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Extrait
1-ldentification de I’élément
Nom générique

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

Appellations vernaculaires

Couscsi ~£.S/ Tadm plaba/ Nadma 4wz en arabe/ Seksu(®ER®: ) en amazighe

Catégorie

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 a I’artisanat traditionnel.

L'élément constitue une culture partagée par tousles tunisiens
indépendamment de leurs ages, sexes et appartenances ethniques et
socioprofessionnelles. C’'est un mets national qui s'étend du nord au
sud, de l'est 'ouest, sur les cOtes comme a I'arriére-pays et comprend
les villes, les centres urbains traditionnels et modernes, ainsi que les
villages et les campagnes.

2- Description de I'élément
Description détaillée

Identité historique de I'élément




I’histoire du couscous est celle de la culture céréaliere, qui est considérée comme |'une des
plus vieilles traditions agraires connues par I'humanité. En Tunisie, la plus ancienne
attestation du blé revient a Althiburos, selon les données des fouilles menées dans l'aire du
capitole et dans la nécropole méridionale de ce prestigieux site. En effet, des connaissances
et techniques liées a 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 a I’dge du bronze.
Diffusée, petit a petit, dans des aires culturelles et géographiques, de plus en plus larges et
variées, cette culture s’est développée, a I'époque romaine, dans I’Afrique du Nord dont
leurs colonies se transformeérent en greniers, fournissant a I'Empire romain ses besoins en
céréales.

A I'arrivée des Arabes musulmans, les Amazighs, autochtones d'Afrique du Nord, avaient
déja la capacité technique de transformer le blé en semoule.

Bien que le couscous ne soit pas mentionné dans les sources antiques, des fouilles
archéologiques a Hadrumeéte, I'actuelle ville de Sousse, nous ont livrés des récipients au
fond troué, analogues aux couscoussiers, qui ont été découverts dans des tombes romaines
remontant a la période entre le 1I° et le 11I° siécle de notre ére.

Ce pendant, et a partir de la période moderne, la présence du mets s’affirme dans les
sources historiques. Il a été cité par Al-Maqqari ainsi que Léon Africain, qui nous a fourni un
texte ethnographique tres précieux sur 'identification du couscous et les manieres de sa
consommation.

Par ailleurs, l'identité historique du couscous ne pourrait pas étre réduite a ses origines trés
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 caractere élitiste du couscous a I'époque hafside, ou il était "un
signe d'un minimum de bien-étre, dont la majorité de la population de I’Afrique du nord ne
bénéficiait pas"”, le mets a fini par étre une pratique culinaire et gastronomique commune
aux dimensions sociales et symboliques tres fortes.

Dans son voyage trés long, I’élément a quitté ses origines berbéres en Afrique du Nord pour
migrer ailleurs. Il atteint I'Andalousie, ou Al-Tujibi nous a décrit sa cuisson, et s’est propagé
au sud de l'ltalie, en France et en Afrique subsaharienne, avant d’atteindre le continent
américain, au XVle siecle, avec les Espagnols et les Portugais qui I'ont introduit dans leurs
colonies.

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

Identité culinaire

A base de céréales, souvent accompagnés d'huile d'olive et de légumes, le couscous
appartient a la diéte méditerranéenne réputée pour son utilisation de ces ingrédients. En
revanche, et compte tenu de la technique de cuisson a 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 aprés 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 I'absence du contact direct avec le feu, par le recours a une
cuisson a la vapeur a I'aide d’un couscoussier.

Les granules de couscous sont principalement constituées de blé ou d'orge, qui sont parfois
remplacés par d'autres matieres comme le mil (bechna) dans I'oasis de Gabeés et le sorgho
au Cap bon. Bien que les matiéres premiéres soient limitées, les variétés du mets sont trés




nombreuses. Pour illustrer cette diversité et richesse, Il suffit de noter que les enquétes
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 critéres 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 a la féte d’'un saint populaire appelée zerda
est différent du méme mets préparé a I'occasion de la féte de Mayou ou pour célébrer la
fin de I'année hégirienne, pour ne citer que ces variétés qui prennent trés souvent le non du
cadre rituel et festif auquel chaque féte est associée.

Rituels et pratiques du couscous

La préparation du couscous et sa consommation s’inscrivent dans un systeme de
représentations et de pratiques chargé de valeurs, de symboles et de signes. Les croyances
populaires attribuent au coucous une connotation symbolique trés forte en le considérant
plat sacré, dont la présence est indispensable pou marquer les événements les plus
importants de la vie de I'individu et celle du groupe auquel il appartient. D’ou la visibilité
tres 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 :

* A la naissance : une semaine apreés, le nouveau-né est accueilli par un rite particulier
appelé "ageegah" basé sur un couscous préparé et distribué aux proches et voisins.

* A la circoncision: un plat de couscous a la viande richement ornementé aux bonbons et
fruits secs.

* Au mariage: Un couscous spécial soigneusement préparé est offert a la future mariée avec
des bonbons et des ceufs, symbole de fertilité et de fécondité. En outre, il est souvent utilisé
comme mets principal pour nourrir tous les invités et manifester la bonne commensalité
pendant les jours de mariage.

* A la mort: il apparait généralement trois jours aprés le décés d’une personne sous la
forme d’un plat simple dit «diner du défunt», distingué par un manque d’épices et une
absence du sucre pour manifester le deuil et le partage de chagrin.

(o) e (oo

Il est également associé a d'autres événements sociaux et religieux tels que le pélerinage le
Hajj, la nouvelle année de I'hégire, la 27°™ nuit de Ramadan (la nuit du destin), la naissance
du prophete, et le jour d’achoura (dixieme jour de la nouvelle année). La tombée de la pluie
est également sollicitée a travers le couscous et les chants des enfants dans le rituel appelé
Mére Tango Om Tangou.




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

Les fonctions culturelles et sociales de I’élément

Le couscous est considéré comme un plat identitaire faisant référence a un type de charte
sociale contribuant a 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 ou prévaut I'individualisme.

Les réunions famille a la fin de la semaine ou pendant les vacances, ou pour célébrer un
mariage, une circoncision ou un succes, sont souvent associées a la préparation et a 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 a se développer et se renouveler, non seulement en termes d'identité culinaire,
c'est-a-dire au niveau des ingrédients et méthodes de cuisson, mais aussi en termes de
formes et fonctions sociales et significations culturelles variables selon les contextes et les
groupes qui s’y rattachent.

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

- 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 la marmite
pour empécher la vapeur de s'échapper.

- La taille et le type des ustensiles varient selon les occasions. Les ustensiles utilisés
guotidiennement 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" la chambre a provision pour
stoker et conserver le couscous, ainsi qu'une variété d’ustensiles en poterie.

Pratiques coutumieéres organisant I’élément ou prohibant son exercice

Il est parfois interdit de cuire le couscous dans les zaouias, tel est le cas du saint Sidi Ammar
dans la région de Krifat a Siliana. Dans ce cas, il doit étre préparé a la maison avant d’étre
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 apres le déces. les voisins, amis et
parents lointains peuvent s'en occuper. A |'exception de ces paramétres limités, I'élément
est accessible a tous.

Modes de transmission

- La famille reste le cadre le plus important pour la transmission, les meres et les grands-
meres sont toujours soucieuses d’enseigner a leurs filles la cuisson du couscous en leur
offrant dés I’'enfance des petits couscoussiers a I'occasion de Ramadan ou d’Aid al-Idha. 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 a 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 I'élément, les rites et les pratiques, leur
transmission reste surtout traditionnelle a travers les zaouias et les festivités annuelles.

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

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 commercants
spécialisés dans les produits alimentaires préparés traditionnellement a la maison.

Autres intervenants

- Les responsables des événements festifs et rituels exercés annuellement aux mausolées et
zaouias, qui contribuent a la viabilité de I'élément a partir de son aspect rituel.

- Certains agriculteurs et pécheurs qui fournissent les ingrédients nécessaires a la cuisson de
certains types de couscous.

- Catégories professionnelles spéciales telles que celles liées a la mouture du grain et a la
fabrication des tamis traditionnel et des couscoussiers.

Organisations non gouvernementales et société civile

- Les associations de sauvegarde de la Médina a Bizerte, Nabeul, Hammamet, Béja, Kef,
Sousse, Monastir, Mahdia, Sfax, Derba, Gafsa, ElI-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 a Bizerte/ Association gastronomie pour
tous/Association Festival du Cherkaw de Monastir.

- Association tunisienne des professionnels de I'art culinaire/Association féminine pour la
protection de la famille a Jbeniana/ Association du festival Charfia, Karkennah.

- Association Dar EI-Margoum, Oudref, Gabés/ Dar Aj-jmaa, 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 llef Tataouine/ Association Festival des ksours, Tataouine.

- Association Les géants culinaires/ Association Gastronomie pour tous/ Association Al-
Assala du tourisme culturel et patrimoine

Instances officielles

- Ministére des affaires culturelles et ses structures régionales

- Ministére de I'agriculture, du développement rural et de la péche,

- Ministére de la femme, de la famille et de I’enfance.

- Institut national du patrimoine, département de l'inventaire et de I'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.

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

- Réduction de la chaine de la production du couscous a sa cuisson avec le développement
de la division sociale du travail et la quéte de la rapidité.

-Régression des connaissances de la jeune génération a propos de la préparation du
couscous et le désir de I'acheter préts des magasins.

- l'intérét est accordé a la production et la consommation du mets au détriment de ses
autres aspects.

Ceci dit, I'élément jouit d’une viabilité remarquable en vertu de ses valeurs utilitaires et
symboliques a la fois et il est loin d’étre menacé.

5- Programmes de valorisation et mesure de sauvegarde

- L'inclusion du couscous dans la liste des plats servis dans les restaurants et les hotels.

- Participation de chefs professionnels, amateurs et associations a divers concours de
cuisine internationale et locale, en remportant des prix.

- Mise en place d’un festival maghrébin du couscous par I'association Saveurs de mon pays.
- Faire du couscous un plat principal lors des formations des jeunes chefs, aux centres de
I'enseignement supérieur (école Sidi Dhrif) ou dans les écoles de formation professionnelle.
- Initiatives communautaires visant a faire revivre « bit al-mouna » ou la chambre a provision,
fondée sur la conservation du couscous destiné a la consommation familiale. On cite I'exemple
de« Bit al-mouna » a Zammour Médenine, un projet patrimonial féminin déclenché le 2 février
2017, visant a préserver les compétences et les expériences de la cuisine traditionnelle,
principalement les plats de couscous. Les institutions ont été formées par [IInstitut de
développement agricole et pastoral avant de débuter leurs activités.

- Le festival annuel "Barr Friga" a Siliana, qui a organisé des ateliers et des manifestations visant a
présenter le patrimoine culinaire et a sensibiliser a 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 a I'’entrée de la ville de Kairouan. Un
programme de sauvegarde commun entre I'association "Dar al-Margoum a Oudref", I'association
"Al-firdaous" et I'école primaire2 mars 1934 a Oudref, a été couronné par la manifestation éducative
"Couscous traditionnel" organisée le 28 avril 2018 a I'école.

6-Documentation photographique de I’élément




7- Informateurs et personnes ressources

Saida Bouhouch, Le Kef/ Ammar Thlijen, président de I’association de la sauvegarde de la
ville de Kef/ Jeziaa Rihani, Siliana Nord/ Hbiba Amor, Masouj, Siliana.

Hamida Zeguina, ville de Monastir/Mannena Besbes (Saddia), Monastir/ lyadh Alleg,
Association du festival du Cherkew a Monastir. Khadija Hacheni, responsable de la zaouia
Sidi Mansour a Sfax/ Zaineb Chroudi, Hancha Sfax/ Mohamed Aziz Karrai, cuisinier au




Centre de la formation professionnelle a Karkennah/ Wenssa Dabbabi, Sbeitla, Kasserine/
Aroussia Dhaker, Oudref, Gabés/ Ourida Bannour, El-Matouia, Gabeés.

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, Beni Khedache, Mednine/ Khadija Jdidi, Kélibia Nabeul/ Zohra Touf, Kébili, Latifa
Snoussi, Douz, Kébili/ Em-Mbarka Youssfi, Sidi Bouzid.
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-Audiovisuelle

- Séquences audiovisuelles réalisées ou obtenues lors de l'inventaire de I'élément.

-Bandes audio-visuelles documentant des manifestations liées a l'alimentation dans le
domaine inventorié, revenant a certaines d'associations, a I'Institut national du patrimoine
et a d'autres structures spécialisées.

-Archives, collections privées et documents conservés dans les musées

- Divers documents d’archives familiales reflétant des moments spéciaux de I'histoire de
certaines familles comme les mariages et la préparation de la provision annuelle «Al-Oula».

- Des photographies documentant la préparation de la provision annuelle, exposées au
musée Dar Al-Jallouli a Sfax.

- Ustensiles de stockage et de cuisson du couscous, exposés ou conservés aux musées des
arts et des traditions populaires relevant de I'INP.

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

Suite a la recherche bibliographique menée sur I'élément, des enquétes 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 I'élément et ses extensions sociologiques et
géographiques. Grace a lI'engagement des communautés locales, des associations et
plusieurs autres acteurs concernés, I'inventaire a pris la forme d’un projet participatif, ce
qui a permis de toucher toutes les grandes régions du territoire tunisien et assurer la
représentativité de I'élément.

-Enquéteurs

Hechmi Houssine, président de I'association "Pen league", Médenine/ Abdeslem Fitouri,
doctorant en Sciences du patrimoine, Tataouine.

Imed Ben Soula, maitre de recherche/ Riadh Bezeouia, conservateur conseillé du
patrimoine, Gabés/ 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 Guettat, étudiante en Magister Sciences du patrimoine, Djerba.

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

21 décembre 2018.

-Fiche établie par

Imed Ben Soula, maitre de recherche/ Ismahen Ben Barka, chargée de recherche.

- Derniére mise a jour

14 février 2019
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