

- Ministère des affaires culturelles et ses structures régionales
- Ministère de l'agriculture, du développement rural et de la pêche,
- Ministère de la femme, de la famille et de l'enfance.

- Institut national du patrimoine, département de l'inventaire et de l'étude des biens
culturels et des arts contemporains.
- Agence de mise en valeur du patrimoine et de promotion culturelle.
- Institut national de nutrition et de technologie alimentaire.
- Institut national de la consommation.



- Institut National de la Recherche Agronomique de Tunisie.
- Institut supérieur des études touristiques Sidi Dhrif
- Les centres de formation professionnelle.
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- Réduction de la chaîne de la production du couscous à sa cuisson avec le développement
de la division sociale du travail et la quête de la rapidité.
-Régression des connaissances de la jeune génération à propos de la préparation du
couscous et le désir de l'acheter prêts des magasins.
- L'intérêt est accordé à la production et la consommation du mets au détriment de ses
autres aspects.

Ceci dit, l'élément jouit d'une viabilité remarquable en vertu de ses valeurs utilitaires et
symboliques à la fois et il est loin d'être menacé.

- L'inclusion du couscous dans la liste des plats servis dans les restaurants et les hôtels.
- Participation de chefs professionnels, amateurs et associations à divers concours de
cuisine internationale et locale, en remportant des prix.
- Mise en place d'un festival maghrébin du couscous par l'association Saveurs de mon pays.
- Faire du couscous un plat principal lors des formations des jeunes chefs, aux centres de
renseignement supérieur (école Sidi Dhrif) ou dans les écoles de formation professionnelle.
- Initiatives communautaires visant à faire revivre « bit al-mouna » ou la chambre à provision,
fondée sur la conservation du couscous destiné à la consommation familiale. On cite l'exemple
de« Bit al-mouna » à Zammour Médenine, un projet patrimonial féminin déclenché le 2 février
2017, visant à préserver les compétences et les expériences de la cuisine traditionnelle,
principalement les plats de couscous. Les institutions ont été formées par l'Institut de
développement agricole et pastoral avant de débuter leurs activités.
- Le festival annuel "Barr Friga" à Siliana, qui a organisé des ateliers et des manifestations visant à
présenter le patrimoine culinaire et à sensibiliser à sa valeur nutritionnelle et culturelle en se
concentrant sur les dérivés du grain, en particulier le couscous.
- Fabrication d'un couscoussier géant en cuivre qui a été placé à l'entrée de la ville de Kairouan. Un
programme de sauvegarde commun entre l'association "Dar al-Margoum à Oudref", t'association
"Al-firdaous" et l'école primaire2 mars 1934 à Oudref, a été couronné par la manifestation éducative
"Couscous traditionnel" organisée le 28 avril 2018 à l'école.



Saida Bouhouch, Le Kef/ Ammar Thlijen, président de l'association de la sauvegarde de la
ville de Kef/Jeziaa Rihani, Siliana Nord/ Hbiba Amor, Masouj, Siliana.
Hamida Zeguina, ville de Monastir/Mannena Besbes (Saâdia), Monastir/ lyadh Alleg,
Association du festival du Cherkew à Monastir. Khadija Hacheni, responsable de la zaouïa
Sidi Mansour à Sfax/ Zaineb Chroudi, Hancha Sfax/ Mohamed Aziz Karrai, cuisinier au
Centre de la formation professionnelle à Karkennah/ Wenssa Dabbabi, Sbeitla, Kasserine/



Aroussia Dhaker, Oudref, Gabès/ Ourida Bannour, EI-Matouia, Gabès.
Fouzia Sahli, Bizerte/Taoufik Dali, Sedouikechk, Djerba.
Mohamed Belhaj Ahmed, EI-Guettar, Gafsa/ Moustari Boukthir, universitaire, Senad, Gafsa.
Mourad Chetoui, chercheur, Tozeur/ Fatma Zammouri, Mbarka Zammouri, Zammour
Médenine/ Fouzia Sahli, Bizerte.
Ezzina Fitouri et Salma Deb, Tataouine/Fatma Zammouri, Aicha Zammouri, Massouda
Gamoudi, Béni Khedache, Mednine/ Khadija Jdidi, Kétibia Nabeul/ Zohra Touf, Kébiti, Latifa
Snoussi, Douz, Kébili/ Em-Mbarka Youssfi, Sidi Bouzid.

- Aynard (M. ) et Brex (H. ), «Nourritures et consommation en Sicile entre XIVeme et XVIII me
siècle». Annales : Economie, sociétés, civilisation, n° 2-3, 1975.
- Babès(L), «Le couscous comme don et sacrifice». Revue Mauss, n°8, 1996.
-Baïrem (A. ), «Le bit el-muna ou chambre à provision dans l'habitation traditionnelle à
Tunis», Cahiers des Arts et Traditions Populaires, n°7, 1980.
- Dozy (R. ), Supplément aux Dictionnaires Arabes, Beyrout, 1968.
-Essid (M-Y. ), « Histoire des alimentations méditerranéennes », CIHEAM, Mediterra, 2012.
- Ferchiou (S. ), «Différenciation sexuelle de l'alimentation au Djérid (Sud tunisien)». Revue
FHomme, n°2, volume 8, 1968.
- Gobert (E. -G., ), « Usages rites alimentaires des Tunisiens, leur aspect domestique,
physiologique et social », Archives de l'Institut Pasteur de Tunis, XXIX, 1940.
- Gsell (S. ), Histoire ancienne de l'Afrique du Nord, t.VI, Paris, Hachette, 1927.
- Mahfoudh (D. ), « Rites alimentaires, rites matrimoniaux dans la société tunisienne»,
Revuelbla, Tunis, n°170, 1992.
Mahjoub (N. ), «Un aspect particulier des réserves alimentaires dans la maison des «Am
doun et de Balta», Cahier des Arts et Traditions Populaires, n°4, 1971.
- Milliti (t. ) et Najar (S. ), Se nourrir en Tunisie, traditions et dynamiques actuelles, Beyrouth,
Entreprise Universitaire d'Etudes et de Publication, 2008.
- Moreau (J. ) et Ardry (R. ), «Un aliment nord-africain : le couscous, composition,
fabrication, préparation », Archives de l'Institut Pasteur, Tunisie, 1942.
- Najar (S. ), Pratiques alimentaires des Djerbiens : une étude socio-anthropologique,
Université Paris V, René Dé cartes. Sciences Humaines - Sorbonne, 1993.
-Valensi (L), « Consommation et usages alimentaires en Tunisie aux XVIIe et XIXe siècles»,
Annales, économie, sociétés, civilisations, n° 2-3.
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- Séquences audiovisuelles réalisées ou obtenues lors de l'inventaire de l'élément.
-Bandes audio-visuelles documentant des manifestations liées à l'alimentation dans le

domaine inventorié, revenant à certaines d'associations, à l'Institut national du patrimoine
et à d'autres structures spécialisées.
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- Divers documents d'archives familiales reflétant des moments spéciaux de l'histoire de
certaines familles comme les mariages et la préparation de la provision annuelle «AI-Oula».
- Des photographies documentant la préparation de ta provision annuelle, exposées au
musée Dar Al-Jallouli à Sfax.

- Ustensiles de stockage et de cuisson du couscous, exposés ou conservés aux musées des
arts et des traditions populaires relevant de t'INP
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Suite à la recherche bibliographique menée sur l'élément, des enquêtes de terrain ont été
entamées entre le premier juin 2018 et la fin du mois d'octobre 2018, suivant des étapes
successives qui ont pris en compte la nature de l'élément et ses extensions sociologiques et
géographiques. Grâce à rengagement des communautés locales, des associations et
plusieurs autres acteurs concernés, Finventaire a pris la forme d'un projet participatif, ce
qui a permis de toucher toutes les grandes régions du territoire tunisien et assurer ta
représentativité de l'élément.

Hechmi Houssine, président de l'association "Pen league", Médenine/ Abdeslem Fitouri,
doctorant en Sciences du patrimoine, Tataouine.
Imed Ben Soûla, maître de recherche/ Riadh Bezeouia, conservateur conseillé du
patrimoine, Gabès/ Ferid Khcharem, attaché de recherche, Sfax/ Najet Badreddine,
Conservatrice du patrimoine, Siliana/ Ismahen Ben Barka, chargée de recherche, Tunis-
Sahel/ Mohamed Jaziraoui, attaché de recherche. Le Kef/ Sihem Kallel, attachée de
recherche, Sfax/ Manel Lemjid, Conservatrice du patrimoine, Nabeul/ Mabrouka Tabbel ,
conservatrice du patrimoine, Kébili/ Souad Toumi, conservatrice du patrimoine, Bardo-
Tunis/ Najet Badreddine, conservatrice du patrimoine, Siliana/ Afef Saidi, conservatrice du
patrimoine, Siliana/ Samir Youssfi, doctorant en Sciences du patrimoine, Sidi Bouzid/ Saiida
Dabbabi, doctorant en Sciences du patrimoine, Kasserine/ Achraf Gabtni, étudiant en
Magister Sciences du patrimoine, Bizerte.
Hammadi Dali, professeur universitaire en histoire moderne.
Samia Guettât, étudiante en Magister Sciences du patrimoine, Djerba.

21 décembre 2018.
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^.j-udjl]) 4-ijj ̂ ^\\
<-i3lSll ûj^iît Sjtjj

^)j-SU ̂ ajîl J-^Jl

^kfil^l»îll^l>îU ^^ll^Jl
41045^^^^. ! 14

^rt-ifi

^uajaJI) Ajà»j -l
j^d\ ^t-

^, "<. "<«

(^]( ç-.l^t^â^jtA» ^jâ.1 ft\^[-

j i, ii^ 1, 1) / ̂ <uuî)

j^^dtjlA^-'tjMJljUa^-

Qlc.jAawaIij («jlc-LaaJlj ^IjàYl i. ï\'l^ d J^ <-auila<a ^. jjk0^i» jj >^a3»JI

J&, ^JÛ LaS ̂ A ̂ ILj ̂ Ua j3 j^à t^ïblb Cjl^Jlj ^Lll<Jlj
(Lijc-j lâjuj b^4. j ^Uuï ^3 ^\ ^£. jj2j ojLSlil Uij*A ^U;i
Aj.ylâiîl AJjA^aaJI jSljAÎIj j^ttîlj Ja.ljiîl LaS Ja.ljuiîl (JAJU

.(-abj^lj (^Jâli Jla LaLaS A^^Jlj

j^sl\ ?,IAU( ûyia^ji Jh^ -

.iLu'^lj ̂ UjSJl .>lx3j t-ySjSÎLi ̂ ua? ̂ -y^ ̂ ±^à\ ^a\^\ tiitjjll ^^l^a û^ ̂ ^»11 ̂ à <-^
AJ J^LJI ̂ àlâSSlj (^-Lal?. ^) ^.^11 ̂ ^ûj frljS ̂  ùa t .<>!?,<;j L>S t^lS ̂ >jL^ JLy <U»AJ Lûj
.ylljûlt :UUÎI i-àlL^a^l ̂ ]1 ̂ 12 ̂ àtia-ajAUad '^^ jAj . ^Ljla <ta-)jU <^\JA ^Uj jA (^Jiîlj
L-ajbL^ÎI /^.ulSSÎI iLuljixlt AAISSI /C^^U^^Ij ^jâUlj ^La^^l cjL-jLa^l /^j^îl j^^îlj

^.ui33îl cj l^U^ÎL iLLuj^îl Ciljl^îlj

j^aSaJ)
^\^\\

-2
Jît-



JjaJt Ï^e. Jja. <LuS2 ûUax^ -9
4A^j^|^|ÀaJtç^U-

2018 ùlja> j^ Jj* ^^La2> (-i^l 6uaJI 'j^a^' Jja. ^àlj&jAull tliaJl t> ^Ijàîl ûau

j. -'<-11 <)uJa j4ic. ^h C^^l Ulxla Ja.^ tâîL» .Ûj .2018 JJJJS^ J«JS <^J-1 (.^! J^>lj3jl
^Lflj JAJ-LOJ JJjUaû :UUS) (^AJ (J'ïLll t_l4a, 3a> JA^ ^Sj UljxaJlj ^la.jlj^j^îl Ajl^t^Lalj
(J-ûulSlj ^JjaJI (jLajÂÎIj (Ja>l.ui!)j (jljjjaîlj (j^Slâj^aj (JUJ^J '11J^J l.$'l?juij Ù^JJIdaâ^^J AjxaâSj

.^^

^t.L^l S.AU1 JX-»IAJÎ ̂ a4 -

tôljjjS^ l-llUa ((^jjAiall ^ïUl ^C, /j^^i <Aaîâîl . UsuljSI Aja-aa», (jauj tjjuiiti ^Auil^ll
.lsja /tJUJ^a tjl^l*A<a i^llj3 I-at^- Ajjljîb (J-a^îJ /(^-lJakJ ^^"^ (<Sj*-a J; ^LaC. /jJjUa3 (k^-)lj3ll
l al<^ ('A^J; J.' >J^"""j /S"<1^-" 'ts''tj""< î-al-^A (^JJÙÎI J-U SLaj /(j.uSUj>-a K>^J^ajAj (3al< (^LÀA
tt^ija^lb (3ala ((JÎAS (»^ui /i-îl^îl «^Ija^îLj (ja>La t^jljjjaJI '"<.<. -' /(JAL<JIJ (JAlj3 (tlj jajflj

t^ajSll ÀJU^ /^Lfl «lit j3 JaàL^ (JLUI ^jj^> /cJjU «^.mSS (^lj3 Jaàl-^a t^aî Jlio /j^SU^a
i^illL , a.,, jj j^->. - /2'<ljt... '^'''^ J'*.* S^'IJ t:'*lj"; ^y"^^ ((^^JajjJt t,.,ilàr- /(j^3j2 j>îjlj tt^iljj hail<»<i

(^yllaJS (-J^uii /jJ^A-aSÎI '*^lj2 ̂ jic- téljjjSj UUa t(^4-i S-U.*^1 '.^JJJ L?-11"1 t^lj2 ̂ JÎC- étjJJS^
.C-ljj^ (dll j3 ç»jic. jAluia.La i-llUa

.
^bja. t^lj3 jî& jlLua.La UUa (JaLîaS A^Lui /.luùajl ' ^jUll " ^LÂA. '^1^\ t^ll^ ^laa. -

^JtûULuJl. î^'^U-
2018^^^21

^OaJtjja^-

oLa^a jlluii (I^JJAJ ^llhiii fil^a (JJ ^LaC.

.

tlj jsulb l '<^<-A /4^jJ (JJ J^AUIJ

^W ÙAP^ J^ -

2019 ^jajàl4
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- Babès (L. ), « Le couscous comme don et sacrifice », Revue Mauss, n°8, 1996.
-Baïrem (A. ) : « Le bit el-muna ou chambre à provision dans l'habitation
traditionnelle à Tunis », Cahiers des Arts et Traditions Populaires, n°7, 1980.
- Dozy (R. ), Supplément aux Dictionnaires Arabes, Beyrout, 1968, p. 476.
- Essid (M. -Y. ), «Histoire des alimentations méditerranéennes», CIHEAM,
Mediterra, 2012.
- Ferchiou (S. ), «Différenciation sexuelle de l'alimentation au Djérid (Sud
tunisien) », Revue L'Homme, n°2, volume 8, 1968.
- Gobert (E. -G., ), «Usages rites alimentaires des Tunisiens, leur aspect
domestique, physiologique et social », Archives de l'Institut Pasteur de Tunis,
XXIX, 1940.
- Gsell (S. ), Histoire ancienne de l'Afrique du Nord, t. VI, Paris, Hachette,
1927.
- Mahfoudh (D. ), «Rites alimentaires, rites matrimoniaux dans la société
tunisienne », Revue Ibla, Tunis, n° 170, 1992.
- Mahjoub (N. ), «Un aspect particulier des réserves alimentaires dans la
maison des « Am doun et de Balta », Cahier des Arts et Traditions Populaires,
n°4, 1971.
-Milliti (Imed) et Najar (Sihem), Se nourrir en Tunisie, traditions et
dynamiques actuelles, Beyrouth, Entreprise Universitaire d'Etudes et de
Publication, 2008.
- Moreau (J.) et Ardry (R. ), « Un aliment nord-africain : le couscous,
composition, fabrication, préparation », Archives de l'Institut Pasteur, Tunisie,
1942.
- Najar (S.), Pratiques alimentaires des Djerbiens : une étude socio-
anthropologique. Université Paris V, René Dé cartes. Sciences Humaines
Sorbonne, 1993.
- Valensi (L. ), « Consommation et usages alimentaires en Tunisie aux XVIIe et
XIX siècles », Annales, économie, sociétés, civilisations, n° 2-3.

^J^hâJI ̂ J*AUtît -

SI ^^^ ftUjl (J^j^aaJ) jl lA^lajj ^3 ^J^j>^ Aja-ajLU ^ ̂ fl" -

(J^îj C-lbx-aaJI IJA ^^c. ^jJ ^J?JI ^^A-'a^a J->-tt!^J ^1^1 dljAUaiIl (jSj3 Ajjj -cu 4^itAui Ua^ul -
. iSj^\ A:^\^\\ JSLi^lj ̂ i)j3ll ̂ iLjll ̂ *^t -

^dlÀl) ûlfr^»a>AÎIj ûlâAÂj^ij ' UAÎ! ̂ â ̂ jàa^lt ̂ ûjl) JljAÎ» -

(('"gjûl»]) ^UjUÎI JA ^hdlak C-lUaA-aJ jj >-sa3*]l tAuj3 IgJâ j*î-ls'^ t-jîUbi JI (JA Jj^l (J^î <àlla>-a Jj^
SUuAAil ÀAjUAlï A-i Q &A ^ <l^rfNl'l^lt A / Utl tf^ ̂ f l ^L

^)a.^lj (j<ajjiLA 1g i ^>»^ ^uaSujiiSIÎ ^^aj ù3A <!?JJ /jj^alÀA^aJ ^JjiaJl jt.1 < t-k'lin ^À <^«<ajjx-a

..ùUl 1-1^-». ̂ bît. i ^.uaJiîl . yllîiîlj ÙJ.aît t tt^n. J Jajàa^a



ûULylî ç\M^\^î^su^\ ^j^\oûja^[^ -7

/ (<«àl£3l 4JJÙA ftLulj U, j i «a 3,j,» n-?» (JAUJ 'ù^J^ J^ûc- ̂ 1^ /t-Jil^II ̂ -11^-a (JA (jS^a,jj a, 'ij*, i,, ii -
.

îjULu ^-jj-aa ( ^>AC. 4-LUa> /ULauill 4JUiu i 4j^a2a-a t^jLaJ^ÎI ^ljUk -
(jlA^^a 4^x-a^ U^^) (t3^cl L^a^JC' (^J^iuJ U ^J^)x^^} (J^^*^ 4jLl<a /^Uuuildl) l5jj3^ S-UA^ -

. jlSj2Jt
.'-^ " / (juSlij ua t^JuaJI ((^^JJJÀÎI t-UJj / ((jJiâUA -aJ jjA -ala (^^ui <^^^ (*^A <lajaa> 

^.
i^^ ̂  >J^":>-

(jSI^ ^^MIJJC. /(JjjA -S^ÎI (AiLxUU) (^jL^II <ui3j /^j3j3j ^ ^ flti (jJjSjII jS^-aJ ^. IjLla ^IjSlt JjJC-

/<jja. t(j^Sjj^ui t^ll-i (J^3j3 /i-ijjlj ((^la»Luill ^iJJ3 /(J^^ î-ljii -all «JJ^ S'13JJ^ /(JAJ^a '*--âJ^J
(tlA a.L ((^jjl>SÎI . ll^a /i4^aSâ t-ÙutSI t^jt-aL^ (jjSSjJ (^jUsud-a (4duaâS (jljsaâî) (.LaAl ^UL , '<<n-so

4-aîLul ((^JjAlS ^-U^îl /Ù^J'la t(J^^'^ LSJJ '<-?-I^Aâ S.ijaui.iu» 't-^JJ^J 4jkA)C. t^JJ-aj 
5^U* /JJJJ

^£jUa^ /<^^ JJ^ *(^-U1JAU1 <âJaS /^Û K-ajla SjAj /J^^ '^îis '(.^.ll-la^^ î .>J l-t /JJjUaJ t(
..11JJJ t^^ '(.5AUIJJ

^.^tjjA^ÎI-8
ï^s^ -

4*A.(^aj tjjaaj (Jj^i »J^I «-Ija-all j (juî. ^^1 j4A^ 
(.5â (->J*-ail Ù^* '(^SIJAÎI (-5j^;ic' ÙJ^ -

. 1983 ^lùsJI jl. 1 (Cajj^ ((^1 J ) JL«3àj^ j (. ^. ^ ) j^jS
-i.te «ÏLuaJJI ^U2îlj jj3âîl 4^ t"^ujSll L-i^lb ̂ .yÛiSI AJ^UÎI J& A^l" :(j^>U) (^lajSull -

. 1987 «9
jj^àîij ^\^\ US cj lj^la ^j*li ^tj3ll ^â ulj^îlj , »UJI :(^) ^jLuu^ît ^jb. iî) -

.2008 ^y^ ̂ LuLuu^ij
jl^ (<-ij^U t^ÙAa^ ')^*-<aa.^lj C^la-a ) ^gA. ^ ^-aa. jj (bâJ^)ài t-Âk-aj t( , lÏ\t <i ̂  (juiajl ') (jtjjll -

.253 o^> 4983 '^^-^t ^j^l
jS^ j k-yla^îl (JAS^J^I (J^oC- (jo '. '<*^^ ^laj t(^3LuLAÎ3ll , 'lA-Sfl (jJ .Laa.i (Jj^îl i-jlgj iî) ^JAAÎI -

1997 <j^-"* jl-î «cj jj^j «5 ftja^l tCù^ulA]) L^'4C - (j^"*-'"1 ". *^ ùè ù^'^ ù^-u^ ̂ AJJJJ
A^IJÀ.SI C-lL^jL<Lall jAwa ("4j31;lxll t-lluijlAaîL UaLÛ^aS) AJaàla^llj jJajîl jAUao" ((y»l^) jla^îl -
t(j»l^jui) jlajllj (^Lac. ) ^^t< tAja.jIjJjj^l jj-ui^ui ^uilj^ :L>uj3 ̂ â ̂ ac.Lala.^t C-i^^aJiît j

.2008 ̂ jj^lj j^j CjL.ulj^lî <ut-aLJI ̂ uij-aîl tt-^JjAl
^ ^lax^îl C-lLuljJlll S^l^Ï '(-1JJ^ ̂ ^ ^3itj ^>9'k^ ÙJJaJ ̂ -"^i ^\^jà\ :(l}iu)) (^^a^tJI -

.
2003 j^^i^ *ijAijJJ ̂ -^4-^lj ^LAI^I ^,jkîl US ((ij ljjll

(jJ.U'sjfl ̂ â ̂ iJaSl (jà (JA Sjj^a .jt^'J (»^-^> <-^^ C?à ÙIJaJI 3jL-aà t(ùJJJ Ù-11) L?!^1 -
^ A^-. ^ (jjSa-i tA^uUll AjuJall K-IJJJJ t^aïL^yi t-ljxll jh t(Jj^>-<> <^y j^aC. 4jt.^ (^â L-ljaLaîlj

. 1984'ûjj^
t<^aJ| t" 1^1 ( ^-^ (jLSaS^lj jLk-a-a^l ^. JjlLA<U jb2c. >^l SjLua t(^J^ Aaa-a) (jA-alaJ) -

. 1989
<yjx]l ̂ Jj ̂  d5 ùjSlt ̂ .1 13 ùjâî* Ù- (^^Jl ^ ^ ̂ jà» ̂ jU «(^jjjj ) Aà^^ -

.283 u^ * 1988 '^1 <1>ÎI '^^)?1 ^j^S J-i '^jj^ <c5^L^ ) ̂ ^)
.2000 '^"j»-^' ̂ LJI AjAiùlSi (3 ̂  (^JujLa^l <^.?J»11 ,»,a.*,,,AS) t(^a^a) (J^ -

-Aynard (M.), Brex (H. ), « Nourritures et consommation en Sicile entre XIV
et XVIII siècle », Annales : Economie, sociétés, civilisation, n° 2-3, 1975.
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. jjjilxu <ij)j<» i /-iti jjA ^âU ̂ J.lSl ^jla.J^-aîl A^t-aa' /ÙJJ^au t--a'^î! ^lat-aA' -

4^AuijûU(A -

.ÂiUSS] Ajj^JI CjLuj^aîl ^à 4]1^> Ajj^JI 41SU&j UISÎI ùjy*îl Sjljj -
SljAÎI Ojtjj -

.batjusyi ^Â JÏIA ^ ^\j^ ^iLjit .^ji -
^ISl) <i^ûl)j ̂ |j3î) <,Lp.j 2l]^j -

^jijull ̂ iLjîl . ^xJI -
.<^iu, SU ̂ iLjîl ^uaJI -

. (JAJJJJ S.ac. ljjll (Ijj&jî) . i^x<a -
.i-ujlall (^, 1j, »y Aja.U»^* <-aL"lj^ll ̂ ^i ̂ *^\ -

l ^aL^-^l ̂ 3 ÏLSj^lî 2buUîl ̂ al» J^jSSÎ) jSl^a -

ûtAî^-tî^J^(j*ll:jljALwùUj^»A^Uâ ^A4-4
tJC. tî-ajllj (jA»li ^C.Lal&. '^l . >Jin''i'lti JJ-Sa3 ^a j^LÎ) UaC. ^â ^ui^uiS]! ^Ujl ^iuilu i J)j3a. ) -

A^J^\
. <}jL?^l tlj^b^ll t> Ajlj*î Js. Jbâyij ̂...<...<« .sl.teLi <jL^I JL^^I ̂ ^14àj^l ̂ Ijj -

<U AluS^all .iLuS?! 4jaj s-i^a. ̂ lc. J. ^T^ <-^-t> '-"4^1 ̂ lc- JJSJSÎI -
Ayu jAj (4juaàj CjSjîl ^â ^J3AJÎ^J ^J*a''^ AjAiS J'^-a^ Jj4 jjl :~^.' (^a-alj <Jlj^a j1

^*"'*^ (ji jj&
.1^ ÙÂ J Ù&

û^tûi^^ljù^). t^-5

.Jjjllj ç>C.LLall ̂ â ̂3laSI tjUa^l <AjlS (JA^ ̂ u^iSll ̂ Ij.ll ̂ c. ̂ - .̂ 1 -
Ua^aîlj ^.1-aîlaJl ^Ut <-llajLA<a t a^-^ -' ^à t-lLu-aaJ) (JG. ÎLbdà Slj^Jlj ^yàjla^aîi Sl^Jaîl ^SjLJLa -

.Ifcftlûl j31ja. ̂ J& ̂ la ̂ ^C. Jjirttj
.(jl.Li.tîl ^à ̂ .

uiS. t.uSÎI j^Jaî 4^1ajll AljluLaîl (j<iAuib -
(^AIU) 4^ij^a) (^î^tll ç»,jS,»,:ill ^3 ftl^ui tjU^^ Sl^Jall JjjSjII ^3 LAUJ UJa ^uÀuiSl) ^Luc-1 -

.(^AÎt ÙJJ^* t^!J*-ld ̂  (t-JujJaîl
.^IjLtll ..âî^l^SU ^Àu^II Jaà.a.j Jja- ̂ 1& UuU ̂ 1 "^Jj^t C-UJ" ̂ Ua-y ̂ .ullx^ ̂ Ij^Uo -
'2017L?j^ 02 (^â jjS3 ̂ )j3 ̂ L^ ̂ j^o ^Aj <j^^ ̂ j t> jjl^ ^^l» jl^ ^ Jllo
.^u^sis îu^\ ^\^\ i^ij ̂  ^iîlj t^Lll ̂ à Aj.Ljlîiîl aljl^îlj c-itj^l jj^> ̂ àl.Al (>

.Ùâ '*'' 6^^& (JJa ^JJC'3Î^J À^'^J^ ̂^A"1""*^ ''(;. "' <J^ t.>a ^-UJ^J }'"*T'^ t-il ,., ',,J< l' lal'i .flj

t-jyja-ilt ̂ î) Ul^i t-ljljAUaJj (-iLSjj ̂ ;t~'<'' ̂ lc. (_l'b (^;dl 4jLiLd "A.Sjjàl JJ" (^jlull jl.a.j^aîl -
ÏLLalsL j tt-lj^ll OUlla ^lc. JJSjjîb -^âlaSSIj ^31^1 Alajâj <ac. j5îlj -^-. ^ tlljj^alb

11

a^A t'ih<-ii -âj .jljjjâll ^Jj-Laj (jdlak jîl ^a (^.iil^uiSj Jjâla) (^ui^ui&îl ^ulaî ^Ul jjSÎ ^C-lL-a -

.AjLl^all Cjls^Lui (J^a.) ̂ â 'Laa.-Jall 4jJ^I
(J^^LB 2 ̂ ^1-Ïu^l 4j>.u^ù-a.S)j (jjij.2^)âll 4-UtA^j Ul^^j ^jS^aîl ^1^ 2 ..».»- (j^j téî^li Aa ^jj' ^* ^c-aU^J -
^u^S "jljlu âjjSi^l ̂ j^lb 2018 Jjjàl 28 ̂  ^j3 Ajj&jj SjAUa^ ̂ jj t-sjjjj 1934

."^j»JljS.>UI

j<-a3»U^âljC. j5jÀlî^j5Jt-6



^.Ùîî Jrf^tj frU.aft^l Û^ ̂11 ̂ (jlaj ̂ 1 4^S -
^ajsj La IjjSS j^aî) . U»^> ̂ Lâ ̂ ^illj (>^ulS <-tu.i^lj jjjSfl jUa^l ^ ^LtJt Jlj3 ^

I^Sj l^uiSj jiSÎ) (JJ^S (jjA^âUài 4-a^iU tL» ((j^jLu ç'J^'*'» <^-Sc. l-jl.lajlj l-ll^-a^t
(j^uiàju ("yuiSji^ii ^%-^ ù^uû^u^ tt5-a"l^ay^ . ^C'J (J^ad^)^ t-lUuiUAll (^au4 ^3 (jjj^yaj ^d LuilSĵ uS^

ç-b2 JUL^t ^S) ^4^11 <^ilJ^1 ^ ^ <-^jL^ ^j . <^ll. :iî ïUjUsuJl t_ilj4-all ^jj. ill jj& jAuûSjj
.cjl^l ^

ftJUk j^atj ^â ^LAI <lC.Lala.l tjlal t-lUit-aaJI ^^C. lj-!~'^ ^jll i^tjAUaiSlj t-jUjjS) <_ijL-a LaS

(jjjSjSI jSlj^S 4jj^lî ^juUÎI AAûujll i-iU^JI (j'3*-? es-1-1111 ù^ ùj^ «-^IJ^-aîlj <-llj^-a^*J t'"*l/"'<u
^jAjJa ((-lIljtJlt ^S (UA ^B l^JâUS (Jlj ïlà ((-LlLuijlAttIlj ^juj'aUK < j. ^-. "cll ^Lui Â^ (JC. Laî . ^ ̂  

"^

.4^ <^><-^» ̂ ^-It c^^u^^lj bljjî^ ^^\ 4âjLi

j^jsJL ùj^*^l ùJ^^t -3
j<âU< J&À <U û^uljLtAlt (>> j^aixJt ÀiaA -

(S^âLba 4ÀuaJ ^J JJ^x-a ^A AjC. Laa.j ^^ ^ . îljài ^a^ jl3 '^-a^i 4J^^>AÎI <au^!*îl t^1} J^4
jlajiîlj JJj&lL-aSlj JJSjla^îl Sl^LSI L-ajî . iaj (C-l^ULiJlj j^\ ^ JJ^LUI^I 4iaajl ^11 AÂLja^Laà

.C-ijAilt ̂ à b.ylaj S.:UtAÎI <u(.:i*ll ̂ Ij-aîl çyjj3 ̂ â j;'-'"^ -tî

(^^(ùjSjlÀi-

-dàjlajî j>^rti ^gâ jjAAluy 4j <Lolall ^ajiuill t_i^U3a.^lj bljjll ^ ^.^- <^Sc' jj^tâît -
Ajjuj

.^juiSudiSll ^a ^'*J'.* i.,..yuL/al j^lal 4-aj^UI ^IjAÎt ^lâjS ^j^LajJ ÙJ^ Ùj^^kda^^J ÙJC'J^3^^ Ù-a .ï'^c' ~

.
l^&l^aL AjAifij ll (J^ljKll ^c.U.^aj <-ijAaJl j<>în. 1 AAlalall kâîÏ) Jla ^LaLL A^-a (-lUâ -

"AJt /^*jSa> j^ft ûU&la -

J"*fi J Jjluilallj <uij.uij t-ilSIIj AAbj dLaLaaJtj (JJ^JJ l-lj3-u L>A ^j ^-U^-alt ^jLlua f il j. ^<. _

îj ^^)^3j <UaÀJ^ ̂ )UaSil^ <,uaSSj 4j^Aij (jjaSlàjuaj
.tlljjJ^J ̂ L-alj (JjljS ̂ lit-aa. -

AJlULjAii AAJ ^âl \j <riU5LA.Sk /AjUij ui uj ^^utl uSI ^ ^A-^ à r A-». _

.
^b^jîl JAI ̂ ^St ̂ ^1 ù4-J^ ̂ ^ -

.Ajàjjllj AâUSU 4jî-i, njlajjjsj?t ^aaJl -
udil /*lLsh» ^A^ AjUtiiAS^ / uluUAllj ^XJLAiaJLl aAJsi.11 y làH AJ*A^ -.

^a-tt.aJt/(j*iâUua SjSI;i ftUa-î 4j»Aa./(jdâlÂ.̂ aj 1j» i A\ I-AUÎ) ^Ja-aa. /^uiall (jà ̂ "<-aî <AuUj3]| 4-Ut-aaJll -
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>j ^'^AuJI ^. "^"t^j S^^ll ^ , ,.< i ,,<j jjLa ("yUiSjuiSj ^u^»JI ^ 
111^ 111^ j ^jLaII ^ 

111^ 111^ :l^La ^ttuit

^\ ^ tjj^l ^ ^ (4jàl2 ÏU&L^I ^A ^S^l 6;A ^ALa ji ^ LaJ (4lSlj. l l^j ÂJjxJI
^ 2 S. ^-U 2aA<ti Ajàljc-jjjyi S3Lall LUS ̂ à Uk jjjlA i ^Jill

AjLuijLhaj ^iii^inSD (Jdujîîa -
jj^jllj »J«ti ̂  <tata t.-lLdijLa-a]lj ^jjijlîaîl ^jj a 

2 <;. ''' 
^jAi.di (^^Ij I^IA-J ' ."^. "^^ 

^-a (JA^iuî^ ?"

IJA éj^Jaa. ^jr.,, l1i iij La jx- (JJA. ÎJ A^uiâJa SjLllaj I.S ^A.^ajJ SjU jj >-a5*îl j^JaAU . Cl^^.illj
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