








I'Alimentation a Jerba

Les sources qui parlent de Jerba sont variées, mais celles qui évoquent la maniére
de vivre des jerbiens sont rares. Dans celles que j’ai pu réunir on reléve deux appréciations
concordantes faites au XVI® siecle et rapportées par Monchicourt dans ses articles sur 1’ex-
pédition espagnole & Djerba en 1560 (1). Le premier nous dit que « les djerbiens mangent
mal, boivent de I'eau et dorment sur le sol. Leur nourriture se compose de couscous, qui
est de la farine de blé molle détrempée dans I’eau, mais c’est 13 un aliment de riche. Les
autres insulaires se repaissent de pate de farine de dattes avec du vinaigre et parfois aussi
de viande ». Le second (2) ajoute « les djerbiens mangent fort peu de pain, ils cuisent
seulement de tout petits giteaux sur le foyer et ils les avalent ainsi avec un peu de grain
bouilli. IIs se nourissent a treés peu de frais. Ce sont des gens robustes et qui courent trés
vite ».

Trois si€cles plus tard d’Avezac (3) rapporte la description de la nourriture des jerbiens
ainsi « les plus pauvres vivent de farine d’orge mélée avec de I’huile, de miel, de beurre,
de dattes assaisonnées avec du vinaigre, ils mangent rarement de la viande, les riches ont
de la farine de froment, tous boivent de I’eau ». Donc les jerbiens avaient I'air de manger
mal en général, avec une distinction entre nourriture de riches et nourriture de pauvres.
Quen est-il en réalité ? Avant de dire comment répondre a une telle question, il faut rap-
peler certaines des conclusions d’une étude faite vers les années 50 (4) et dans lesquelles
on distingue en Tunisie quatre régions alimentaires : une région cotiére, une région step-
pique, une région prédésertique et oasienne et une région djerbienne o « I'on consomme
aussi bien céréales et huile que produits animaux et le régime y est stable. 11 évolue comme,
la région cétiére, recourant peu A peu aux produits de type européen (conserves, laits
condensés, etc...) dans ’ensemble, il garde une cuisine traditionnelle et reste volontiers
frugal pour des raisons souvent d’économie ». Alors au milieu du XX° siecle, les cher-
cheurs constatent un début d’évolution. Comment : dans quelle sens ? et quel est le degré
de cette évolution actuellement ?

Pour répondre a ces deux séries de questions, une étude anthropologique avec une
approche multidisciplinaire est nécessaire, elle peut-étre envisagée avec la participation
de spécialistes de la nutrition. Ce qui permettra grice & une enquéte élargie de quantifier
la valeur nutritive des produits utilisés dans la cuisine & Djerba, et de saisir les transfor-
mations qui seraient diles surtout a trois facteurs :

— L’influence des mass-médias en général qui standardisent un type de cuisine tuni-
sienne, et propagent grice aux émissions radio-diffusées, destinées 4 éduquer la population
en matiere de nutrition (émissions féminines - Docteur Hakim).

— L’influence de I'arrivée massive de touristes auxquels on sert généralement une
cuisine internationale qui n’a rien de spécifique sauf d’étre copiée sur le modele occidental.

(1) Monchicourt «I'expédition _espagnole a (3) Dravezac «lles de I'A
Djerba » dans Revue Tunisienne, 191, p.
138. 4)
(2) Holzhaimer «description de Iile de Schelves»
cité par Monchicourt dans I’ouvrage indiqué
note 1,
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L'originalité de ces deux plats réside dans le mode

; #Y de cuisson de ia viande ou du
poisson qui 'accompagnent.

En effet, en plus du keskes qui contient les grains de couscous, on adjoint un deuxiéme
keskes dans lequel on met la viande ou le poisson assaisonné. On met le keskes contenant
la viande directement au-dessous de la sauce, le keskes contenant le couscous vient se placer

par dessus le tout ; on obtient alors un couscous qu’on arrose avec la sauce et qu’on garnit
avec la viande ou le poisson cuits a la vapeur.

On prépare ce plat au moment ou la viande d’agneau ou les gros poissons existent
sur le marché.

Dans la catégorie des couscous, il y a une série de plats appelés masfouf qui a la dif-
férence des couscous sont cuits au-dessus d'un récipient contenant uniquement

de I'eau ; les grains de couscous sont mélangées avec les ingrédients qui donnent leurs
noms a ces masfoufs.

— Masfouf bel khodra : grains de couscous mélangés avec des feuilles de fenouil,
des feuilles de persil, dss feuilles d’oignons verts, des feuilles de carottes tendres ; dans tou-
cela on place une boulette de condiments : ail, sel, karvi, piment, tomate, graisse de mout
ton ; pilés ensemble.

Une fois I’ensemble bien cuit, on le met dans un plat, on isole la boulette de condiment
et on verse dessus de I’huile d’olive, on malaxe puis on mélange avec les grains de couscous.

— Masfouf bel felfel : la méme préparation du couscous ; mais la sauce cuite a part
comporte un peu de quaddid, beaucoup d’oignons, qu’on fait revenir avec la viande salée,
on ajoute les condiments : piment rouge, tomates fraiches et piments verts. On mélange
'ensemble a la fin de la cuisson.

Conclusions :

Sur la place qu’occupe le poisson dans I’alimentation a Jerl?a, mes §onclusions ne
sont que préliminaires, car mon enquéte n’a pas été systhématique, je n’a? fait que quelques
sondages ; je voudrais ajouter toutefois un mot, a I'appui de mes COD.Cl%lSlOIlS, sur le- secteur
de la péche traditionnelle dans I'ile ; vers les années 1.940—.43, MOIIS.I&UIA‘ S. Tl.ath ( 5} af-
firmait chiffre 4 appui dans son livre sur Jerba et les Jlﬁf'blt.),rl_s que la péche dlsposa{t de
petits moyens, avait un rendement médiocre, qu’elle n’enrichissait p’as.son homme qui est
obligé de mener une vie mixte ou la péche et I'agriculture se complétaient.
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(5) Tlatli (S.) Djerba et les Djerbiens, mo
graphie régionale, Tunis, Aloccio, 1754
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