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Préface

Le fil directeur est l’influence de la cuisine turque sur les cuisines des pays balkaniques et de l’Europe Centrale. Si les Turcs n’ont pas foulé le sol de la Pologne, l’influence de leur cuisine est tout de même sensible dans la cuisine polonaise par certaines denrées d’origine turque, tel ou tel mode de cuisson ou telle combinaison olfactive. Même remarque pour les soupes autrichiennes ou allemandes.



Quiconque s’intéresse à la gastronomie, que ce soit sur le plan géographique ou historique, ne peut qu’être frappé par l’importance accordée à certaines préparations sous des climats, des latitudes et par des populations les plus diverses. Bien que sujettes à des variantes nombreuses et quelquefois surprenantes au goût pour le voyageur faisant escale dans une contrée où les habitudes alimentaires ne sont pas les siennes, ces préparations n’en demeurent pas moins rattachées à un socle pratique, à un savoir-faire partagé par des communautés multiples, parfois très éloignées les unes des autres et en même temps souvent protégé par un ou plusieurs signes distinctifs soit dans le choix des ingrédients, soit dans la manière de les traiter culinairement - ici, les graines, la racine ou les feuilles d’une plante sauvage seront consommées crues en salade ; ailleurs elles subiront une cuisson, laquelle peut être réalisée suivant divers moyens (friture, vapeur, mijotage…) selon les traditions qui se sont développées dans la durée au sein d’une population donnée.





Un terme polysémique

La soupe est précisément une de ces compositions qui touche à l’universel tant elle est réalisée par des gens de condition et de culture différentes. Il y a eu soupe […] dès que les êtres humains ont su maîtriser le feu, il y a des millénaires, et cuire dans l’eau des ressources végétales ou animales qui les environnaient. En ce sens, la soupe est l’un des plus vieux mets de l’humanité.1 Nous sommes donc en présence d’un objet qui n’a pas d’âge, qui est, en quelque sorte, a-historique puisqu’il ne peut être daté. Pourtant, les définitions lexicographiques que l’on peut en relever montrent qu’elle a évolué dans sa composition. Vers 1180, le mot désigne une tranche de pain sur laquelle on verse du bouillon ; par la suite, sa définition fera apparaître d’autres éléments qui s’ajouteront ou dans certains cas, se substitueront au pain : la soupe sera faite de légumes et/ou d’herbes sauvages ou cultivés dans le potager, de viande, de poisson, voire de fruits de mer, le tout étant cuit dans l’eau bouillante, assaisonné ou condimenté.

Il faudrait s’interroger sur la transition conduisant de la lèche de pain aux produits du jardin ou aux aliments carnés, mais quelle que soit sa (ou ses) raisons d’être, il est incontestable que la soupe a été à la base de l’alimentation paysanne, constituant pour les plus pauvres le repas tout entier2. D’où l’association de cet apprêt avec l’idée de manque de nourriture, elle-même liée aux périodes de disette qui ont jalonné l’histoire. Le terme va donc entrer dans des expressions exprimant le dénuement comme on le voit dans la soupe populaire ou la soupe de charité. Mais, contradictoirement, il évoque aussi l’idée inverse. Car s’il y a des soupes maigres, à base exclusivement de légumes de saison, il existe aussi des soupes grasses avec de bas morceaux de viande dont la graisse fait naître des yeux multiformes à la surface du bouillon. Celles-là sont nourrissantes à souhait et sont perçues comme le concentré du repas puisqu’elles contiennent tout ce qui donne vigueur et rassasiement à qui s’en régale. – Aller à la soupe, disait-on encore dans les années 60 pour dire aller se restaurer –. La positivité accordée à cette catégorie de soupes est doublée (renforcée) par l’image-souvenir de la famille réunie autour d’une écuelle fumante, fleurant bon les produits locaux, ceux du potager ou de la boucherie d’à côté. Ainsi comprise, la soupe devient un centre de réunion qui déclenche ou intensifie la convivialité entre les personnes partageant au même moment et en un même lieu le plaisir de manger. Cala explique la présence de nombreuses recettes de soupes dans les manuels de cuisine familiale rédigés majoritairement par des cuisinières mères de famille, soucieuses de transmettre leurs connaissances et leur savoir-faire à leurs filles, non seulement sur le plan purement culinaire, mais également pour ce qui est des bienfaits des aliments et de la manière de les accommoder sur l’organisme.

_______________________

1. Claude Thouvenot, La soupe dans l’histoire in Internationale de l’imaginaire, Nouvelle série n° 7 : cultures, nourriture, éditions Maisons des cultures du monde, 1997, p. 153.

2. Guy de Maupassant, Le bonheur, 1882 : Un vieux berger rentra, et l’on se mit à manger le seul plat du dîner, une soupe épaisse où avaient cuit ensemble des pommes de terre, du lard et des choux, cité d’après la réédition in La Corse, l’esprit d’une île, Timée éditions, 2008, p. 92.





Soupes, potages, consommés

Dans le vocabulaire français, le mot soupe, au-delà de son sens propre, véhicule souvent l’idée de rusticité et/ou de cuisine populaire. Pour cette raison, le Dictionnaire de Trévoux (1771) qui définit le bel usage, c’est-à-dire les règles de la bienséance dans la conversation, prévient : Ceux qui parlent bien doivent servir le potage et non servir la soupe. Curieuse évolution sémantique puisque le terme incriminé réfère à tout ce qui se cuit dans le pot (en marmite) dans la cheminée et renvoie ainsi à une pratique paysanne. Quoi qu’il en soit, le potage se voit auréolé d’un prestige dont la soupe est dépourvue d’autant que, mis au point par des maîtres queux de renom, il est suivi de qualificatifs prestigieux (il y a le potage Duchesse, Montespan, Pompadour, Récamier…). Dès le dernier tiers du XVIIIe siècle, les soupes se déclinent sur les tables de la haute société française en potages, consommés, veloutés ou crèmes, tout en ne reniant pas les bouillons lorsqu’ils sont soigneusement dégraissés. Les potages surpassent les soupes, jugées trop triviales, à la cour du roi ; Saint-Simon nous apprend que Louis XIV en prend soir et matin, de plusieurs et en quantité de chacun ; quant à Louis-Philippe, il prenait, ainsi que le relate Alexandre Dumas père, quatre assiettes de potages différents et une cinquième dans laquelle il les réunissait tous.

Dans les pays ici prospectés, cette dichotomie soupe/potage et ses dérivés n’a pas cours. La première n’est pas dévalorisée au profit du second et lorsque l’on intitule une recette potage ou consommé, il ne faut pas y voir une estampille socio-économique ; ces préparations ne sont pas destinées spécialement à des gourmets de la classe aisée.





Plusieurs approches possibles

Mais, quelle que soit son origine géographique ou le moment historique choisi, la soupe n’est jamais une donnée immédiate de la cuisine, elle n’est pas cette préparation élémentaire rendue banale par l’effet de répétition dont elle a fait l’objet durant des siècles. Son intérêt tient à ce qu’elle peut être appréhendée de plusieurs points de vue :

– le nutritionniste établira le bilan diététique du produit en fonction des éléments qui le constituent ; il dressera un tableau comparatif entre plusieurs d’entre elles et dira par exemple si une soupe déshydratée présente les mêmes vertus qu’une autre faite maison avec les légumes du jardin ou les denrées du cru. Son souci majeur sera d’évaluer les avantages (ou les dangers) d’une soupe sur l’organisme ;

– l’historien de l’alimentation montrera les changements intervenus dans la confection d’une soupe régionale par les apports des émigrés qui ont pris racine sur ce terroir ou bien par ceux apportés par les natifs qui ont quitté leur lieu d’origine voici des années et qui, retournés au pays, veulent faire connaître à leurs proches ce qu’ils ont aimé ailleurs. Car en fin de compte, la tradition, si forte, si contraignante qu’elle soit, est connectée aux innovations du présent. Bon gré mal gré, les puristes les plus intransigeants finissent par accepter les entorses apportées par l’esprit nouveau tout en dénonçant son côté envahissant ;

– l’anthropologue abordera cet objet du point de vue des classes sociales pour lesquelles la nourriture et les manières de table sont une façon (avec les vêtements et les parures corporelles, les loisirs, etc.) de se démarquer les unes des autres. Ainsi, la soupe a été durant des siècles le plat basique de l’alimentation paysanne. Deux facteurs allaient l’introduire sur les tables des nantis : d’une part le développement du commerce et des voies de communication allait permettre de se procurer des denrées issues de zones lointaines, ce qui donnait l’occasion de varier l’ordinaire des menus et donc des soupes – du moins pour les bourses bien remplies. Si les cuisines des cours royales ou princières ont été si raffinées, ce n’est pas simplement parce que ceux auxquels elles étaient destinées avaient les moyens de payer des denrées de qualité supérieure, c‘est aussi parce que ces ingrédients étaient faciles à se procurer sur les marchés locaux ; autant dire que, par l’organisation des activités commerciales et sa position sur un grand axe de communication, la mégalopole a été une condition incontournable pour l’évolution de l’art culinaire en général et des soupes en particulier ; ce fut le cas pour Istanbul qui multiplia les marchés hebdomadaires (bazar) approvisionnés journellement en produits frais périssables (viandes, poissons, fruits de mer) ou permanents tel le marché aux épices où convergeaient une multitude de senteurs d’origine asiatique, orientale, indienne, émanant d’éventaires sans cesse renouvelés. Les cuisiniers œuvrant en milieu urbain pour des personnalités de haut rang pouvaient ainsi combiner à loisir des saveurs quelquefois contradictoires (sucré-salé ; doux-amer) au sein d’une même préparation et créer du nouveau sur des bases relevant de la tradition la plus respectée comme le firent en leur temps les Roumains Kogalniceanu et Negruzzi avec leur manuel intitulé 200 recettes pratiques, gâteaux et autres activités domestiques (1841). Par ailleurs, le déclin de l’aristocratie et la montée en puissance de la bourgeoisie ont eu, entre autres conséquences, de décloisonner les couches de la société et d’ouvrir les gens aisés à des nuances gustatives émanant d’ingrédients qu’ils ignoraient ou qu’ils méprisaient. Ils inscriront les soupes à leurs menus pour autant qu’elles présentent au moins un signe connotant l’idée de richesse, de façon à la distinguer de celles réalisées dans les familles pauvres.

Autant dire que le registre des soupes n’est jamais fermé à l’innovation, qu’il n’est pas fixé une fois pour toutes. Nous verrons qu’il a accueilli nombre d’influences étrangères et que quantité de recettes qui passent fréquemment comme étant typiques d’un terroir résultent en fait d’une hybridation, car elles accueillent des éléments introduits par l’étranger – la plupart du temps, à la faveur d’une conquête militaire ou comme aujourd’hui, par suite de la mondialisation des denrées comestibles et de la valorisation par les médias de certaines d’entre elles.





Un mets qui fait l’unanimité

Ces changements internes posent problème pour les puristes qui ne reconnaissent plus la soupe qu’ils dégustaient jadis. Mais ils n’enlèvent rien à l’estime qu’on continue à lui accorder. Le temps passe, mais les soupes demeurent, car quelles que soient les générations, elles gardent les mêmes vertus.

C’est cette dernière caractéristique qui prévaut pour celles confectionnées dans les pays balkaniques ou dans ceux traversés par le Danube. Il faut dire que leur réputation ne date pas d’hier. On se souvient qu’au cours de son périple, Ulysse dut faire face aux Lestrygons, géants cruels et anthropophages rassemblés sur une zone située au nord de la Croatie et qui détruisirent les navires de l’embarcation en les écrasant sous des rochers gigantesques. Au terme de ces affrontements, ce dernier trouva quelque repos durant une année entière dans l’amour que lui portait Circé – laquelle lui donna un fils, Télégonos, terme signifiant Celui qui a été engendré en un lieu lointain – et dans la consommation de soupes épaisses qui le réconfortaient après tant d’épreuves. De manière générale, les cycles héroïques que sont les grands récits légendaires élaborés en Grèce ou dans les contrées hellénophones entre le ixe siècle avant Jésus-Christ et le iiie ou le ive siècle de notre ère, tels l’expédition des Argonautes ou Ulysse, content les exploits de héros invincibles par leur force physique, leur intelligence ou leur aptitude à faire intervenir des procédés de magie pour parvenir à leurs fins. Lorsqu’ils sont sortis d’affaire, ils font ripaille durant une période plus ou moins longue – Ulysse vécut sept ans sur l’île de Mélissa avant de s’en retourner à Ithaque, faisant bonne chère à la table de la nymphe Calypso –, dégustant des mets pourvus de pouvoirs extraordinaires – le gibier comme certains fruits ou légumes ont charge de communiquer la force des ancêtres au héros ; certains potages tiennent lieu d’aphrodisiaques par les ingrédients qui les composent.

Ce n’est donc pas d’aujourd’hui que les soupes sont unanimement appréciées. Du haut en bas de l’échelle sociale, elles sont prises en bonne part. Et si elles gardent souvent un côté rustique et campagnard, dans la plupart des pays que nous allons visiter, elles sont aussi à leur place dans un menu des grands jours.

C’est le cas à Konya, sur le plateau anatolien, où un repas de noces traditionnel ne saurait débuter sans une soupe. En Bosnie-Herzégovine par exemple, un banquet organisé pour les notables de Sarajevo au début du siècle dernier s’ouvre avec une assiettée d’œufs pochés et de viande hachée accompagnée d’un bol de soupe. Puis le repas se poursuit par un bouillon aux herbes aromatiques, lequel précède des plats plus consistants (dinde farcie, ragoût de bœuf, tarte aux épinards, pilaf à la viande et au yaourt), suivis de douceurs (compote de fruits, riz au lait…). Un repas festif débute fréquemment par un potage de riz comportant quelques boulettes de pâte, un bouillon de viande d’agneau ou sur les tables moins bien loties, une soupe au pain trempé. Il faut dire que le restaurant (ascinca) est équipé pour ce type de préparation puisqu’au-dessus du fourneau, un chaudron était pendu à une crémaillère pour chauffer soupes et bouillons et les maintenir au chaud.

Certes cet équipement était réservé aux professionnels de la gastronomie mais comme on le sait, la réalisation d’un bon potage ne nécessite qu’un matériel restreint. C’est l’une des raisons de son omniprésence. Evliya Çelebi dans son Livre des voyages (Seyahatnamé) relate ce qu’il a vu en Macédoine entre 1660 et 1668 ; il note la maîtrise des habitants pour confectionner les confitures (il dit avoir goûté vingt-six compotes de fruits différentes au cours de son séjour dans ce qui était alors une province ottomane) et se dit étonné par la consommation de la soupe de haricots tant sur la table des ecclésiastiques (prêtres ou moines chrétiens) que sur celles des gens du peuple. La Turquie s’enorgueillit de la diversité de sa cuisine rendue possible autant par celle de ses sols, de ses climats, de ses produits que par la multiplicité des populations et conséquemment, des habitudes alimentaires qu’on peut y repérer. Mais la soupe est l’un des apprêts communs à tous les natifs. Dans l’est du pays où prédomine l’élevage de chèvres et de bovins, la soupe au yaourt est encore de nos jours très prisée. Celle de lentilles rouges agrémentée d’une fine pincée de cumin était concoctée par les cuisiniers du palais impérial, lequel en abritait jusqu’à mille trois cents (toutes catégories professionnelles confondues) au xviie siècle, chacun ayant pour fonction de réaliser un certain type de mets. Si la cuisine impériale n’est qu’un lointain souvenir, la soupe perdure puisqu’elle ouvre habituellement le dîner.

Nous l’avons signalé antérieurement, celle-ci a toujours été perçue et conçue comme pratique conviviale, non seulement lorsqu’elle est prise autour d’une même table mais dans sa réalisation. Dans certaines régions de Turquie, elle se prépare entre voisins qui, pour la circonstance, mettent leur effort en commun.

Cet exemple montre le côté multiforme du plat. Cet aspect n’est pas négligeable : il est quelquefois difficile de séparer certaines soupes des ragoûts de viande ou de poisson. C’est le cas avec le pastirac (pasticada) – littéralement ragoût du berger. On le fabrique en Slavonie, province extrême-orientale de la Croatie, frontalière avec la Hongrie. Par sa composition, il se rapproche du goulasch et demande au moins deux heures de mijotage. Sa texture et son mode de cuisson l’apparentent à une soupe épaisse, car les légumes (oignons, carottes) y prédominent par rapport à la viande, le tout ayant un degré de tendreté maximal quand il est servi à table.





Couverture : Erwan Lejallé et La Découvrance
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