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MINISTERE des AFFAIRES CULTURELLES

INSTITUT NATIONAL DU PATRIMOINE

Inventaire national du patrimoine culturel immatériel

Fiche d’inventaire n°4/015

1-ldentification de I’élément
Nom générique

La harissa: savoirs, savoir-faire et pratiques culinaires et sociales.

Appellations vernaculaires
Harissa dyari, harissa “arbi, harissa m'fawra (cuite a la vapeur), felfel ma“joun (purée de
piment), hrouss, harissa harra (piquante).
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Catégorie

- La culture alimentaire traditionnelle.

- Les connaissances et pratiques concernant la nature et 'univers.
- Les savoir-faire liés a I'artisanat traditionnel.

- Les pratiques sociales, rituels et événements festifs.

Utilisée en tant que condiment, ingrédient, ou méme un
plat & part entiére, la harissa est bien connue sur tout le
territoire tunisien et en particulier dans les régions qui
cultivent le piment de type capsicum annuum ou piment-
oiseau, notamment le Cap Bon, le Sahel, le
Kairouanais, la région de Sidi Bouzid, I'oasis de Gabés.
Dans les oasis du Djérid et du Nefzaoua, voire de
Gafsa, dont certaines parcelles sont irrigués par les
eaux géothermales, on commence a cultiver le piment
trés fort (habanero). En ce sens, elle est pergue comme
un élément identitaire du patrimoine culinaire national,
et un facteur de cohésion

La harissa est en outre prisée par nombre de
consommateurs en Europe, terrain d'émigration des

4 Maghrébins, et dans plusieurs pays du monde,
essentiellement les pays méditerranéens, arabes et
Africains.
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Foyers du piment et de la harissa

2-Description de I’élément



Description détaillée

Le terme harissa vient du verbe trilittere arabe harasa qui signifie broyer, piler. La
harissa est un assaisonnement trés relevé, a base de purée de piments rouges, qui
rehausse la cuisine tunisienne en général. Provenant de I'Amérique du Sud, le piment a été
introduit en Tunisie vraisemblablement pendant 'occupation espagnole au XVle siécle; mais
ce sont les moriques, arrivés en Tunisie au XVlle siécle qui en ont développé la culture. En
concomitance, la harissa apparut depuis presque aussi longtemps.

Environ 20000 ha sont consacrés a la culture du piment essentiellement de type capsicum
annuum, le baklouti ou le ghannouchi, a forme trapue plus ou moins conique, ou de type dit
piment oiseau, a forme oblongue, produisant plus de 370000 tonnes, dont une bonne partie
est transformée industriellement en harissa, s'inscrivant de la sorte dans les circuits de
I'agroalimentaire. Le reste est soit consommé en vert dans les ragouts et autres plats
traditionnels comme le couscous, soit séché et réduit en poudre (felfel zina) destinée a
aromatiser les plats, soit manuellement transformé en harissa traditionnelle (harissa dyatri),
suivant un processus opératoire plus ou moins immuable, nonobstant de minimes
particularités régionales.

La consommation de ce type de condiment connait un engouement quasi endémique tel
qu'il déborde le cadre autarcique pour conquérir, outre le marché local, les étals a I'étranger.
1- La culture du piment

Dés les prémices du printemps, on procéde au repiquage des plants qui peuvent donner
jusqu'a 4 récoltes par an. Pour une meilleure gestion des sols, on a parfois recours a la
rotation culturale, aux fins d'en préserver la fertilité et du coup, d'en augmenter le
rendement. Aprés avoir enrichi le sol, irrigué le champ et préparé les pépiniéres, la
plantation des piments commence suivant un savoir-faire agricole bien déterminé.

Certes, les travaux agricoles incombent aux hommes, sans toutefois omettre le réle des
femmes rurales dans le domaine, mais la préparation de la harissa domestique est surtout
du ressort des femmes; les hommes s'y adonnent rarement.

2- Récolte et séchage des piments

La récolte des piments commence a partir de la fin de I'été et s’étend jusqu’au mois
d’octobre, on choisit les piments matures de couleur rouge. De bon matin, la cueillette des
piments commence dans le cadre d’'un travail collectif partagé entre les hommes et les
femmes. La récolte est mise dans des sacs de toile de jute puis emportée soit vers les
marchés et les usines, soit vers les maisons ou s’exerce un savoir-faire ancestral.

Les piments rouges sont séchés au soleil, soit séparément sur de grands draps, soit en
guirlandes accrochées aux murs ou sur des cordes tendues. En milieu rural, il arrive que les
femmes utilisent a cet effet les fours a pain traditionnels, modelés en argile, appelés
tabouna-s, spécialement en hiver ou le taux d’ensoleillement et la température sont au plus
bas. Le séchage traditionnel sous forme de guirlandes permet de déshydrater le piment.

3- Etapes de la préparation de la harissa

Il existe en Tunisie au moins deux types de harissa traditionnelle: le premier est
essentiellement utilisé comme ingrédient ou condiment pour relever la cuisine et épicer les
recettes, quoiqu'il puisse aléatoirement étre servi dans de petits plats, avec un peu d'huile
d'olive pour en atténuer la saveur, en tant qgue mise en bouche dans les restaurants, les
hétels et méme chez soi. Dans le second, la harissa est cuite a la vapeur et directement
consommeée, ne pouvant guere servir de condiment, encore moins d'ingrédient.

- La harissa ingrédient ou condiment:

Aprés séchage, les piments sont fendus, débarrassés de leurs pédoncules et égrenés;
ensuite, ils sont trempés dans de I'eau afin de les ramollir, puis égouttés. Généralement, et
notamment dans la région du Cap Bon, ils sont broyés une premiére fois dans un hachoir a
viande manuel, en fonte étamée. La pate de piment ainsi obtenue est assaisonnée de sel,
de quelques gousses d'ail et de coriandre, puis moulue une deuxieme fois pour une
meilleure mixtion des ingrédients et aromates, puis une troisieme fois afin d'obtenir une
purée souple, a fine texture, homogene et débarrassée des éventuelles épluchures.
Certaines femmes, procédent méme a une quatrieme mouture. Il convient de rappeler que
le hachoir manuel a viande a avantageusement relayé le mortier a pilon en cuivre oun en
bois, en facilitant I'opération de pilage et en donnant a la harissa, grace a ses grilles de
différents calibres, la texture voulue. En dernier lieu, la préparation est généralement
ébauchée en boules enduites d'huile, ensuite conservée dans des bocaux en argile ou en




verre, hermétiquement fermés. De cette maniére, il est possible d'en constituer des réserves
annuelles.

- La harissa mise en bouche ou en plat:

Pour préparer ce type de harissa, les piments rouges forts ne doivent pas étre séchés; ils
sont fendus en deux, équeutés et épépinés, puis cuits ou non a la vapeur dans un
couscoussier. Une fois a point, on y ajoute de l'ail pilé et le tout passe au hachoir ou au
moulin a tomates, ensuite au tamis, dans le but de débarrasser la purée obtenue des
éventuelles épluchures et autres rognures. On y ajoute ensuite les aromates conventionnels
comme la coriandre, le carvi, le cumin, et un peu d'huile d'olive: le plat est alors prét a étre
servi.

4- Pratigues sociales liées aux piments et a la harissa

- La culture du piment est liée, tel est le cas de tout autre travail agricole, au calendrier
agraire traditionnel. C’est ainsi que tous types de travaux agricoles sont prohibés durant les
8 jours des hsoum, littéralement "les journées décisives"”, caractérisées par des vents et des
averses s’étendant du 10 au 17 mars de chaque année. Les hsoum sont considérées selon
les croyances populaires jours néfastes, auxquels sont attachés de différentes expressions
orales.

- Dans certaines régions du sud tunisien, la préparation de la harissa traditionnelle est a
éviter la nuit ou le jour du mercredi, considéré dans la tradition musulmane aussi néfaste.

- La harissa ne fait jamais partie des produits alimentaires présentés comme cadeaux a la
mariée durant les jours de mariage, pour la majorité écrasante des régions tunisiennes, par
crainte d’attiser les malentendus entre les deux familles alliées ou d'avoir une belle-fille a
caractere difficile.

- Le piment rouge, matiére premiére principale de la harissa, constitue un élément
protecteur contre le mauvais ceil. Imité en corail le piment rouge est porté en collier ou
accroché aux habits des bébés et des enfants. Il est aussi accroché a un métier a tisser
traditionnel et parfois aux fenétres des habitations traditionnelles et méme a I'entrée de
certaines maisons ou boutiques pour attirer la bénédiction et éloigner le mal.

- Par leur goQt piquant, la harissa et le piment sont métaphoriquement considérés dans des
chansons populaires, comme des outils de punition pour ceux qui font du mal aux autres. De
méme, suivant la culture populaire, la femme ou la fille, et méme le petit garcon marqués
par la vivacité, la forte personnalité et le dynamisme exagéré sont qualifiés de piment, dont
la figure de ressemblance est la force, la chaleur, I'énergie.

- Une croyance suppose que lorsqu'une femme enceinte est encline a préférer les plats
assaisonnés a la harissa, cela signifie qu'elle porte un garcon; au contraire, si elle
prédilectionne les sucreries, il s'agira d'une fille. Ce sentiment est pudiquement expliqué par
la forme phallique du piment.

- Les plats assaisonnés a la harissa constituent suivant la tradition, les principaux mets
présentés lors d’un état grippal ou d’'une fatigue, ou méme en hiver quand il fait froid, en
raison de la stimulation de la circulation du sang et la chaleur dans le corps. Les vertus
thérapeutiques de la harissa et du piment sont largement connues par toutes les familles
tunisiennes, en tant qu’antioxydants et source de vitamine C qui apporte beaucoup
d’avantages a la santé.

Eléments matériels et immatériels associés (espace, costumes, outils...)

Eléments immatériels :

- Croyances et pratiques sociales propitiatoires accompagnant la culture du piment et la
préparation de la harissa.

- Détention de savoirs et de savoir-faire relatifs a la préparation de la harissa traditionnelle.

- Les us relatifs & la consommation de la harissa.

- Eléments linguistiques : répertoire des termes agraires relatifs a la culture du piment et &
sa transformation.

- Chansonnettes qualifiant les personnes exagérément dynamiques de pimentées.
Eléments matériels

- Une aiguille & chenille destinée a assembler, a l'aide de cordelettes en alfa, les guirlandes
de piments a faire sécher.

- Un moulin en fonte servant & moudre les piments pour la préparation de la harissa dyari.




- Un moulin & tomates en acier, utilisé pour moudre les piments cuits a la vapeur.

- Un tamis servant a égoutter les piments trempés dans de l'eau, et a passer et épurer la
pate de harissa.

- Un couscoussier utilisé dans la cuisson a la vapeur des piments.

- Un couteau et des ciseaux pour fendre les piments, les équeuter et les épépiner.

- Des bocaux en argile ou en verre pour la conservation de la harissa.

Pratiques coutumiéres organisant I’élément ou prohibant son exercice

Il n’existe aucune pratique prohibitive concernant la préparation de la harissa traditionnelle.

Modes de transmission

Les savoir-faire relatifs & la préparation de la harissa domestique sont transmis de
génération en génération, au sein de la famille élargie, ou méme dans un cadre vicinal.
Dans les régions productrices de piments et méme ailleurs, sur tout le territoire tunisien, il
revient & toute femme, qu'elle soit au foyer, fonctionnaire de tout grade ou ouvriére,
d'apprendre a maitriser les techniques de fabrication de la harissa traditionnelle, a piments
secs ou frais, et cuits ou non a la vapeur. Pour les artisanes, qui travaillent a domicile ou
dans le cadre de petites entreprises, il s'agit de fournir le marché. Ce savoir-faire lui est
transmis par sa mére ou sa grand-meére, a défaut, par la voisine, grace a l'observation
participante, durant des journées consacrées annuellement a la préparation de cet
assaisonnement. C'est a de tels moments, que les apprenties, néophytes ou partiellement
initiées, participent de facon effective a l'une ou l'autre phase du processus de préparation,
partant de lI'assemblage en guirlandes des piments destinés au séchage, arrivant jusqu'a la
mouture. La transmission des savoir-faire liés a la préparation de la harissa est également
assuré par les écoles de tourisme dans le cadre d'un cursus spécialisé, ou méme dans des
restaurants, par les chefs cuisiniers.

Quant a la culture du piment, les connaissances et les savoir-faire conséquents sont
transmis dans un cadre communautaire, celui des paysans agriculteurs, ou bien appris dans
les écoles et instituts d'agronomie.

3- Acteurs concernés par I’élément
Détenteurs directs des savoir-faire

Les femmes au foyer et les artisanes spécialisées dans la préparation et accessoirement la
vente de la harissa traditionnelle.

Autres intervenants

- Paysans et cultivateurs du piment.

- Les chefs des petites entreprises et les coopératives de fabrique et de vente de la harissa
traditionnelle.

- Commercants et vendeurs de harissa et autres aromates et épices.

- Les restaurateurs et leurs chefs cuisiniers.

- Les consommateurs de harissa.

Organisations non gouvernementales et société civile

- Association INMA Maamoura, a Nabeul (association de développement durable local).
- Association Patrimoine et Authenticité a Bizerte.

- L’Association de développement et de symbiose sociale a Ghardimaou (Jendouba).
- Association "Gastronomie pour tous" a Sousse.

- Association "Andalousiette" pour la Culture Sociale & Testour (Béja).

- Association pour la Sauvegarde de la Ville de Nabeul.

- Association "Honna" a Tunis.

- Association Santé et Environnement a Sfax.

- Association "llef " a Tataouine.

- Association "Mémoire des jours" a Gabes.

- La Fédération Tunisienne des Restaurants Touristiques.

- L’Académie Nationale de Cuisine.




- INSAF, coopérative féminine des produits du terroir & Sidi Bouzid.

- "Tahadi", société mutuelle de services agricoles, qui regroupe des artisanes productrices
de harissa traditionnelle, a Kairouan.

- Le Groupement de développement du secteur agricole et de la péche "Albaraka" a
Boughrara, Médenine.

Instances officielles

- L’Institut National du Patrimoine: le département de l'inventaire et de I'étude des biens
ethnographiques et des arts contemporains.

- Ministére des affaires culturelles et ses structures régionales.

- Groupement des Industries des Conserves Alimentaires.

- Centre Technique des Industries Agroalimentaires.

- Ministére de I'Agriculture, des Ressources Hydrauliques et de la Péche et ses différentes
structures.

- Institut National de Nutrition et de Technologie Alimentaire.

- L'Office National du Tourisme Tunisien.

- Ministére de la Femme, de la Famille, de 'Enfance et des Seniors.

- Institut National de la Consommation.

- Institut National de la Recherche Agronomigue de Tunisie.

4- Aptitude de I’élément a perdurer : difficultés et menaces

Faisant partie de la cuisine quotidienne des Tunisiens, et étant bien ancrée dans leurs
traditions culinaires, la harissa est 'objet d'une forte dilection dans tous les foyers, si bien
gue peu d'obstacles menacent sa pérennité, en dépit de l'expansion de la harissa
manufacturée; I'une ne remplace pas l'autre. Cependant, la multiplication du nombre des
artisanes et accessoirement des artisans peu expérimentés dans la préparation de la
harissa traditionnelle, et qui s'y adonnent a des fins purement commerciales, sans respecter
les spécifications et les conditions sanitaires, comme l|'absence d'analyse des échantillons
de piment dans les laboratoires spécialisés, la qualité médiocre des ingrédients et
éventuellement l'introduction d'autres, la modification des recettes traditionnelles, affecterait
la viabilité de la harissa sous sa forme traditionnelle et sa valeur nutritionnelle.

5- Programmes de valorisation et mesures de sauvegarde

Parmi les programmes de valorisation et les mesures de sauvegarde engagées, on peut
citer les opérations suivantes:

- L’organisation d’un festival annuel international intitulé "Féte de la harissa et du piment" a
Nabeul depuis 2015, dont la cinquiéme session s'est tenue du 1°" au 3 novembre 2019.

- L'organisation de festivals annuels dans plusieurs régions ou le piment et la harissa
traditionnelle constituent les principaux éléments présentés. On peut aussi citer le festival
annuel "Mansiat Biladi", le "Festival des mets et des pétisseries traditionnelles et
andalouses", le "Festival des saveurs du patrimoine culinaire”, le "Festival méditerranéen
des arts culinaires".

- La multiplication des manifestations et des événements socioculturels ou plusieurs
variétés régionales de harissa ainsi que des plats a base de cet ingrédient, sont proposés a
un grand public et aux visiteurs a des fins promotionnelles.

- Lancement de projets dédiés a la valorisation des produits alimentaires locaux comme
celui de la labellisation de certains plats tunisiens.

- Présence de la harissa traditionnelle aux manifestations du projet Med Diet relatif a la diete
alimentaire méditerranéenne, valorisant les produits alimentaires traditionnels.

- Présence de la harissa domestique aux Salons internationaux des industries alimentaires
a Paris, en ltalie et en Allemagne ou les qualités nutritionnelles de I'élément ont été mises
en exergue.

- L’'organisation des concours et des prix pour choisir la meilleure harissa traditionnelle aux
rang des artisanes et méme des petites filles, notamment a Nabeul en 2016 et a Tunis en
2018 et 2019.

- Création de sociétés, de coopératives et de groupements pour les artisanes en harissa
traditionnelle.




\ - Encouragement des travaux de recherche scientifique sur le patrimoine culinaire.

6- Documentation photographique de I’élément
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Séchage des guirlandes de piments au soleil




Assaisonnement de la pate de piments moulus




Transmission des savoir-faire
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Piments rouges accrochés a un métier a tisser, symbole apotropaique

7- Informateurs et personnes ressources

Le travail de terrain a été réalisé avec la participation d’'un nombre de femmes au foyer
et d’'artisanes spécialisées dans la préparation de la harissa traditionnelle, ainsi que
quelques artisans de harissa et cultivateurs de piment dans diverses régions du pays.

- Chahida Boufaed, 43 ans, artisane de harissa, plusieurs fois médaillée. tél.25965589.

- Basma Dridi, 48 ans, Lebna 8034, Nabeul, ouvriere agricole, récolte et séchage du piment,
ainsi que la préparation de la harissa traditionnelle presque 20 ans.

-Taher Ben Mohamed Ben Hsine, 83 ans, agriculteur, a travaillé dans les fermes coloniales.
Tefelloune, ville de Mida, Nabeul.

- Habiba Laroussi, 67 ans, Bizerte, plus de 30 ans dans la préparation de la harissa
traditionnelle.

-Samah Dhaiflaoui, 42 ans, artisane de harissa depuis 15 ans, Testour, Béja, tél. 25759332.
- Ribh Mtiri, 44 ans, femme au foyer, prépare et vend de la harissa, tél. 92074711.

- Khlifa Bhouri, 41 ans, artisan de harissa traditionnelle, associé a sa mére Najia Gargaoui,
73 ans, artisane elle aussi, Avenue Mohamed Sayadi, Monastir, tél. 94345330.

- Najoua Dhiflaoui, artisane de harissa traditionnelle depuis 20 ans et présidente de la
Société Mutuelle de Services Agricoles "Tahadi", médaille d’or, Kairouan, tél. 40 899 463.

- Sassia Zammouri, 73 ans, femme au foyer, village de Zammour, Médenine, tél. 92285370.
- Mabrouka Brik, 84 ans, Graiba, Sfax, tél. 92787150.

- Zohra Hamed, 77 ans, femme au foyer, Douz, tél. 95270205 / Fatma Chouchane, 67 ans,
Kébili, tél. 94382075 / Fadhila Laaouni, 65 ans, El-Jem, Mahdia, tél. 96161936 / Hedia
Akrout, 40 ans, Tala, Kasserine, tél. 92459629 / Mounira Azri, 53 ans, artisane de harissa
traditionnelle, Sidi Bouzid, tél. 96935848.
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- Audiovisuelle

- Des vidéos du travail d’inventaire sur les savoirs et les savoir-faire liés a la préparation de
la harissa traditionnelle.

-Des vidéos revenant a I'Association de Sauvegarde de la Ville de Nabeul concernant le
festival de la harissa et du piment.

- Large couverture des actes du festival de la harissa et du piment par les télévisions
tunisiennes et étrangeéres.

-Programmes de la chaine "Manara", premiére chaine agricole en Tunisie s'intéressant aux
agriculteurs, y compris les producteurs de piment.

-Archives, collections privées et documents conservés dans les musées

- Une collection de photos conservées par I'Association de Sauvegarde de la Ville de
Nabeul, illustrant les différentes étapes du processus technique de préparation de la harissa
traditionnelle, partant de la culture du piment, aboutissant & sa mouture.

9- Données techniques a propos de I'inventaire
-Date et lieu de I’enquéte ethnographique




Le travail de terrain sur la harissa traditionnelle a commencé depuis 2008 dans le

cadre du projet d'inventaire et de documentation concernant les méthodes traditionnelles de
conservation des aliments dans la région de Bizerte, initi€ par l'Institut National du
Patrimoine. Les efforts se sont poursuivis en 2016 par l'inventaire des savoir-faire liés a la
préparation de la harissa de Nabeul en octobre 2016 et son inscription sur le registre
national du patrimoine culturel immatériel.
Les travaux ont repris en 2019, pour inclure la plupart des régions du pays; tout d’abord fin
avril 2019, avec l'ouverture de la saison de la culture du piment a Tefelloune et Ghorfa au
Cap Bon, ensuite, en septembre, en parallele avec la saison de la récolte et du séchage du
piment a Barg Ellil et & Sidi Amor Bou Hajla dans le Kairouanais, ainsi qu’ a Lebna au Cap
Bon. Les travaux d’inventaire ont inclu différentes régions : Bizerte, Tunis, Nabeul, Béja,
Jendouba, Sousse, Monastir, Sfax, Gabes, Kasserine, Sidi Bouzid, Tataouine, Médenine,
Kébili, en collaboration avec les associations et les communautés concernées.

-Enquéteurs

- Ismahen Ben Barka, chargée de recherche / maitre-assistante, Tunis.

- Imed Ben Soula, maitre de recherche, maitre de conférence et Directeur du département
de l'inventaire et de I'étude des biens ethnographiques et des arts contemporains.

- Sihem Kallel, attachée de recherche, Sfax /Souad Toumi, conservateure du patrimoine,
Tunis Le Bardo/ Mabrouka Tabbel, conservateure du patrimoine, Kébili / Imed Ben Salah,
conservateur du patrimoine, El Jem, Mahdia/ Najet Badreddine, conservateure conseillére
du patrimoine, Siliana.

- Lotfi Baccouche, directeur du développement commercial et marketing au Groupement
des Industries des Conserves Alimentaires (GICA) a Tunis/ Wael Sghairi, ingénieur principal
en agronomie, GICA,Tunis/ Association pour la sauvegarde de la ville de Nabeul/
Association "Honna" a Tunis/ Association llef & Tataouine/Mouna Ben Hmida, étudiante en
master sciences du patrimoine a la Faculté des Scientes Humaines et Sociales (FSHS) a
Tunis/Saida Dabbabi, doctorante en sciences du patrimoine a la FSHS a Tunis/ Imen Saadi,
doctorante en sciences du patrimoine a la FSHS a Tunis.

-Date d’insertion des informations relatives a I’'inventaire

- 10 octobre 2016.

-Fiche établie par

- Ismahen Ben Barka, chargée de recherche / maitre-assistante.

- Imed Ben Soula, maitre de recherche, maitre de conférence/ Directeur du département de
I'inventaire et de I'étude des biens ethnographiques et des arts contemporains.

- Version en langue francaise : Naceur Baklouti / Ismahen Ben Barka.

- Derniére mise a jour

- Mai 2022.
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