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EDITOR’S NOTE

The link between humans and bread goes back millennia
and reveals many layers of our nature: how we power our
bodies, structure our societies, and nurture our traditions. Today,
however, the value of bread is increasingly in question; this
ancient food has transformed into a controversial item.

In this first issue of BROUDOU - the brothy meeting place
for our food curiosities, bread serves as a starting place for us
to explore the complexities of modern food culture, particularly
within a Tunisian context. Here in Tunisia, sensory invitations
to engage with bread are everywhere, from the sweet smell of
yeasty breads speckled with fennel and nigella seeds wafting
through busy streets to the sight of extra bread perched in the
backdrop, molding into different colors as the days pass.

Behind the abundance of bread in daily life lies many
spiritual connotations. For example, despite ubiquitous public
displays of bread waste (an issue which we will show concerns
economic policy failures more than the individual), the practice
of lifting bread which has fallen to the ground to higher places
is still common, because it represents a gift from God. In other
regional-specific traditions, bread has played many roles in
important rituals. Paradoxically, its metaphysical power is
associated with both growth and decay, as well as birth and
death (pg 67).

Bread in the streets takes on yet other meanings in times
of political unrest. At different points in time it has been a symbol
of colonial encroachment, Western intervention, and corrupt
governance. Nevertheless, bread has also been claimed as a
tool for popular resistance, its rich imagery underscoring that
Tunisian rebellions have never been about physical hunger
alone (pg 19).

Be they personal, academic, artistic, or belonging to the
world of dreams, the stories featured in this issue reflect a wide
range of perspectives on the ever-relevant subject of bread. We
thank everyone who has contributed to this project and hope
that it nourishes some element of your being.
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NOTE EDITORIALE

Le lien entre ’lhomme et le pain remonte a des millénaires
et révele de nombreuses facettes de notre nature : comment
NouUs nourrissons nos corps, structurons nos sociétés et
entretenons nos traditions. Aujourd’hui, cependant, la valeur du
pain est de plus en plus remise en question ; cet aliment ancien
s’est transformé en objet de controverse.

Dans ce premier numéro de BROUDOU - le lieu de
rencontre de nos curiosités alimentaires, le pain nous sert de
point de départ pour explorer les complexités de la culture
alimentaire moderne, notamment dans le contexte tunisien.

En Tunisie, les invitations sensorielles avec le pain sont tres
abondantes, de la douce odeur des pains a la levure parsemés
de fenouil et de graines de nigelle flottant dans les ruelles
animées, a la vue de restes de pain perchés en arriére-plan, qui
prennent des couleurs différentes au fil des jours.

Derriére la simplicité que revét 'omniprésence du pain
dans notre quotidien se cachent de nombreuses connotations
spirituelles. Quiconque s’est rendu en Tunisie a pu étre témoin
de son gaspillage -une question qui, nous le verrons, concerne
davantage les échecs de la politique économique que les
individus-, dont les restes jonchent en quantités les trottoirs de
I'espace public. Par exemple, la pratique consistant a déposer
en hauteur du pain qui est tombé sur le sol reste courante
dans les foyers, car le pain représente un don de Dieu. Dans
certaines régions, le pain a joué de nombreux réles dans les
rituels importants, parfois contradictoires. Son pouvoir spirituel
est a la fois associé a la croissance et a la décadence, a la
naissance et a la mort (p. 67).

Dans la rue, il prend d’autres significations, notamment
en période d’agitation politique. Le pain a été un symbole
de 'empietement colonial, de l'intervention occidentale et de
la gouvernance corrompue. D’un autre c6té, il a aussi été
revendiqué comme un outil de résistance populaire. Le pain a
pris une importance de premier ordre dans les manifestations,
comme objet politique il a mis en lumiére le fait que les
mouvements sociaux et les rébellions ne peuvent étre réduits
qgu’a une question de faim physique (p. 19).

Les histoires présentées dans ce numéro refletent
la capacité du pain a nourrir nos curiosités de différentes
maniéres, qu’elles soient personnelles, académiques,
artistiques ou qu’elles appartiennent au monde des réves. Nous
remercions tous ceux qui ont contribué a ce projet, et nous
espérons que vous trouverez dans ces quelques pages de quoi

combler votre appétit.
BN

YASMIN HOUAMED
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Etymology of the word Khmira = 3,.s = Leaven:
the substance used to produce fermentation in dough or a liquid

Comes from the root e which means:

1. To cover, to hide something (tangible or abstract) or someone (wearing a veil or
turban)

What is hidden is primarily private or personal and has a certain importance/value.

2. To change, transform into something else
Here the phenomenon of fermentation emerges. Hiding/covering allows a
transformation that renders the object more valuable, precious, complete.

3. To be affected by an idea or a feeling
This results in a process similar to fermentation towards a new state of feeling or
thought.

4. To go into trance
This meaning is related to the previous one. Practices and rituals help an individual
to transcend and reach a state of fullness and perfection.
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Etymologie du mot Khmira = 8.2 = Levain :
la substance utilisée pour produire une fermentation dans une pate ou un liquide.

Vient de la racine ¢ qui signifie :

1. Couvrir, cacher quelque chose (tangible ou abstrait) ou quelqu’un (porter le voile
ou le turban)

Ce qui est caché est avant tout privé/personnel et a une certaine importance/valeur.

2. Changer, transformer en quelque chose d’autre
C’est ici qu’apparait le phénomeéne de la fermentation. Cacher/couvrir permet une
transformation qui rend I'objet plus valable, précieux, complexe.

3. Etre affecté par une idée ou un sentiment
Résultant d’un processus similaire a la fermentation vers un nouvel état de
sentiment ou de pensée.

4. Entrer en transe

Cette signification est liée a la précédente. Les pratiques et les rituels aident un
individu a se transcender et a atteindre un état de plénitude et de perfection.

BROUDOU MAGAZINE
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CHRONIQUE
DE L ERE
DU PAIN MADFOUN

1939-1945 la Deuxieme Guerre mondiale bat son plein..

Tous les hommes, jeunes et adultes sont appelés sur le front,
larssant derrrere eux
femmes, vieillards et enfants en bas age..

Les terres agricoles restaient en jachere faute de main d ceuvre..

Les grains commencent a manquer lourde
ment...

La famine sinstalle en milieu rural..

Quelques termiers, jadis fortunés, profitent de la situation, mettant
en vente leurs stocks de bié attaqués par la moisissure a des prix
CXOTOILTNLS...

Des aflrontements ont lieu entre les tribus

\

cherchant a sapprovisionner en cette denrée
devenue rarissime..
Dans la foulée, les femmes se mettent a la besogne..

Adieu pain de blé dur, semoule tamisée, malaxée a 'huile dolive...

Borjour farine pourrie,
mélangée avec du son moisi, pétrifiee et malaxée avec de leau chaude, CI éant une sorte de pél’é‘
noiratre a lodeur nauséabonde.

Le mélange était enfoui dans de la cendre chaude, par-dessus laquelle on déposait une
tole ou étaient allumées des biiches pour créer une braise quon croyait capable
d'éliminer les moisissures et le mauvars gout.

Ce fut l'eére des
années de braise et du pain
Madfoun
(Enterre).

Sculpture Aziz Aissaoui o7 BROUDOU MAGAZINE
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Recette

Matériaux utilisés :

e Trois supports en pierre, placés sur le sol en triangle,
autour d'un trou dans lequel on allume le feu
e L'équivalent de prés de trois kilogrammes de gravats

La pate travaillée (apres que la
levure ai fait son effet) est étalée
soigneusement sur les gravats.
(Cette technique empéche la pate
de coller a la paroi du tajingen

Ustensiles utilisés :

" Deux tajines en argile cuite

Un deuxiéme tajine est déposé directement sur le

emier. Son role est d’accueillir de la braise afin
de auRer la face supérieure de la patte.

surchauffe).

O

O OO offe O 000

0 00 50020
OL50 955 093 3
/l:é gravats sont versés et étalés
dans le premier tajine.

Un premier tajine est placé sur les f

trois pierres pour chauffer.

Le pain madfoun de I'époque est le résultat d'une alimentation
de fortune qui a précédé les deux guerres mondiales, il s'est
transformé au fil des ans dans sa forme, sa composition et
l'art et la maniéere de le préparer.

Petit, j'ai connu ma grand-meére auprés de qui j’ai vécu toute
mon enfance. Je l'ai vue préparer du pain. Ce n'était pas le
méme pain que celui dont parlait mon pére, tel que rapporté
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par son propre pere, et que sa mere avait mangé pendant
les années de braise. Et pourtant elle I'appelait pain madfoun,
mais la confection n'était plus la méme.

Le nouveau pain madfoun est un pain de riches fermiers,
composé de semoule de blé dur de qualité supérieure,
agrémenté de fines herbes, badigeonné de beurre et de
Jjaune d'oeuf.

BROUDOU MAGAZINE

L’histoire que j'ai racontée a propos du pain est une histoire vraie. C’est une histoire qui
me tient a coeur parce qu’elle fait partie de mon héritage.

Je la tiens de mon pere, que lui-méme tenait de son peéere, fils d'un Algérien natif de la
région de Tébessa et qui, tout jeune (dix-sept ans environ), a vécu le calvaire de sa vie :
il faisait partie du dernier contingent de jeunes Algériens condamnés a la déportation en
Nouvelle-Calédonie, un territoire francais d’outre-mer, pour avoir participé aux émeutes
contre 'occupant frangais. C’était dans les années 1850.

Il était de taille moyenne, avait la peau blanche, les cheveux grisonnants, avec sur la téte
une chéchia rouge et un turban blanc.

Le jour de I'embarquement en Nouvelle-Calédonie est fixé. Dans un brouhaha
insupportable, les jeunes sont conduits vers le bateau sous le regard ahuri de leurs
familles. Tout le monde sait que le voyage va durer prés d’un mois pour parcourir une
distance d’environ 24.000 kilometres en mer. Tout le monde sait que nombreux sont
ceux qui n'atteindront pas la destination finale. La faim, la soif et la maladie seront au
rendez-vous, et les corps seront jetés, tout simplement, dans le pacifique...alors...sauve
qui peut !

La panique est générale, tout le monde cherche un moyen pour se tirer d’affaire..quitte
a se jeter en mer.

Le jeune homme a la peau blanche a trouvé le moyen de s’enfuir : il va se débarrasser de
sa chechia et de son turban, se noyer dans la masse en se faisant passer pour un jeune
européen quelconque venu assister a la déportation. La suite est connue...

Une fois libre, accompagné de son demi-frére, il a quitté I’Algérie en traversant champs
et foréts pour atterrir sur les terres tunisiennes, alors sous contréle ottoman.

Sans domicile fixe, sans identité, ils ont sillonné tout le nord-ouest en travaillant dans
les champs. lls mangeaient peu, mais mangeaient a leur faim du pain madfoun, que leurs
employeurs leurs offraient comme demi-salaire.

Les années passerent, petit a petit la cagnotte grossit, et les deux fréres devenus adultes
réussirent a s’approprier un lopin de terre a Bhiret el Kef, une région marécageuse
située a quinze kilometres de la ville du Kef.

Devenus propriétaires, les deux freres ont intensifié leur travail pour grandir encore et
encore, jusqu’a pouvoir nourrir une descendance nombreuse.

Mon grand-pere était le fils ainé de cette descendance. Quand la guerre de 1914 a
éclaté, il avait 24 ans. Il a succédé a son pére dans la gestion de '« affaire » , épousa
sa cousine, qui comme lui, avait vécu les années de disette du pain madfoun. Mais les
choses ont changé depuis.

En prévision de la famine qui se propageait du fait de la guerre, un petit projet de
commerce de grains se développa, qui devint par la suite I'activité principale de la ferme
et qui conféra a la famille un rang social inégalé

Notre héros avait vécu les deux grandes guerres, il décéda a la fin de la seconde. Sa
fortune est revenue a ses deux fils, dont mon propre pére, mais I’héritage n’a pas
survécu a la disparition de son fondateur..
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CHRONICLE OF THE EMBER YEARS

1939 -1945 The Second World War is in full swing..

All the men, young and old, are called to the front, leaving behind their children,
women, and the elderly..

Agricultural lands remain fallow because of the lack of labor..
Grains begin to become more scarce...
Famine settles in rural areas..

Some farmers, formerly fortunate, take advantage of the situation, put their stocks
of wheat attacked by mold on sale for exorbitant prices....

Clashes have taken place between tribes seeking to obtain this now scarce
material.

In the aftermath, the women work with what they have..
Goodbye durum wheat bread, sifted semolina, mixed with olive oil...

Hello rotten flour, mixed with bran no less attacked by mold, everything combined
and kneaded with hot water, producing a kind of blackish paste with a nauseating
smell.

This new thing was buried in hot ash, above which a sheet of metal was placed, on
which logs were lit to form embers capable, it was believed, of eliminating the mold

and the bad taste.

This was the era of madfoun (buried) bread.

The story | have just told about bread is a true story. It is a story
that is close to my heart, because it is part of my heritage.

| was told this story by my father, who was told it by his father, the
son of an Algerian from the Tébessa region who, at a very young age
(about seventeen), lived the ordeal of his life: he was part of the last
contingent of young Algerians set to be deported to New Caledonia, a
French overseas territory, for having participated in the riots against the
French occupier. This was around the 1850s.

The young man was of average height, with light skin, graying
hair, and he wore a white turban and red chéchia on his head.

The day of the deportation to New Caledonia is fixed. In an
unbearable commotion, these young people were led to the boat
while their families looked on with bewildered eyes. Everyone knows
that the journey will take nearly a month to cover a distance of 24,000
kilometers at sea. Everyone also knows that many of them will not
arrive at the final destination. Hunger, thirst and disease will torment
them, and their bodies will be thrown, quite simply, into the Pacific...so...
Save Yourself!

The panic explodes. Each young person seeks a way out of the
situation, even if it means throwing themself into the sea.

Our young man with the light skin found the means to escape: he
threw off his chéchia and turban and got swallowed up in the crowds by
making himself pass for an ordinary young European who had come to
attend the deportation. The rest is history.

Once free and accompanied by his half-brother, he left Algeria
crossing fields and forests to land on Tunisian soil, which was still under
Ottoman control.

Without a home or an identity, they crisscrossed the Northwest
working in fields. They had little food but ate their fill of madfoun bread,
which their employers offered them as half of their salary.

The years passed, little by little they saved up, and the two
brothers, now adults, succeeded in appropriating a piece of land in
Bhiret El Kef, a swampy region located fifteen kilometers from the city
of Le Kef.

Having become landowners, the two brothers intensified their
work to grow and grow and grow and to be able, thus, to nourish more
and more children.

The grandfather was the oldest son of the descendants. When the
war of 1914 broke out, he was 24 years old. He succeeded his father in
the management of the business and married his cousin who, like him,
had lived through the years of shortages that saw the appearance of
madfoun bread. But things had changed since then.

In anticipation of the shortage that spread because of the war, a
small grain trade project began to take shape, which later became the
main activity of the farm and which gave the family an unparalleled
social rank.

Our hero eventually lived through two wars and made a fortune,
which, at his death, went to his two sons, including my own father. But
the inheritance did not survive for long.

Recipe

The madfoun bread of this era is the logical continuation of a makeshift diet that
preceded the two World Wars, but which has been transformed over the years in
its form, composition and the art and manner of preparing it.

I grew up with my grandmother and knew her well. | witnessed her making bread
often. It was not the bread that my father spoke of, as reported by his own father,
and that his mother knew and had eaten during the ember years.

And yet she called it madfoun bread. Only the burial ceremony is not the same
anymore. The new madfoun bread is a rich farmer’s bread, made of high quality
durum wheat semolina, flavored with fine herbs, brushed with butter and egg
yolk.

Utensils used:
. Two baked clay tajines

Materials used:

. Three stone supports to be placed on the ground in the shape of a triangle
around a hole fire starter

. Roughly three kg of gravel

Method:

1. Afirst tajine is placed on the three supports around the fire hole.

2. Gravel is poured into the first tajine.

3.  Kneaded dough, risen with yeast, is spread carefully on the gravel. (This
technique prevents the dough from sticking to the wall of the heated tajine).

4. The second tajine is put on the first and receives the embers to heat the
upper side of the dough.

11 BROUDOU MAGAZINE

dloS palgag i) saclio wlg,cll gilS | ygdsoll jus (& Loy
©.oaclio dblijgall
oI wglall g, (9 gy dSISD 903y 93e8 ole g ole
dnly (8 o)l dos gy it glalsg joil dgadl g, 1S s Lngoly
15 1,85 se v wile@iime o d8bhio (g « §LSI &,uny Lalglgdy
) ) QU e JiogluS
Ui @,c a8 gl Lo dgal jgill con )b dxY8 gdg (guS dgl
95253 932519 Grilo (] oaIVile giliney gony i e, 9,08y
dwollell oyl o diig,S gl i yin (] 89 Sl slgll g san
ol gos wi e ‘uﬂﬁ";' dgalll 8 agy I8 diw 24 9,00 LS «Joll
oy Lavidg oo Lusall ol .o,g8s0ll s ok (g 840l ol g8S cuiiile
cilocg iyl g0 (o33 ) dcall clighl ¢o La,as clss dlilell
Y9158 g itoll dygiiis dygiitng (208l (8 15 ¥gg j1Eim (s)la £g o
hae Yo g dlilell aig do,all gio bl bLiv
Lo acy dulill dollell sl se s (8g5g jgill gl ke (sas
Lo acy Lol Ly oaing sl giine g3l g,lew Ya Lo (,9Sg (il
-ebo (@ Jlg yiiols Lo &5,g1 (995

49ungll

I wasall glojll (8 sgagoll JSU Jglad sbucl Lavio oY 0>B9J.|o| @ wg9soll juall
48y,lhg gillnd (8 juallo 138 eg il Jsi dygilly dagidly Lol .dollell gyl G
-9t (99 g ainnT

9 poaT dy0 o la8 Laidig . s d3xy JSII (389 (sacy eiS s S (§aS
aglSLy gilSg g adle glISs ( Jlg LL anle  JISs qu_,.x;lle.lg_ll_j.u_JlSLn Jas sl
,,D;lluLoLl;laJ,;Lr_llgs

Gttt 48,10 9 98 4 1iS (8,801 (99300l jug auBai Sixs LS JSI 1sa ot Lof
£9-u00 dx YAl LS agly jus 8955 g0 gg9a0ll jus . L8 Lo (guiS itale Lo 91859
~obellg 331U ygds0g Uiubinll 39909 208l clgil jel oo

sl J:>_,.L| Lo
Jlég uélgb J9J

Ll 88 bl &Ll G986 sl by .1

G llle bouwg (8 g1 il Cuniy

el i dlgenn (3L a8y ) il o8 dwlplly 83 d,ols)l dne) 3
(ol gnllall (8 fibial Lo

sl gy ity Jelis s 988 banig gl sl aey Ll gasliall 4
.§g8llo

[}

12

ugﬁgpﬂ J'__J'A“ L'_JLDJ' D L_Jl_JIS;

LaSols (8 400U dllell 1945 1939 ole o
Hlell bl IS Yl (8 sc log . Suell nagia LSg Llew (NI s I
il
2351 g8l B8 Lo jals e d8)alg Al e o g dlols Ela) S
SVl o gladiiy |y sodl
ool o egall (gl 8
gl gletul Ll (o 6olS Cyall 18 0By (6 i ls aE35) dn
) il ogelig 7o 508 9555 g
0o 1 Yg g bols e 308 g gy iy 13 ] gl o el
«alle bl
oavilelys e gyni Lull davidg
«8l> Jlog jino e dalne dxuld dulay Jgoco s olS dolsle Lo
” 79 Lavin g S dine
gleiing dgl g, Laule g9 gl slo U Lagos, divnell pin's il
chsll 8 1ig ;2 Cig o Lo L5 oK 15 158l ) Lias Landgd
ool
el el el o

wle Lt (e djoje 4,08 5389 . §Ib ojbo 538 sl dilSs
) 395> 8,l09 ()b o Gl Lo bls

glol Lib s .agy gllalSs gs ) ging LU (LslSs d)lSs)
3> 581 30,0 L cyiiillac 1w (85 g0 gdg dumyi d3a i)l
g (>3 duil 9 de s doddsgsall Lings IS (8 (83 gi oS L
LSS L sqlusl 8l Jlactiwl sin el lbasl (& =L g bals e sl
71850 sle v jlo L, 8

EluseS 048 s Lw g, ool 38 £9555 Sl oS L s>
el giling 1o duilii gual (LS dla La el

dits (I gLl sagell Gl iSgess Lisllls (&l Lo
scl8 (Jl (8500 o J] oaille n|;9 daasall LLIQ.\.IJ‘S.’ DDA
oo ST i oo ST 8wy il g0l J] oallué S gl ., ey
Uil o 080 95,0 Y9 gucy il a8 (8 ,ing S 911 24
Uil (Jlg .oaale g uindy il i Ligllg ihellg ggaJl . 90l ghls
bosoll (8 o all 9 gty iy ja,0)lg clill gin 00 Yg g sy
9 85,1 8,59 oasic oS JSI obuidl e dS13a ... asalall
) 9,87 020jY codslio

B8y in b0, e agly 510 salg JS ddiacy cilas Ll
il (8 paslg, giinh 53 oLS ol I

;LLc.l]o.Lug@J;.xggJuLLugg_u.LuLmb_l oy ilansS La) L s
Lavi Lo ggpils Jl 63680l o sl docj gng, Jocg g dogolall
Loll (§g8 cuill (S i3 ;909) acy 0 .Gl dnloc (8 g8y

gilo agsg gd gng, jd o Ygg ,liw Ly oonl (8 LS Lo ey
allile JI g ghls (s wbilellg gg )l giiig 1> oo wiyg
lelicll Laug goSa Laidg

o5 Je gagly JSIE upell Jlosid] (8 g)ls coml Yg jls ¥ jue o
g iy giLS I daungll dxll Lol lil8g dosuy oavilSlo .éxYall &

BREAD ;s PAIN



'~

LY

YN\

1 -“

HMustration Zeineb Ben Haouala

i
1
L

ey

13

BROUDOU MAGAZINE

LEARNING
TO LOVE
THE BAGUETTE

Just down the road from where Taoufik
Khedri now sells baguettes in Jbel Lahmar
is the home of a lady who used to serve
him baguettes for breakfast at his school
canteen.

“Fatma, bless her soul, she would come
in the morning at nine and bring the bread,
the butter and everything. With chocolate,
and chocolate milk, it was tayara, mish
normale (amazing),” the 62 year old
remembered, sitting down in his bakery
having turned off the ovens.

far more potential means of combating the
spread of communism than the hydrogen
bomb.”

The food aid policy - known as PL-
480 and ‘Food for Peace’ - was framed as
humanitarian but it was implemented with
returns in mind, as noted in a government
document on the programme: “the
children who develop a liking for bread,
milk, cornmeal, and other U.S. foods may
be commercial customers tomorrow.”

“It was part of this propaganda

They ate “petit pain,” he said, .
correcting me when | referred to o
the bread as “baguette”.

I think it was basically a
baguette, though. “You take this,
cut it and make it into a petit pain,
like a sandwich,” he explained,
using the baguette on the shelf
behind him to make his point.
“They put butter on it, and cheese.
It was the Americans that would
bring it.”

. campaign that came from the
top down,” Max Ajl, a postdoc
researcher on agrarian issues
at Wageningen University in the
Netherlands, told me, while he was
in Tunis eavrlier this year. White
wheat was good; barley was bad
- kids were told that barley was
‘food for animals’. Couscous didn’t
feature in nutrition manuals from

the 60s. By the mid-1980s in
Nefza, no one ate sorghum any

At a certain moment in time - ¢ FREEDOM FROM HUNGER ¢, MmoVre.

from the late 50s into the 80s - it
was indeed the Americans that would give
Tunisian kids bread for breakfast. Initially,
this initiative was due to a domestic wheat
surplus: farmers in the US were producing
a lot of wheat as the sector industrialised
and the state was maintaining prices by
purchasing and storing surpluses. Having
all this stock would cause downward price
pressure and some politicians had bigger
ideas for the grain. This wasn’t subtle, with
US politicians saying things like: “With
proper use these surpluses can be made a

7ext + Photograp/fyy Layli Foroudi

In Douz, a town in Tunisia’s
south, all school children were given
bread but the accompaniment depended
on which family you were from. “There are
two types,” said Mohamed Fekih Chedly, a
64 year old carpenter, from his workshop
on the high street. “The middle class
students would be given bread with oil and
sometimes cheese and they would have
tables for them. And the rest of us would
be offered a quarter of a khobza (loaf of
bread) and sometimes milk, and be asked
to go away.”

BREAD ;= PAIN



It is improbable that the PL-480 policy
instructed Tunisian schools to discriminate
between pupils, but the wheat supplies
to Tunisia were a way of maintaining the
medium to large land-owning class in place,
while also staving off social discontent.
In the period after independence from
France, there was a political choice of the
Tunisian government to leave the large
farms alone - some of them over 10,000
hectares and still French owned - instead
of redistributing land, explains Ajl. In the
year 1960, for example, he notes, Tunisia
received 72,000 tons of wheat as part of
PL-480.

“The Tunisian government has to make
a fundamental choice. Ok we don’t want
to re-distribute the land to deal with the
hungry people,” said Ajl. “What do you do?
You can’t just let these people go hungry
because hungry people have a propensity
to disrupt the social structure, [the
Tunisian government] was very worried
about revolution.”

Khedri’'s father migrated to Tunis from
Matmata in the south of the country at
age 18 during the 50s looking for work. He
found it in bread and then returned to his
hometown to get married. His wife, who
came back with him to Tunis, carried on
making traditional bread at home while
he set up his bakery selling baguettes to
the flux of workers moving to the city, and
needing quick meals.

As a child at home, Khedri would eat
his mother’s traditional tabouna, made
with semolina flour, which he preferred to
the white flour petit pain. “The bread at
home was better, my mum would make it
with oil and she would put eggs in it, and
it is with semolina. It’'s not the same, its
quality plus,” he said.

Then he claps his hand: “No more!
Bye bye. The times have changed. In 15
minutes you can make 300 baguettes! It is
a huge difference.”

A five minute drive from Khedri's
bakery, Halima, 57, still makes tabouna
in her home and sells it for a living. She
knows the tabouna is better than the
white bread. No one would waste this like
they do with the baguette, she points out.
But still, when she thinks back to the petit

pain at school her eyes light up. “It’s with
flour but | ate it and it was tasty, tasty
bread and hot milk!”

There is no more petit pain in schools.
The US’ Food for Peace programme was
always planned as temporary, targeted. It
staved off revolution yet now its absence
is felt as further privation. “Now they give
them neither milk nor bread at school,
nothing,” says Halima. “They don’t even
offer them water.”
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APPRENDRE
A AIMER
LABAGUETTE

Dans le quartier de Jbel Lahmar, juste en bas de la route
ou Taoufik Khedri vend aujourd’hui des baguettes, se trouve la
maison d’'une dame qui lui en servait a la cantine de son école
pour le petit-déjeuner.

“Fatma, bénie soit-elle, elle venait le matin a neuf heures
et apportait le pain, le beurre et tout ce qui va avec. Du chocolat
et du lait chocolaté, c’était tayara, mish normal (i.e. incroyable)”,
se souvient ’homme de 62 ans, assis dans sa boulangerie, les
fours tout juste éteints.

C’étaient des “petits pains”, dit-il, me corrigeant aprés
avoir employé le mot “baguette” pour décrire les pains que lui
apportait Fatma.

Pourtant, ca ressemblait fortement a des baguettes. “Tu
prends ¢a, tu le coupes et tu en fais un petit pain, comme
un sandwich”, a-t-il expliqué en pointant du doigt la baguette
blanche sur I'étagére derriére lui pour faire sa démonstration. “lls
mettent du beurre dessus, et du fromage. C’est les américains
qui nous les apportaient”.

A une certaine période - de la fin des années 1950
jusqu’aux années 1980 - ce sont en effet les américains qui
donnaient du pain aux enfants tunisiens pour le petit-déjeuner.
Au départ, cette initiative résultait d’'un excédent national de
blé : a mesure que le secteur s’industrialisait, les agriculteurs
américains en produisaient énormément. L'Etat maintenait les
prix en achetant et en conservant les excédents. Conserver
ces stocks aurait conduit a une pression a la baisse sur les
prix, certains politiciens avaient de plus grandes ambitions
pour le grain. Le discours était peu subtil, avec des déclarations
politiques telles que : “Avec une bonne gestion, ces excédents
peuvent devenir un moyen plus efficace que la bombe a
hydrogéne pour lutter contre la propagation du communisme”.

La politique d’aide alimentaire - connue sous les noms
de PL-480 et de “Food for Peace (Nourriture pour la Paix) était
présentée comme une aide humanitaire. Pourtant, comme
le démontre un document officiel du programme, sa mise en
application n’était pas sans I'attente de résultats mercantiles :
“les enfants qui développent aujourd’hui un godt pour le pain, le
lait, la farine de mais et la nourriture américaine sont les clients
potentiels de demain”.

“Cela faisait partie d'une campagne de propagande
qui venait du haut vers le bas”, m’expliqua Max Ajl lorsqu’il
séjournait a Tunis en début d’année. Max Ajl est un chercheur
postdoctoral a I'Université de Wageningen aux Pays-Bas. Son
travail gravite autour des questions de libération nationale,
du développement postcolonial et de la réforme agraire. Le
discours était simple : le blé tendre est bon ; I'orge mauvais
- on disait aux enfants que 'orge était ‘de la nourriture pour
animaux’. Le couscous ne figurait pas dans les manuels de
nutrition des années 60. A partir du milieu des années 1980, a
Nefza, plus personne ne mangeait de sorgho.

A Douz, une ville du sud de la Tunisie, tous les écoliers
recevaient du pain, 'accompagnement quant a lui variait en
fonction de la classe sociale. “Il y avait deux catégories”, me
dit Mohamed Fekih Chedly, un menuisier de 64 ans, dans son
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atelier situé sur I'artére principale de la ville. “Les étudiants de

la classe moyenne recevaient du pain avec de 'huile et parfois
du fromage, il y avait des table pour eux. Quant a nous, on
nous donnait un quart de khobza et parfois du lait, puis on nous
demandait de partir’. Il est peu probable que la politique PL-480
ait donné l'instruction aux écoles tunisiennes de faire de la
discrimination entre les éléves, mais I'envoi de blé a la Tunisie
était un moyen de contenter la classe des propriétaires terriens
de moyenne et grande taille, tout en évitant le malaise social. Au
cours de la période qui a suivi 'indépendance de la République,
le gouvernement tunisien a fait le choix de se désintéresser des
grandes exploitations - dont certaines dépassaient les 10 000
hectares et étaient encore la propriété des Francais- au lieu de
redistribuer les terres, explique M. Ajl. En 1960, note-t-il a titre
d’exemple, la Tunisie a regu 72 000 tonnes de blé dans le cadre
du programme PL-480.

“Le gouvernement tunisien doit faire un choix fondamental.
Si vous ne souhaitez pas redistribuer les terres pour faire face
a la population affamée”, explique Ajl. “Que faites-vous ? Vous
ne pouvez pas simplement laisser les gens avoir faim parce
que les affamés ont une certaine propension a perturber 'ordre
social, ils [les membres du gouvernement tunisien] étaient trés
inquiets d’'une potentielle révolution”.

Dans les années 1950 a I'age de 18 ans, le pére de
Khedri immigra de Matmata, dans le sud du pays, vers Tunis a
la recherche d'un travail. C’est dans le pain qu’il trouva, avant
de retourner dans sa ville natale pour se marier. Sa femme,
qui revint avec lui a Tunis, poursuivit la conception de pain
traditionnel a la maison pendant qu’il installait sa boulangerie,
vendant des baguettes aux flux de travailleurs qui débarquaient
en ville et souhaitaient des repas sur le pouce.

Enfant, Khedri mangeait la tabouna traditionnelle de sa
mére a la maison, elle était faite de farine de semoule, qu'il
préférait au petit pain de farine de blé tendre. “Le pain a la
maison était meilleur, ma meére le faisait avec de I'huile et elle
y mettait des ceufs, puis c’était avec de la semoule. C’est pas
pareil, c’est qualité plus”, me dit-il. Puis il tape dans sa main:
“C’est fini | Bye bye. Les temps ont changé. En 15 minutes,
vous pouvez faire 300 baguettes ! Il y a une énorme différence”.
A cing minutes de route de la boulangerie de Khedri, Halima,
57 ans, fabrique toujours de la tabouna chez elle qu’elle vend
pour gagner sa vie. Elle me fait remarquer que la tabouna est
meilleure que le pain blanc, car personne ne la gaspille comme
on le fait avec la baguette. Pourtant, quand elle repense au
petit pain de I'école, ses yeux s’illuminent. “C’était avec de
la farine mais je le mangeais et c’était savoureux, du pain
savoureux et du lait chaud !”. Le petit pain a déserté les écoles.
Le programme américain “Food for Peace” a été congu comme
un plan temporaire, avec ses objectifs. Il a permis d’éviter la
révolution et aujourd’hui, son absence est percue comme une
privation supplémentaire. “Dorénavant, ils ne leur donnent ni lait
ni pain a I'école, rien”, déplore Halima. “lls ne leur offrent méme
pas d’eau”.
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THE POLITICS OF BREAD IN TUNISIA
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PLAY STRATEGIC
ROLE IN FIGHT
AGAINST FRENCH
The armed liberation
struggle against
colonization kicks
off in 1952 and is led
by peasants called
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6; TUNISIA
RECEIVES
72,000
TONS OF
“FOOD FOR
PEACE” WHEAT

FROM Us*
From the late 50s into
the 80s, Tunisia accepts

@ large amounts of surplus

wheat from the US as
one of the aid program’s

nations" who demonstrate

potential to become
commercial markets for US
agricultural products. Instead
of re-distributing massive land
plots from the colonial period
to feed hungry Tunisians,
the government makes the
political choice to maintain
social order by importing
wheat. Researcher Max Ajl
calls this US humanitarian
program “a propaganda
campaign” that had
the effect of teaching
children “white wheat is
good...barley is food for

recipient “friendly developing

BRIEF

TIMELINE

BEN SALAH TO
“DECOLONIZE THE
ECONOMY”3
Former leader of the
Tunisian General Labour
Union (UGTT), Ahmed
Ben Salah is appointed
to transform the post-
colonial state’s wayward
economy. In the early
1960s, Ben Salah lays
the foundation for a
socialist experiment
which forms cooperative
units for agricultural
production. He envisions
that these agricultural
reforms will help define a
new society, “overcome
the fragmentation of
landholdings, rectify the
deficiency of Tunisian
agriculture, and underpin a
new developmental equilibrium
among the regions.”

BEN
SALAH AND
COOPERATIVE EXPERIMENT
“MADE TO FAIL”
After more than 10 years in
government, the Minister of
Planning and of Finance is
pushed out of government
and tried for “high treason.”
In his book “Le Maghreb
Moderne,” Samir Amin
describes the cooperative
experience as “a socialist
means for capitalistic
ends” because the Tunisian
government had not
adopted real agrarian
reforms: the collectivisation
of land was in favor of
bourgeois families and
left a major amount of
trauma on small scale

? farmers.
9
FIRST 6@

STATE-
OWNED
YEAST
FACTORY
OPENS IN
BEJA

Industrial O
yeast made >
from beet

molasses, a Q

by-product of

the area’s sugar ECONOMIC
production, LIBERALISM,
facilitates an ENTRY |NTO6
increase in CAPITALISM
domestic The end of the
bread social welfare
production. experiment led by

Ahmed Ben Salah

MASSIVE GENERAL
STRIKE
After more than 30
years of partnership
between the Destorian
Party and the Workers
Union, this is the first
time the UGTT diverges
from the ruling party.
This paves the way for
the people to have a
syndicalist power to
support their struggle
against the authority,
which drifts further

and further away from

popular needs and
demands.

1978

NEOLIBERALISM
INTRODUCED'
New PM
Mohamed Mzali's
policies are based
on a paternalistic
discourse that
urges everyone
to work hard and
to break away
from traditions,
which are seen
as obstacles to
development.

o
59

WORLD BANK
TARGETS
TUNISIAN
BREAD
SUBSIDIES
Their review
of Tunisia’s
development
plan (covering
1982-1986)
notes, “Reducing
[current bread
subsidies], for
which a strong
case could be
made, might
appreciably
reduce
consumption

- partly by
cutting out
some current
wastage of

b:’éeg

A MARKET IN
DOUZ ERUPTS,
IGNITING THE
BREAD RIOTS®
The revolt is
triggered by the
destabilization
of the Tunisian
national economy
and what the
demonstrators
argue is a violation
of a tacit social
contract. Lasting
barely 10 days,
the brutally-
crushed riots
leave 123 people
dead and 1,500
injured (according
to the League
for Human

TUNISIAN
GOVERNMENT
DOUBLES THE
PRICE OF BREAD
The price of a 700-
gram loaf of bread
is increased from 80
millimes to 170 mil-
limes, while the price

of semolina used for
couscous almost doubles

and

the price of flour more

than doubles. These changes
come after almost 15 years of
stable bread prices.

the Fallagas (farmers)
who train and fight the
French military in the
western mountains of
Tunisia. In 1955, these
farmers force France to
acknowledge Tunisia’s
interior independence.

Habib Ayeb & Ray Bush, Food Insecurity and Revolution in the Middle East and
North Africa, 2019.
Hedi Timoumi, Riots of Thala 1906, 1993.

7ext Yasmin Houamed

animals.”
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Mohamed Marzougui, The Revolution of Mrazig 1943, 1979.
Layli Foroudi, “Learning to Love the Baguette,” 2021
Yassine Nabli, “Ahmed Ben Salah and Tunisia’s Cooperative Experiment,” 2021
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aligns Tunisia with the
model of a liberal Western
economy and strengthens

the authoritarian and
repressive nature of the state.
Hédi Nouira leaves his post at the
Central Bank to become prime
minister (PMD). His policies neglect
agricultural development and push
many to move to the prioritized
coastal cities (Tunis, Sfax, Sousse).
His economic liberalism relies
increasingly on private investment and
especially benefits the middle classes,
big land owners, and a new business
sector. Later, it rests on the financial
support of the World Bank (\WB) and the
IMF.

6. Leyla Dakhli, “The Fair Value of Bread,” 2021

7. Same as above

8. Same as above

Contributions fFom Heythem Guesmi 20 BREAD ;> PAIN



s
12.

JANUARY 6 - BOURGUIBA
CANCELS BREAD AND
FLOUR PRICE HIKES?®
The president gives the
impression that PM Mzali
had not been authorized
to raise prices. He also
justifies earlier price
hikes by arguing that
bread was so cheap
people had been
feeding it to cats™,
echoing the World
Bank’s earlier
analysis of wastage.

“"Overall,
far from
being a country
where bread
was wasted, at
the beginning
of the 1980s,
malnutrition was
still predominant
in Tunisia, with
strong vitamin
deficiencies. This
comment reveals
the yawning gap
between the lived
experience of
the rich and
the poor in
Tunisia.

TUNISIA SIGNS

TWO “STRUCTURAL
ADJUSTMENT” LOANS

After the failure of the

Britton Woods System %
in the 1972 oil crisis, the
International Monetary Fund

(MPF) and the World Bank

(WB) adopt the Structural
Adjustment Plans for the
development of Third World
countries. These plans are
imposed in the form of loans with
terms: privatisation, liberalization of

the economy, independence of the
Central Bank, etc.

In Tunisia, the $150 million allocated
for agricultural restructuring (aimed at
privatization) and industrial restructuring
are aimed to improve land management

but result in major asset losses for the
q poor. Many small farmers during this period
BEN are rendered landless and unemployed,
ALl

contributing to urban migration, with the
APPOINTED

proportion of the population living in rural
STATE areas dropping by more than one
SECRETARY third from 1970
FOR NATIONAL 1 to 20101 7
SECURITY 6
Zine El Abidine Ben 6 9 1-
Ali’'s authoritarian ﬁ, N\eé"‘?\\es
political career can be O\’ﬁ Opf‘
traced to the State’s - W\ TcE €S
response to the bread géﬂ?p\fé\_)\‘)\
riots. This response O\_) o P‘so“
foreshadows the kind of oV O“a\*\
securitization and violence 966\
the Tunisian state enacts

in order to implement ’
neoliberal reforms over the #
protests of its citizens.!’

UGUST 12 - BEN
PALI REDUCES BREAD
WEIGHT *
Once again under
economic pressure from
the World Bank, the
govemment increases
the price of essentl_al
food items. The price of
baguette increases from
70 to 80 millimes, anc_i
while the price of “big
pread” remains the same,
it’s standard weight is
reduced by 100 grams.
From this date on, Ben
Ali proceeds to gradually
increase the price of_
pbread and decrease its
weight in tandem. He

JANUARY 3 - IMF X WB SEEK REDUCED
PUBLIC EXPENDITURES, PROTESTS
COMPARED TO BREAD RIOTS

After the IMF secretly returns to Tunisia in
2013 and imposes austerity reforms and
further privatization policies, Tunisians 15
start to feel a déja vu of decades past.

Exactly 34 years after Bourguiba im-
posed a nationwide lockdown to quell
the Bread Riots, Tunisians take to
the streets to protest Yusef Cha-
hed’s state budget and austerity
measures (which increased the
price of consumer goods, but not
bread). Violent clashes, in which
800 people are arrested, raise

concerns about a {*Gepeat of the
1980 Bread Riots:

2018

906'3 JULY 16 -

TDC CALLS FOR

REPARATIONS ?

FROM IMF X WB G
The Truth and

Dignity Commission
concludes that the
IMF and World Bank
are “responsible” for
“serious violations”
of the “human,
economic and social
rights of Tunisian
citizens.” Asking for
an apology, reparations,
and debt cancellation,
the memorandum accuses
these institutions of
having pushed the Tunisian
government to freeze wages,
reduce subsidies on basic
consumer goods and freeze
recruitment in civil service.
These policies led to several
social crises, including the
bread revolt in ‘83 - ‘84,
which resulted in serious
human rights violations:
death, injury, torture, rape

and imprisonment following
unfair trials’

FEBRUARY-
THE IMF
SECRETLY RETURNS

TO TUNISIA

Leaked documents sent

by IMF General Director
Christine Lagarde to the
Tunisian government of
Hammadi Jebali details a loan
of 2.7 billion Tunisian Dinars.
The documents also reveal the
terms of this loan, which impose
austerity reforms and further
privatization policies. The WB _
also calls for further liberalization
in 2014 in their report entitled
“The Unfinished Revolution.”

JANUARY -

PROTESTS ON REVOLUTION’S
10TH ANNIVERSARY

After more than a week of
nationwide protests following a
sudden lockdown imposed on the
anniversary, security forces arrest
over 1600 people, 600 of them
children. One victim’s aunt claims
“[the police] took him in front of
a grocery store with bread in his
hands. They grabbed him and put
him directly in the police van.”18

STUDY FINDS HALF OF TUNIS
FAMILIES CAN'T AFFORD A
DIGNIFIED LIFE*

“A Dignity Budget” for a family of four
is set at 2420 dinars a month. Another
report from October 2020 finds that
84 percent of Tunisian households
make less than 1500 dinars per month,
and only four percent have an aver-
age monthly income greater than 2500
dinars. At minimum wage, 40-hr work

weeks bring in less than 400 dinars a
month.

JUNE 17-20 - BAKERIES CONDUCT

Same as previous 13.
Fadil Aliriza, Perpetual Periphery: IFls and the Reproduction of Tunisia’s Economic 14.
Dependence, 2020

Same as above

Le Monde, “TUNISIE Hausse du prix du pain et de plusieurs autres produits,” 1989

21

is notorious for mak_ing
these changes during
the summer months
when Tunisians
are on
holiday.

NATIONWIDE BREAD STRIKE?

The National Chamber of Bakery Owners
declares a 3-day strike, calls for the Min-
istry of Trade to address the illegal use of

subsidized flour, to eradicate “anarchic bak-
eries,” and to fix issues related to the supply
of rpaw materials and lack of subsidized
flour. One reason the strike is considered
unsuccessful is the ongoing baking of Class C
bakeries, who do not use subsidized flour and
therefore continue to supply bread.

Tunisian Ministry of Commerce

15. Nawaat, “Deux documents confidentiels révélent la sous-traitance de la politique 18.
Habib Ayeb, “Social and Political Geography of the Tunisian Revolution,” 2011 économique de la Tunisie par la BM et le FMLI,” 2011
16. Amel al-Hilali, “Tunisians Fear Another Bread Revolution,” 2018
17.

19.
Olfa Belhassine, “Tunisia’s Truth Commission VS France, the IMF, and World 20.
Bank,” 2019

Ghaya Ben Mbarek,"Families say Police Abused, Abducted Minors in Mass Sweeps
as Protests Continue,” 2021

Fadil Aliriza, “Half of Tunis Families Can’t Afford a Dignified Life, Study Finds,” 2021
Mohamed Kechiche, “Les Tunisiens pris de court : Trois jours sans pain
subventionné !” 2021
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PHOTO CREDITS (IN CHRONOLOGICAL ORDER)

10.

"Habib BOURGUIBA" by Radio Express FM is
licensed under CC BY-NC-ND 2.0

Bourguiba and JFK. "Habib BOURGUIBA" by Radio
Express FM is licensed under CC BY-NC-ND 2.0
Ahmed Ben Salah and Bourguiba in a meeting in
1963. Wikimedia Commons

Tunisian Yeast Company STL, Facebook

Crowd of demonstrators in front of UGTT
headquarters during January 26 events in Tunisia,
Wikimedia Commons

Damage caused by bread riots published by La
Presse in 1984. National Archives of Tunisia
"File:Zine El Abidine Ben Ali 2.jpg" by No mention is
licensed under CC BY 2.0

Baguette Man. Fred Dufour/AFP/Getty Images
Protestors run away from tear gas during a
demonstration against former Tunisian President
Ben Ali in the center of Tunis, Jan. 18. 2011."047" by
Nasser Nouri is licensed under CC BY-NC-SA 2.0
Léa Dijeziri illustration based on a photo of queer
rights activist Rania Amdouni protesting with a
baguette alongside Lina Ben Mhenni. Excerpt from
SHIFT, a project of the Association Chouf (Tunis) and
Hivos.
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LA POLITIQUE DU PAIN EN TUNISIE
UNE BREVE CHRONOLOGIE

1885 - L'occupant francais promulgue la "loi du cadastre"

Intervenant quatre ans aprés la colonisation de la Tunisie, cette loi Iégalise les
appropriations de terres privées par les colons francais. Son introduction porte un coup
a la propriété collective des terres et entraine des émeutes chez les tribus locales,
comme celles de Thala en 1906 et de Kebili en 1943.

1952 - Les "Fallagas" jouent un réle stratégique dans la lutte contre les Francais
La lutte armée de libération débute en 1952. Elle est menée par des paysans appelés
les Fallagas (fermiers) qui s’entrainent et combattent 'armée francaise dans les
montagnes occidentales de la Tunisie. En 1955, ces paysans obligent la France a
reconnaitre I'indépendance intérieure de la Tunisie.

20 mars 1956 - Indépendance de la Tunisie

Dans les années qui suivent la fondation de la République, les paysans continuent de
marquer I'histoire par des émeutes et des mobilisations contre les politiques du pouvoir
central favorisant d’autres secteurs (industrie, tourisme, etc.) et 'agrobusiness.

1960 - La Tunisie recoit 72.000 tonnes de blé des Etats-Unis dans le cadre du
programme "Nourriture pour la paix"

De la fin des années 1950 aux années 1980, la Tunisie recoit de grandes quantités

de blé excédentaire envoyées par les Etats-Unis, en sa qualité de "pays ami en
développement". La Tunisie est bénéficiaire du programme d’aide, ayant démontré son
potentiel a devenir un marché commercial pour les exportations agricoles américaines.
Au lieu de redistribuer les immenses parcelles de terre de la période coloniale pour
nourrir les Tunisiens affamés, le gouvernement fait le choix politique de maintenir I'ordre
social en important du blé. Le chercheur Max Ajl qualifie ce programme humanitaire
ameéricain de "campagne de propagande" qui a eu pour effet d’enseigner aux enfants
"le blé blanc est bon, I'orge est de la nourriture pour les animaux".

1961 - Ahmed Ben Salah, de PUGTT, veut "décoloniser I’économie"

Ancien dirigeant de 'Union Générale Tunisienne du Travail (UGTT), Ahmed Ben Salah
est désigné pour transformer I'économie dévoyée de I'Etat postcolonial. Au début des
années 1960, Ben Salah pose les bases d’'une expérience socialiste consistant a
créer des unions coopératives pour la production agricole. Il envisage que les réformes
agricoles aideront a définir une nouvelle société, "a surmonter le morcellement des
propriétés fonciéres, a corriger la déficience de I'agriculture tunisienne et a soutenir un
nouvel équilibre de développement entre les régions".

1969 - Ouverture de la premiére usine publique de levure a Béja

La levure industrielle fabriquée a partir de mélasse de betterave, un sous-produit de la
production de sucre de la région, facilite laugmentation de la production nationale de
pain.

1969 - Ben Salah et I’expérience coopérative "faite pour échouer"

Apres plus de 10 ans au gouvernement, le ministre du Plan et des Finances est évincé
du gouvernement et jugé pour "haute trahison". Dans son livre "Le Maghreb Moderne",
Samir Amin décrit I'expérience coopérative comme "un moyen socialiste a des fins
capitalistes" car le gouvernement tunisien n’avait pas adopté de véritables réformes
agraires : la collectivisation des terres était en faveur des familles bourgeoises et laissa
un énorme traumatisme aux petits agriculteurs.

1972 - Libéralisme économique, entrée dans le capitalisme

La fin de I'expérience de protection sociale menée par Ahmed Ben Salah aligne la
Tunisie sur le modéle de I'’économie libérale occidentale et renforce le caractére
autoritaire et répressif de I'Etat. Hédi Nouira quitte son poste a la Banque centrale
pour devenir Premier ministre. Sa politique néglige le développement de 'agriculture
et pousse de nombreuses personnes a se déplacer vers les villes cotiéres prioritaires
(Tunis, Sfax, Sousse). Son libéralisme économique repose de plus en plus sur
l'investissement privé et a surtout profité aux classes moyennes, aux grands
propriétaires terriens et a un nouveau secteur commercial. Plus tard, il s’appuie sur le
soutien financier de la Banque mondiale (BM) et du FMI.

Janvier 1978 - Gréve générale massive

Aprés plus de 30 ans de partenariat entre le parti destourien et le syndicat des
travailleurs, c’est la premiére fois que 'UGTT est écartée du pouvoir. Cela permet au
peuple de disposer d’'un pouvoir syndicaliste pour soutenir sa lutte contre le pouvoir, qui
s’éloigne de plus en plus des besoins et des revendications populaires.

1981 - Introduction du néolibéralisme

La politique du nouveau Premier ministre Mohamed Mzali repose sur un discours
paternaliste qui incite chacun a travailler dur et a se défaire des traditions, considérées
comme des obstacles au développement.

1982 - La Banque mondiale s’attaque aux subventions pour le pain en Tunisie

Dans son examen du plan de développement de la Tunisie (couvrant la période
1982-1986), la Banque mondiale note que "la réduction [des subventions actuelles
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au pain] (pour laquelle de solides arguments pourraient étre avancés) pourrait réduire
sensiblement la consommation - en partie en éliminant certains gaspillages actuels de
pain".

1983 - Le gouvernement tunisien double le prix du pain

Le prix d’un pain plat de 700 grammes passe de 80 millimes a 170 millimes, tandis
que le prix de la semoule utilisée pour le couscous double presque et que le prix de la
farine, lui, fait plus que doubler. Ces changements interviennent aprés prés de 15 ans
de stabilité des prix du pain.

28 décembre 1983 - Un marché a Douz entre en éruption, déclenchant les
émeutes du pain

La révolte est déclenchée par la déstabilisation de I'’économie nationale tunisienne et
par ce que les manifestants considérent comme la violation d’un contrat social tacite.
D’une durée d’a peine 10 jours, les émeutes brutales font 123 morts et 1.500 blessés
(selon la Ligue des droits de 'homme).

6 janvier 1984 - Bourguiba annule la hausse des prix du pain et de la farine

Le président donne 'impression que le Premier ministre Mzali n’avait pas été autorisé
a procéder a une augmentation des prix. Il justifie également les hausses de prix
précédentes en affirmant que le pain était si bon marché que les gens I'avaient donné
aux chats**, reprenant ainsi 'analyse du gaspillage faite précédemment par la Banque
mondiale.

**Dans I'ensemble, loin d’étre un pays ou le pain est gaspillé, au début des années
1980, la malnutrition était encore prédominante en Tunisie, avec de fortes carences en
vitamines. Cette remarque révéle le grand écart entre la vie des populations riches et
pauvres en Tunisie.

1984 - Ben Ali est nommé secrétaire d’Etat a la sécurité nationale

La carriére politique autoritaire de Zine El Abidine Ben Ali trouve son origine dans la
réponse de I'Etat aux émeutes du pain. Cette réponse préfigure le type de sécurisation
et de violence que I'Etat tunisien devra mettre en ceuvre pour appliquer les réformes
néolibérales malgré les protestations de ses citoyens.

1986 - 1987, la Tunisie signe deux préts “d’ajustement structurel”

Aprés 'échec des accords de Bretton Woods lors de la crise pétroliere de 1972, le
Fonds monétaire international (FMI) et la Banque mondiale (BM) adoptent les plans
d’ajustement structurel pour le développement des pays du tiers monde. Ces plans
sont imposés sous forme de préts assortis de conditions : privatisation, libéralisation de
I'économie, indépendance de la Banque centrale, etc.

En Tunisie, les 150 millions de dollars alloués a la restructuration agricole (visant

la privatisation) et industrielle ont pour but d’améliorer la gestion des terres, mais
entrainent des pertes d’actifs importantes pour les plus pauvres. Pendant cette
période, de nombreux petits agriculteurs se retrouvent sans terre et sans emploi, ce qui
contribue a I'exode urbain, la proportion de la population vivant en milieu rural ayant
diminué de plus d’un tiers entre 1970 et 2010.

7 novembre 1987 - Ben Ali effectue un coup d’Etat au palais et prend la
présidence

12 aolt 1989 - Ben Ali diminue le poids de son pain

Une fois de plus sous la pression économique de la Banque mondiale, le gouvernement
augmente le prix des produits alimentaires essentiels. Le prix de la baguette passe

de 70 a 80 millimes, et si le prix du "gros pain" reste le méme, son poids standard est
réduit de 100 grammes. A partir de cette date, Ben Ali augmente progressivement

le prix du pain en diminuant son poids. Il est connu pour effectuer ces changements
pendant les mois d’été, lorsque les Tunisiens sont en vacances.

Evolution du prix du "Gros Pain" en Tunisie

3 janvier 2018 - Le FMI et la BM cherchent a réduire les dépenses publiques, les
protestations sont comparées aux émeutes du pain

Apres le retour secret du FMI en Tunisie en 2013 et I'imposition de réformes d’austérité
et de nouvelles politiques de privatisation, les Tunisiens commencent a ressentir un
sentiment de déja-vu, une forte ressemblance avec la situation des décennies passées.
34 ans aprés que Bourguiba a imposé un confinement national pour réprimer les
émeutes du pain, les Tunisiens descendent dans la rue pour protester contre le budget
de I'Etat et les mesures d’austérité de Yousef Chahed (qui ont conduit & augmenter le
prix des biens de consommation, mais pas celui du pain). De violents affrontements, au
cours desquels 800 personnes sont arrétées, font craindre une répétition des émeutes
du pain de 1980.

16 juillet 2019 - La CDT demande des réparations au FMI et a la BM

L’Instance Vérité et Dignité conclut que le FMI et la Banque mondiale sont
"responsables” de "graves violations" des "droits humains, économiques et sociaux
des citoyens tunisiens". Demandant des excuses, des réparations et 'annulation de la
dette, le mémorandum accuse ces institutions d’avoir poussé le gouvernement tunisien
a geler les salaires, a réduire les préts pour les biens de consommation de base et a
geler les recrutements dans la fonction publique. Ces politiques ont mené a plusieurs
crises sociales, dont la révolte du pain en 1983 - 1984, qui a entrainé de graves
violations des droits de ’homme : déces, blessures, tortures, viols et emprisonnements
suite a des procés non-équitables.

Janvier 2021, Manifestations pour le 10e anniversaire de la révolution

Apres plus d’une semaine de manifestations dans tout le pays, déclenchées suite a
'annonce soudaine d’un confinement général, les forces de sécurité arrétent plus de
1.600 personnes, dont 600 enfants. La tante d’une des victimes affirme que " [la police]
I'a arrété devant une épicerie avec du pain dans les mains. lIs I'ont attrapé et I'ont mis
directement dans le fourgon de police".

Mai 2021 - Une étude révele que la moitié des familles tunisiennes ne peuvent pas
se permettre une vie dans des conditions dignes

"Un budget de dignité" pour une famille de quatre personnes est fixé a 2.420 dinars par
mois. Un autre rapport datant d’octobre 2020 révele que 84 % des ménages tunisiens
gagnent moins de 1.500 dinars par mois, et que seuls 4 % ont un revenu mensuel
moyen supérieur a 2.500 dinars. Au salaire minimum, les semaines de 40 heures de
travail rapportent moins de 400 dinars par mois.

17-20 juin 2021 - Les boulangeries ménent une gréve du pain a I’échelle nationale
La Chambre nationale des propriétaires de boulangeries déclare une gréve de trois
jours, demande au ministére du Commerce de s’attaquer a I'utilisation illégale de

farine subventionnée, d’éradiquer les "boulangeries anarchiques” et de régler les
probléemes liés a 'approvisionnement en matiéres premiéres et au manque de farine
subventionnée. L'une des raisons pour lesquelles la gréve est considérée comme un
échec est la poursuite de la production des boulangeries de classe C, qui n’utilisent pas
de farine subventionnée et continuent donc a fournir du pain.

Année 1984 1987 1989 1995 2003 2008 2011-2021
Prix en millimes 80 100 100 150 240 240 230
Poids 700 600 500 500 450 400 400

Décembre - Janvier 2011 - Révolution

Apreés avoir éradiqué I'opposition politique dans les années 90, Ben Al suit les
conditions des IFl avec une telle docilité que la Banque mondiale qualifie le pays de
"bon éléve". La plupart de ses politiques de privatisation contribuent a d’énormes
vagues d’exode rural, depuis les régions intérieures vers la céte. Ce bloc "néo-urbanisé"
de jeunes chomeurs constitue les principales forces de la révolution.

Février 2013 - Le FMI revient secrétement en Tunisie

Des documents fuités envoyés par la directrice générale du FMI Christine Lagarde

au gouvernement tunisien de Hammadi Jebali détaillent un prét de 2,7 milliards de
dinars tunisiens. Les documents révélent également les conditions de ce prét, qui
imposent des réformes d’austérité et de nouvelles politiques de privatisation. La BM
appelle également & une plus grande libéralisation en 2014 dans son rapport intitulé "La
révolution inachevée".
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Photographer Jawher Ouni returned to his hometown of
Sidi Bouzid in 2019 to take intimate photos of a part of
Tunisia that is often misinterpreted - or rather, singularly
interpreted through a political lens. Ouni’s work is focused
on the beautiful honesty of daily life in rural Sidi Bouzid,
and his characters are people he knows and loves: his
cousins, friends, his uncles. “l wanted to pay hommage to
these people that I've known forever,” he told me. “What |
want to take in these photos is this environment of liberty,
beauty, and simplicity.

Here, his aunt makes tabouna in a traditional oven. The
flame dances up towards a milky sky, and his aunt furrows
her brow in concentration as she prods a piece of dough
with a stick. | have eaten this tabouna a thousand times,
and each time | look at this photo, my mouth waters in
anticipation. I'm left wondering - after the shutter clicked,
who ate this bread?

Le photographe Jawher Ouni est retourné dans sa ville natale de Sidi Bouzid

en 2019 pour y prendre des photos intimes d’une Tunisie trop souvent mal
interprétée- ou plutét, singulieérement interprétée a travers un objectif politique.
Le travail d’Ouni se concentre sur la vie quotidienne dans ce que son honnéteté
a de plus beau. Il photographie la zone rurale de Sidi Bouzid, et ses objets sont
les personnes qu'il connait et qu’il aime : ses cousins, ses amis, ses oncles. "Je
voulais rendre hommage a ces gens que je connais depuis toujours", m’a-t-il dit.
"Ce que je veux retranscrire dans ces photos, c’est cet environnement de liberté,
de beauté et de simplicité".

Ici, sa tante prépare de la tabouna dans un four traditionnel. La flamme danse vers
un ciel laiteux, pendant qu’elle fronce les sourcils en se concentrant tandis qu’elle
pousse un morceau de pate avec un baton. J'ai mangé cette tabouna des milliers
de fois, et chaque fois que je regarde cette photo, j’en ai I'eau a la bouche. Je me
demande - aprés le clic de I'obturateur, qui a mangé ce pain ?
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Photograpfy Jawher Ouni
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NOTRE PAIN

Quand je suis arrivé en Tunisie au début des années
80, dans une région agricole située en plein coeur du pays,
javais la sensation de me retrouver dans le village de mon
enfance du nord de la Suisse. Dans notre village paysan,
le pain, et la nourriture en général, étaient omniprésents.
Les livres scolaires, ceux de la bibliotheque, les paraboles
religieuses.. chaque récit était imprégné de témoignages et
d'histoires autour du partage du pain, dans la joie comme
dans la souffrance.

Le matin, les méres du Sahel tunisien, Jamel et Tou-
za, sortaient les graines d'orge et de blé pour les trier et
les moudre avec la meule de pierre manuelle. Le tamis se
faisait en fonction du besoin, pour e pain ou fe couscous.
Le four, la tabouna, était dans fa cour et a ses cotés il y avait
toujours un petit tas de bois pour I'allumer.

Blé et orge étaient récoltés, battus et conservés dans
une petite chambre avec toutes les autres denrées. Les pois
chiches, fes feves, 'huile d'olive, la Kadid (viande séchée),
les tomates séchées, les olives et les [égumes en salaison...
Chaque saison oftrait son lot de produits que nous con-
servions dans le garde-manger. Cela m'émerveillait. Chez
moi, nous devions nous dépécher de remplir la réserve de
nourriture pour préparer le long hiver enneigé et glacial
qui nous attendait.

Tout me rappelait mon enfance, et pourtant tout
¢tait différent.

Dans ma région de la vallée du Rhin St. Galloise,
depuis les années 1950 jusqu’a aujourd'hui, nous cultivons
le mais. La semoule et la farine de blé étaient quant a elles
une sorte de fuxe importé.

Devant le magasin du seul épicier du coin, des
grands sacs de semoule, de farine et de gruaux d’avoine pa-
tientaient a l'entrée. Pour la petite fille que jétais, ces den-
rées venaient forcément de tres loin, puisque leur culture
ne se faisait pas chez moi et qu'elles cottaient cher.

Pour le mais cétait différent. Enfants, nous partici-
pions a la mise en terre de la semence, regardions sortir
les petites tiges vertes, observions comment les épis se
formaient, comment le champ devenait pour nous, pe-
tites créatures, une véritable forét. Puis arrivait le temps
de la récolte. Les hommes coupaient les longues tiges
avec leur faucille, pendant que les femmes et les enfants
les ramassaient pour en faire des gerbes. Dans la joie,
nous courrions apres le chariot tir¢ par un cheval afin de le
charger du mais fraichement récolté, qui, une fois dans la
grange, serait suspendu pour sécher.

Puis, la saison venait ou les familles se refayaient
dans les granges pour libérer le mais de leur maison, en
chantant a I'harmonica et en partageant des histoires -
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QUOTIDIEN

réelles et surnaturelles. En rentrant tard dans la nuit, on
slaccrochait solidement aux jupes de ma mere, de peur
qu'un revenant ne sorte de derriere un buisson.

Les épis de mafs devaient encore sécher avant de
partir pour ['‘égreneuse puis le moulin, d'ou ils arrivaient
directement a la maison, transformés en semoule, en
farine et en restes conditionnés pour les animaux. La se-
moule servirait pour la polenta et la farine pour le pain.

Nous attendions la premicre fournée avec impa-
tience. Ceest toujours nos grands-parents maternels qui la
préparaient, le processus prenait plusieurs jours. Avant de
fabriquer la pate, la farine de blé ¢tait placée dans un grand
bol en bois pour fermenter, puis, elle serait mélangée dans
une grande bassine avec le levain, de 1a farine de « blé im-
porté » et notre farine de mais. A genoux, chacun d'un
coté de la bassine, ils pétrissaient la pate pendant au moins
quarante minutes. A tour de role, ils la soulevaient et la
langaient avec toute leur force vers leur partenaire pour la
travailler.

Le jour du pain, quand nous partions a I'école, la
bassine était couverte d'un linge pour laisser la pate le-
ver pendant que le feu crépitait dans le four. En rentrant,
nous avions droit a un pain a partager pour 5. Le reste
était soigneusement conserve dans la réserve, car il n'‘était
préparé qu'une seule fois par mois, afin d'économiser le
bois servant a allumer fe four.

Le pain était sacré, on ne devait en gaspiller aucune
miette. Vers la fin du mois, quand il devenait dur comme
de la pierre, on devait le briser avec un caillou et fe laisser
ramollir dans de I'eau ou du lait chaud.

On le mangeait comme c¢a, des fois notre meére en
tapissait le fond d'un plat, y ajoutait une couche de légumes
quelle garnissait avec des petits morceaux de lard et un
peu de fromage rapé, sil y en avait, et mettait le plat a
gratiner au four. Elle préparait aussi une sorte de gateau
de pommes, elle garnissait le fond d'un plat de tranches
quelle saupoudrait de petits morceaux de beurre avant de
I'enfourner pour gratiner. Il fallait étre créatif pour inven-
ter des mets a base de ce pain sacré, obtenu a la sueur de
nos fronts.

Our
Daily
Bread

When | arrived in Central Eastern Tunisia at the beginning of the 80s, |
found, with great astonishment, the peasant village of my childhood. One feature
of my village was that ideas about bread were omnipresent. In school books,
at home, or in the parables of the bible, every story was impregnated with
testimonies about sharing bread, in joy or in suffering.

In the morning, mothers Jamel and Touza took out the seeds, barley, and
wheat to sort and grind with the manual millstone. The sifting was done according
to their needs for bread and couscous. The tabouna oven witnessed this sorting
from the corner of the courtyard, always accompanied by a small pile of wood to
heat it.

The wheat and barley were initially threshed and stored in a small room
with all the foodstuffs, such as chickpeas, beans, olive oil, Kadid (dried meat),
dried tomatoes, olives, and fermented vegetables... Each season offered foods
to add to the reserves. What amazed me was that there were harvests all year
round, while at home we had to hurry to fill the food reserve for the long, icy winter.

Everything reminded me of my childhood and yet everything was so
different.

In my home region, the St. Welsh Rhine Valley, in the 1950s and still to
this day, we grew corn. Semolina and wheat flour were a kind of imported luxury.
At the only grocery store in the area, there were big bags of semolina, flour, and
oatmeal at the entrance. As a little girl, | would think about all these commodities
coming from very far away, since | did not see them being cultivated in our close
environment.

With corn, on the other hand, we, the children, participated in planting
the seeds. We would see the little green stalks coming out of the ground and
would watch them grow, see how the ears formed, and how the field became
like a forest; for us, the corn stalks were like little dwarfs. Then came the time to
harvest. The men cut the long stalks with a sickle, and the women and children
followed behind them to make sheaves. Then, we would run with joy behind the
horse-drawn wagon while loading it with the sheaves of corn. Once in the barn,
the sheaves were hung and spread out to dry.

The time would eventually come for the families to take turns in the barns
freeing the corn from their outer layers while singing to harmonica and sharing
stories - both real and supernatural. The cobs were dried, sent to the shelling
machine, and finally to the corn mill, from where the flour arrived at the house,
sifted into semolina, flour and scraps that were given to the animals. The semolina
was used to cook polenta and the flour was used for bread.

We looked forward to the first batch of bread, which was always prepared
by our maternal grandparents. Days before they prepared the dough, they would
ferment the wheat flour in a wooden bowl. Finally, the big day arrived when they
mixed the leaven, a little “imported” wheat flour and our corn flour in the large
wooden bowl. Kneeling on one side of the basin, they took turns lifting the dough
and throwing it with all their weight to the partner opposite. They kneaded the
dough like this for at least forty minutes.

On bread day, when we left for school, the basin was covered with a
canvas so the dough would rise. A fire would be crackling in the oven. We knew
that when we came home from school, we would have a loaf of bread to share
between the five of us. The rest would be carefully kept in the storeroom, because
they prepared bread only once a month (to save wood for the winter months).

Bread was sacred, not a single crumb was wasted. Towards the end of the
month it became rock hard and had to be broken with a stone and left to soften in
hot water or milk. We would eat it plain like that, or sometimes our mother would
line the bottom of a dish with it, add a layer of cooked vegetables, garnish it with
small pieces of bacon and a little grated cheese, if any, and put the dish in the
oven to bake. She also used the old bread to make a kind of apple cake: just
apple slices, the bread, and a few pieces of butter, if any, put into the oven to bake.
It was necessary to invent dishes with this sacred bread so as to not lose any

ENTREPRISE FAMILIALE CENTREE
SUR L'HOMME ET LA TERRE,
SPECIALISEE DANS LES CEREALES
ISSUES DE L’AGRICULTURE
BIOLOGIQUE EN TUNISIE.

crumb of this fortune, which we earned with the sweat of our brow.

O L - —
NAPOLIS

NATURE, SAVEURS ET TRADITIONS
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RAINES DENIGELLE
DE [ENOLUL.

Je suis arrivée au Canada en 1991 avec mes deux enfants.
Dans ma valise, j'avais apporté un couscoussier, deux casseroles,
une grande et une petite, six cuilleres, six fourchettes, six
couteaux, et c'est tout. Je devais repartir de zéro. Tu pouvais
oublier qui tu étais la-bas. En Tunisie, je travaillais dans une
banque, mais c’était impossible de retrouver un poste similaire.
Pour moi, il fallait recommencer tout en bas de I'échelle.

Du coup, j’ai tout fait. Je gardais des enfants, je faisais la
vaisselle dans un restaurant, jJai méme repris mes études avant
de travailler chez un dentiste. Et tout ¢a avec deux enfants,
pour qui je devais préparer les repas a la maison. Parfois je me
demande comment j’ai fait.

Pour beaucoup de mes amies tunisiennes et moi qui
venions d’arriver, une des premieres probléematiques a
laquelle nous étions confrontées était d’avoir du pain.
Toutes les recettes que je savais cuisiner comprenaient du pain:
molokhia, marqget jilbana (ragoOt de petits pois), gnawia (ragoGt
de gombos), s/ata mechouia (salade grillée), tout ¢a, c’était avec
du pain.
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NIGELL ) I arrived in Canada in 1991 with my two children. In my
FENNEL suitcase, | brought a couscous pot, two pans (one large and one
small), six spoons, six forks, six knives, and that was it. | knew |
had to start from scratch.

You had to forget who you were back home. In Tunisia, |
worked in a bank, but it was impossible to find a similar job here.
| had to start again at the bottom of the ladder. So | did it all. |
nannied, washed dishes in a restaurant, and even went back to
school and worked at a dentist’s. And then | had to feed two kids
at home. Sometimes | wonder how | managed.

For me and many of my Tunisian girlfriends who had
just arrived, one of the first problems we faced was the issue
of bread. All the recipes | knew how to cook included bread:
molokhia, marqet jilbana (pea stew), gnawia (artichoke stew), s/ata

mechouia (grilled salad), all of those dishes are eaten with bread.
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Interview with |btissem Triki  7ext Yasmin Houamed

Quand je suis arrivée ici au Québec, le pain, il n'y en avait
pas vraiment... Dans les supermarchés ils ne vendaient que
du pain de mie blanc tranché, il y avait quelques patisseries
italiennes, mais elles étaient toutes loin de chez moi, et leurs
baguettes étaient trés cheres, genre 3 dollars.

Le besoin de pain était réel. Donc ce que je faisais, c’est que
j'achetais la farine puis je faisais mon propre pain. Je le faisais
presque deux fois par semaine, des grosses fournées que je
congelais. C'est comme ¢a que j'ai appris a faire du pain.

Je prenais des recettes d’autres Tunisiens et je les ajustais
a ma fagon. Les enfants aimaient les mtabgas quand ils allaient
en Tunisie, donc je faisais des sandwichs mtabga. Je faisais aussi
du mlawi (galettes a la semoule feuilletées), et des grus (galettes
de pain) parce que leur grand-meére paternelle en préparait avec
de la semoule le matin.

Je ne préparais le pain que durant les weekends. Et quand
je cuisinais la molokhia, c’était toujours avec la recette de pain
traditionnel de ma grand-mere paternelle.

Ma grand-meére habitait a Tourbet El Bey (dans la médina).
Je me rappelle d’elle, toujours au milieu de la maison. Elle faisait
khobz mdawr (pain rond) sur lequel elle dessinait un carré avec
la lame de son couteau. Avec elle, faire du pain était un jeu. On
fabriquait des formes différentes, notamment du pain torsadé.

When | arrived here in Quebec, bread was not really
available. In the supermarkets they only sold sliced white bread.
There were a few ltalian pastry shops, but they were all far
from my house, and their baguettes were very expensive, like 3
dollars.

The need for bread was real. So what | did was | bought
flour and made my own bread. | would do big batches twice a
week and freeze the extra.

| would get recipes from other Tunisians and adjust them
to my own taste. The kids loved mtabga (galette filled with a
spicy sauce) when they went to Tunisia so | made mtabga
sandwiches. | made mlawi (layered flatbread) too and | made
grus (thick flatbreads) because their paternal grandmother would
always make grus with semolina in the morning.

Over time, | began to only make bread on the weekends.
However, when | cook molokhia, | always have to make the
traditional bread like my paternal grandmother did.

My grandmother lived in Tourbet el Bey (in the Medina of
Tunis). | remember how she was always in the interior courtyard
of the house. She used to make khobz mdawr (round bread) into
which she would draw a square with a blade. With her we’d play
with bread, so we’d make shapes, not only braids twists.

BROUDOU MAGAZINE



Quand j'étais petite, nous amenions le pain de ma grand-
meére a la boulangerie communale. L'odeur quand tu vas chercher
du pain, c’était incroyable. Elle émiettait des bouts de pain dans
son café qu’elle me donnait ensuite. Jamais tu n’oublies ces
choses, surtout 'odeur.

Dans mon jardin, j'ai un olivier, un cerisier, un figuier, des
piments, des fraises, de I'ail, du thym, de la menthe, un jasmin...
Tout ¢a, c'est venu avec le temps. Plus jeune, ce n’était pas une
priorité, mais arrive toujours ce moment ou tu ressens le besoin
d’'un retour aux sources. J'ai trop de travail aujourd’hui pour
m'occuper de tout g¢a, mais j'aime manger. Quand je serai a la
retraite, je voudrais avoir du temps pour m’occuper de tout ¢a.
Les odeurs de mon jardin et de ma cuisine me transportent.
Pourquoi jai du jasmin dans la maison ? Pourquoi je mets
des graines de nigelles et de fenouil dans tous mes pains ?
Parce que dés que j'en sens I'odeur, je m’évade.

Je suis trés bien ici, vivre au Canada m’a permis de
m'épanouir, mais la nostalgie pour mon pays est toujours
présente. En tout cas, chez nous, le pain et I’huile d’olive sont
toujours sur la table.

When | was little, | used to bring my grandmother’s bread
to the communal bakery; the smell when you go to get the bread,
it was incredible. | still have it in my mind. She would also dunk
bits of bread in her coffee and give them to me. You never forget
these things, especially the scents.

In my garden, | have an olive tree, a cherry tree, a fig tree,
hot peppers, strawberries, garlic, thyme, mint, jasmine... All of
this came with time. | wasn’t this way when | was younger, but
eventually you're called back to your roots. The smells | get
from my garden and my kitchen transport me. Why do | have
jasmine in the house? Why do | put nigella and fennel seeds
in all of my breads? Because as soon as | smell them, | escape.

| am very happy here. Living in Canada has allowed me
to blossom, but the nostalgia for my country is still there. In any
case, at home, bread and olive oil are always on the table.
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-600 000 tonnes de farine par an)
_destinées a la production de pain %

LES AMELIORANTS
lls sont fabriqués en Tunisie, mais la
plupart des matiéres premiéres
proviennent de I'étranger.

PAINS CONGELES

Dans la grande distribution,
I une bonne proportion

! | d’enseignes utilise des pains
a8 W‘ surgelés (crus et précuits)
""" issus d’industriels spécialistes.

Trés en vogue en ce mo
- contiennent de la farine, du sel et du sucre
de la poudre de lait ainsi que des
améliorants ou de la levure seche. Le
boulanger n’a plus qu'a y ajouter I'eau, ou
les utiliser en pourcentage de dosage ave
de la farine et de la levure.
**Les mixes et améliorants ne sont soumis
a aucun texte réglementaire particulier.

y a un cruel manque de formation dans le secteur
e la boulangerie moderne, qui se traduit par une
& méconnaissance des procédés et des

X techniques de fabrication. : e

Aucune obligation de vendre au
poids. Elles peuvent vendre X
n'importe quel type de pain. Si elles ]
vendent des  baguettes, elles
doivent les vendre au prix fixé par

CLASSEA

Elles ont le droit de vendre du
"gros pain", qui pése 400 g et

colte 230 millimes. Elles n'ont pas 6 it - Vehes  HES

baguettes qui pesent 220 g et coltent
190 millimes. Elles n'ont pas. le droit de
vendre du “gros pain” de 230 millimes.

BOULANGERIES SURFACES
LA FABRICATION DU PAIN OCCUPE LA SPECIALISTES
PREMIERE POSITION EN MATIERE DE POUR LES
NOMBRE D’UNITES DE PRODUCTION
DANS LE SECTEUR DES INDUSTRIES
AGROALIMENTAIRES,

BOULANGERIES
DISPERSEES SUR
LENSEMBLE DU
TERRITOIRE TUNISIEN. ,}

'USINE A BE

importée qui estutilisee.

L’USINE A JENDOUBA
A été créée en 2003, récemment
vendue a un grand groupe frangais,

spécialiste mondial dans le domaine

de la fabrication de levure.

1 Elle provient de pays différents avec de:
variétés différentes, sa qualité differe

| chaque année, de méme que ses
caractéristiques physico-chimiques ou Ig::
| rendu en panification.

La premiere usine étatique de levure
boulangére en Tunisie. Fondée en 1969,
privatisée en 1997. Initialement prévue
pour valoriser les rejets de mélasse issus
du raffinage de betterave, un sous-produit

La Farine

Les boulangers ont recours a des
améliorants. lls servent a corriger les
défauts de la farine, améliorer sa qualité,
sa stabilité et facilitent le procédé de
préparation des pains.

de l'industrie sueriere:-Aujourd’hui, c'est
une‘melasse derivée de canne a sucre

subventionné par I'Etat, il a tout
intérét a acheter le blé au prix le
plus compétitif.

Léé Améliorants

Autres types de farine

Les motfins ind

3 Levure désactivée
catégories de fa 53

Er)zy_mes: ’ Additifs:
Hémicellulases
Glucose-oxydase
Lipases
Alpha-amylases

Emulsifiants

Epaississants

“PS ou Ia farine

3u grain entier) et |5
PS-7ouIa farine
du grain entier),

boulangere” (77

farine plus raffinge
patissigre" (70 %

Ces améliorants ont un impact-sur la
formation de la pate, la machinabilité, la
fermentation, I'élasticité, le volume, la
couleur de la crodte, la régularité de
I'alvéolage de la mie, les ardmes etla  la norme NT 117.01

La Levyre™s

CLASSE C

I'Etat (190 millimes, sans obligatiogs :
de poids). :

BOULANGERIES
" SPECIALISTES
. POURLES GRANDES

** En grande quantité,
ils sont néfastes pour
la santé et sont donc

(de 'année 1995 et

non actualisée depuis

1998) sur les additifs
alimentaires.

—— ':,’u“"" F—————_Twieaate o
-

Elle contient la bactérie saccharomyces
cerevisiae (ressemble beaucoup a son cousin
la « levure de biére »), qui pousse sur la
mélasse dérivée de la canne a sucre.

“**La levure boulangéere est
moins acide que la pate a
pain issue du levain et des
bactéries lactiques, ce qui
se traduit par une moins
bonne conservation.

systéme digestifif

CONSOMMATION

Les Tunisiens sont parmi les plus gros
consommateurs de pain avec une
consommation individuelle située entre
55 et 70 kg de pain

Le prix bas du pain
subventionné par I'Etat et sa
mauvaise qualité conduisent
les Tunisiens a
surconsommer le pain puis le
jeter des le lendemain en
raison de sa mauvaise
conservation.

DE GROS PAINS

3 MILLIONS
DE BAGUETTES}

PLUS DE 900 000 PAINS "\
GASPILLES TOUS
LES JOURS.

| ENVIRON 7 MILLIONS DE _
% SONT PRODUITS CHAQUE JOUR /5 }

o ok
Elle est composée d’un agent basique

(tel que le bicarbonate de sodium), d’un

agent acide (acide tartrique,
pyrophosphate de sodium) et d'un
agent stabilisant (tel que I'amidon de
blé ou de mais). Elle produit un goat
amer et savonneux qui peut
particulierement affecter le godt du

. _pain.

]
Dans

un rapport
publié en *%s
2016, I'Institut
National de Ia
Consommation estime
que_ sur 7 millions de pains
fabriqués quotidiennement
13% vont directement 3 Ia’

poubel.

Gélifiants, Stabilisants, et

Acide Ascorbique et ses sels

régulés en Tunisie par
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INDUSTRIAL BREAD IN TUNISIA

Origin

Wheat
- 80% of common wheat is imported (Office of Cereals)
-600,000 tons of flour are used for production per year

Additives
Manufactured in Tunisia but most of the raw materials
come from abroad.

Yeast

. Béja Factory: the first state-owned yeast factory in Tunisia. Founded
in 1969, privatized in 1997. Initially planned to make use of molasses
waste from the refining of sugar beets. Today, the molasses used is
derived from imported sugar cane.

. Jendouba Factory: created in 2003, recently sold to a major French
company, which is a world specialist in the field of yeast manufacturing.

Ingredients

Flour

. From different countries with different varieties, wheat quality differs
from year to year, as well as its physico-chemical characteristics and
outcome in breadmaking.

. As bread is subsidized, it is in the State’s interest to buy the cheapest
wheat available.

. Industrial mills produce two categories of flour: "PS / bakery flour"
(77% of the whole grain) and the more refined "PS-7 / pastry flour"
(70% of the whole grain).

Additives
Bakers use additives to correct flour defects, improve its quality and
preservation, and facilitate the bread making process.

Household Ingredients:

. Other types of flour

. Gluten

. Deactivated yeast

Enzymes:

. Hemicellulases

. Glucose oxidase
. Lipases

. Alpha-amylases

Additives:

. Emulsifiers

. Gelling agents, Stabilizers, and Thickeners
. Ascorbic acid and its salts

These additives have an impact on the development of the dough, the
“machinability” (ability to be manipulated by automation), the fermentation,
the elasticity, the volume, the color of the crust, the uniformity of the crumb,
the aromas and the conservation.

**Harmful to health in large quantities, these additives are regulated in
Tunisia by the NT 117.01 standard set in 1995 and not updated since 1998.

Yeast

Type 1:
Natural but industrial yeast - It contains the saccharomyces cerevisiae
bacteria (very similar to its cousin, "beer yeast"), which grows on molasses
derived from sugar cane.

** If used in excess, this
yeast can strain the digestive
systemand cause gas

**Baking yeast is less acidic
than lactic acid bacteria (used in
sourdough), which means poorer

preservation.

Type 2
Chemical yeast - It is composed of a basic agent (e.g. sodium bicarbonate),
an acidic agent (e.g. tartaric acid, sodium pyrophosphate) and a stabilizing
agent (e.g. wheat or corn starch). It can produce a bitter, soapy taste in
bread.

Manufacturing

Mixes and Premixes

. Currently very widespread in Tunisia. They contain flour, salt,
sugar, milk powder, and additives or dry yeast. The baker just
adds water or uses them in dosages with flour and yeast.
**Mixes are not subject to any specific regulations.

Frozen breads

. In the retail sector, a large proportion of stores use frozen
breads (unbaked and pre-baked) from specialist manufacturers

. There is a severe lack of training in the bakery sector that covers
different types of manufacturing processes and techniques.

Distribution

Bakeries: Classified by the Ministry of Commerce

. Class A - Has the right to sell "big bread," which weighs 400g
and costs 230 millimes. This class of bakeries is not allowed to
sell baguettes.

. Class B - Has the right to sell baguettes that weigh 220g and
cost 190 millimes. This class of bakeries does not have the right
to sell "big bread" for 230 millimes.

0 Class C - Has no obligation to sell by weight. This class can sell
any type of bread. If these bakeries sell baguettes, they must
sell them at the price set by the state (190 millimes, no weight
obligation).

0 Specialized bakeries for small grocers

. Specialized bakeries for supermarkets

Bread manufacturing represents the largest number of production
units in the food industry sector, with approximately 3,000 bakeries
scattered across the Tunisian territory.

Consumption

Tunisians are among the largest consumers of bread, with between 55 and
70 kg of bread consumed per individual per year. Approximately 7 million
loaves of bread are produced every day: 4 million “big breads” and 3 million
baguettes.

Waste

The low price of state-subsidized bread and its poor quality lead Tunisians
to buy excessive amounts of bread and then throw it away the next day
because of its poor conservation.

In a report published in 2016, the National Institute of Consumption
estimates that out of 7 million loaves of bread made per day, 13% go directly
to the trash, which means more than 900,000 loaves are wasted each day.
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Open yourself
to the beauty and vastness of
the more-than-human life

A CONTEMPLATIVE RECIPE FOR A
NO-KNEAD SOURDOUGH

Recipe: Contemplation prompt:

Before getting started ) ) y
(¢ Take a few seconds to let your intentions for baking become

@ clear.

( Become aware of expectations.
¢ Notice your breath: is it shallow?
() Take a couple of deep breaths.
O Inhale, visualize your baking intention.
? O Exhale, release expectations. Inhale, intention.
O Exhale, release. Give a little shake to your bo
Feed your sourdough starter
The day before you plan to bake, take
starter out of fridge and feed it with ¢ Wake up your starter gently.
wholegrain organic flours and filtered )
water: mix 10% old starter with 90% flour/ 0 Smell it.
water mix. (for example, 10 g starter + 90
g flour + 90 g water) ¢  Touch it, maybe taste it!
¢ Maybe it has a name already? Say it out loud.
¢ Ask it how it is doing, and listen to the answer in your body.
@ Ask it to partner in baking a beautiful bread
Mix the dough
For one loaf, mix together 600 g of wheat 0  Your starter should now be fully alive and bubbling.
flour, _400 mL/g of filtered water, 180g o_f
fully ripened starter and 12g of salt until 0  Use the vibrancy of this image to visualize the fermentation
Z;’:gg‘uﬁgstngnggfn:;;z'ggg t?qznﬁgljg' process, bacterias and yeasts consuming carbohydrates
e e aFr’]y other special J and alchemizing them into bubbles of carbon dioxide, and
ingredients (dry ingredients may take producing lactic acid.
moisture from the dough). . i ) o
¢  Smell it and tune into this potent energy rising. @
Let it rest
L. the d h t it . N . . . .
kﬁz\;zing_e Cg\l:eg,. thoegc;r-g:vgrc:r:ﬂ’litsh (;_V‘fir:j foo,, (0  Close your eyes and visualize the chains of gluten forming,

assembling into one single dough, unifying from a chaos of

about 7-8h at 20°C. Check periodically _ ! : !
water molecules and flour grains. Use your imagination!

until the dough has roughly doubled. It
should feel elastic and moderately sticky.
(The warmer the environment, the faster 0  Now picture the enzymes of fermentation slowly loosening
the dough ferments. You can slow down the gluten network, making the bread more digestible, like a

E?irén;:r;tation by placingithe dotgh in‘the parent mashing a potato for their young child.
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@

Shape

Take the dough out of the bowl and
stretch it gently so you can fold it on
itself, twice. Let it rest for 5 min. Shape
it into a “boule” (round loaf) or into a
“batard” (oval shape). Be gentle with the
dough and try to create tension on the
outer skin of the loaf.

Let it rest

Let your dough rest again. Place the dough
binding side down (la clé) on parchment
paper. If in a hurry or if the fermentation
is already well underway, 20-30 min is
enough. Otherwise let the loaf rise another
10-20% of its volume over 1h30-2h. Test
with a very gentle finger poke: the dough
should mostly spring back, leaving a little
mark. Too tense, the dough needs more
time. Too soft, it needs immediate baking!

Bake

Preheat a dutch oven (or any sturdy
baking dish with a lid) in the oven at max
temperature (250°C) for 20 minutes.
Carefully lay your loaf with the baking
paper into the pot. Cover and return to
the oven for 22 minutes at 250°C. Then,
remove the lid, put the temperature down
to 200°C, and bake for another 22 minutes.
Carefully take the bread out and knock
the bottom of your loaf to check that it
is properly baked; it should sound hollow.
If this soundcheck is negative, continue to
bake and check periodically.

One last bit of patience

Put the baked bread on a grid to let it cool
down and sweat (“le ressuage”) for at least
one hour. The baking is still going on inside!

How does it feel to release control while waiting for the dough
to do its work? To trust a non-human entity to support you in
making tasty bread? Make a prayer that it will go well.

Pay particular attention to the textures and temperature on

your hands, your muscles engaging lightly with the structure
of the dough. Listen through your hands as you handle it: the
stickiness of the dough, the softness of the flour.

Notice how your hands adapt from one texture to the other.

®

Make sure you take a moment to lay your hand on your
dough, feel its texture changing. Touch it as you would touch
a beloved friend, child, or pet. Sense your breath and let

yourself feel love rippling through your ody.

Each

your oven,
take an
extra breath
into your hands.
your body feel the

Let L

scorching heat behind the oven’s door.

Time to wear protective gloves, and give thanks to your
sensitive skin.

Listen carefully to your cooling bread. Let yourself feel that
tiny acoustic firework within your whole body. Inhale the
sweeping aromas. Feel your mouth watering. Inhale: your
appetite. Exhale: gratitude.

And when, finally, the moment comes to eat the bread or give
it away to a friend, take one last moment to hold it and give
thanks to all the beings (humans, plants, insects, bacterias
and yeasts) that helped to manifest it. Receive the pleasure it
gives you.
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RESSENTIR SON  CORPS Br . UES
POUR SOUVRIR A LA BEAUTE DE

SENSATIONS
L’ORDINAIRE

UNE RECETTE CONTEMPLATIVE
POUR FAIRE DU PAIN SANS
PETRISSAGE

0. Avant de commencer

Prenez quelques secondes afin d’identifier quelle est votre
intention alors que vous vous apprétez a faire du pain. Prenez
conscience de vos attentes. Observez votre respiration : est-
elle courte ou profonde ? Respirez profondément plusieurs
fois. Inspirez : visualisez votre intention. Expirez : relachez vos
attentes. Inspirez, intention. Expirer, relachement. Secouez
votre corps avec douceur.

i Nourrissez votre levain

Recette :

Un jour avant de faire votre pain, sortez votre levain du frigo
et rafraichissez-le avec une farine compléte et de I'eau non-
chlorée : faites un mélange composé a 10% du vieux levain et
90% du mélange eau/farine (ex. 20¢g levain + 90g farine + 90g
d’eauw).

Suggestion contemplative :
Alors que vous réveillez votre levain, sentez-le, touchez-le,
goltez-le méme ! Peut-étre Iui avez-vous déja donné un nom ?
Prononcez-le a haute voix. Demandez-lui comment il ou elle va,
et écoutez la réponse dans votre corps. Demandez-lui d’étre
votre partenaire pour préparer ce beau pain.

2. Mélangez la pate

Recette :

Pour un pain d’environ 1kg, mélangez 600g de farine de blé
semi-compléte, 400g/ml d’eau non-chlorée, 180g de levain a
maturité et 12g de sel jusqu’a obtenir un mélange homogeéne.
Vous pouvez expérimenter avec le mélange de farine (y ajouter
du seigle ou de I'épeautre). Et aussi ajouter des graines et noix
(faites-les tremper une nuit).

Suggestion contemplative :

Apreés environ 10 heures a 20-22°C votre levain est plein de vie
et de bulles. Utilisez cette image afin de visualiser le processus
de fermentation, les bactéries et les levures qui consomment
les glucides, dans une belle alchimie de bulles de dioxyde de
carbone et de gouttelettes d’acide lactique. Sentez votre levain
et embrassez cette énergie de transformation.

3. Laissez reposer

REEEtte :

Couvrez et laissez lever la pate 7 a 8h a 20°C. Pas de
pétrissage. Vérifiez de temps a autre jusqu'a ce que la pate ait
doublé de volume. Elle devrait rester élastique et ne coller que
modérément aux doigts.

(Plus la température ambiante est élevée, plus la fermentation
est accélérée. Vous pouvez la ralentir drastiquement en
plagant la pate au frigo.)

Suggestion contemplative :

Fermez vos yeux, visualisez les chaines de gluten s’assembiler,
unifiant le chaos de molécules d’eau et de protéines en un
ensemble homogene, telle une cathédrale.

Imaginez maintenant les enzymes produites par la fermentation,
doucement et partiellement défaire cette architecture, rendant
le pain plus digeste, tel un parent écrasant une patate dans
I'assiette de son enfant.

4. Formez votre paton

REEEtte :

Sortez la pate de son récipient et étirez-la délicatement afin

de la replier sur elle-méme deux fois. Laissez reposer 5 min.
Formez-en une boule ou une forme batarde (ovale par exemple)
par un mouvement circulaire en générant une tension sur
I'extérieur du paton.
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Suggestion contemplative :

Prétez une attention particuliére aux textures et a la
température, tout se passe dans vos mains. Sentez chacune
de vos articulations s’adapter a la pate. Ecoutez a travers vos
mains : le collant de la pate, la douceur de la farine.

5. Laissez reposer

Recette :

Laissez reposer votre pate a nouveau. Placez le paton avec
la couture en dessous sur un papier de cuisson bien fariné. Si
vous étes pressé par le temps ou si la fermentation est déja
trés avancée, 20-30 min sont suffisantes. Sinon laissez la
pate lever d’environ 10-20% de son volume, pendant environ
1h30-2h. Testez I'avancement de la fermentation avec une
pression du doigt : la pate devrait rebondir tout en laissant
une légére marque. Trop tendu, le paton mérite un peu plus de
fermentation. Trop lache, enfournez sans plus attendre !

Suggestion contemplative :

Prenez le temps de poser une main sur la pate. Touchez-la
comme vous caresseriez la téte d’un ami, d’'un enfant ou d’un
animal aimé. Prétez attention a votre respiration et laissez
I'amour circuler de votre main a la pate.

6. Cuisson

Recette :

Préchauffez une cocotte et son couvercle au four a 250°C
pendant 20 minutes. Déposez votre paton avec le papier
cuisson dans la cocotte, couvrez et laissez cuire 22 minutes
a 250°C. Puis, enlevez le couvercle et cuire 22 min de plus a
200°C.

Sortez votre pain et tapotez-le par en dessous pour vérifier
la cuisson : il devrait sonner creux. Si ce n’est pas le cas,
remettez-le au four un moment.

Suggestion contemplative :

A chaque fois que vous approchez du four, prenez une
inspiration dans vos mains. Laissez votre corps sentir la
chaleur intense derriére la porte du four. Revétez des gants de
protection et remerciez votre peau si sensible.

i 8 Encore un tout petit peu de patience

Recette :

Placez le pain cuit sur une grille et laissez-le refroidir, laissez-le
“ressuer” pendant au moins une heure. La cuisson se termine a
'intérieur.

Suggestion contemplative :

Ecoutez avec attention votre pain qui refroidit. Sentez ce
minuscule feu d’artifice acoustique dans vos os. Inhalez les
arémes de caramel. Sentez votre bouche saliver. Inspirez :
appétit. Expirez : gratitude.

Lorsqu’enfin, le moment vient de déguster votre pain ou de
I'offrir 2 un.e ami.e, prenez un dernier instant pour le tenir et
remercier tous les étres (humains, plantes, insectes, bactéries
et levures) qui vont ont aidé a manifester votre intention.
Ressentez tout le plaisir que cela vous donne.

Note de l'auteur :

“Dans nos sociétés contemporaines, nous avons fait de notre
alimentation la manifestation d’un mal-étre collectif, qui résulte
de 'abandon d’une perception de la vie comme un phénomene
qui dépasse 'lhumain. Tel un symptéme de cette déconnexion
croissante, notre nourriture est trop souvent stérile,
standardisée, toxique et réduite a une simple marchandise.
Dans une tentative personnelle de guérir ce qui a été rompu,
je vous invite a investir 'acte de faire du pain comme une
pratique de connexion directe a la notion de nourriture a la
fois matérielle et spirituelle, amenant notre attention dans
notre corps en action. Eveillez-vous au réle du partenariat
avec I'écosystéme plus-qu’humain du levain ! Faites silence

et écoutez. Vraiment. Ecoutez ce que faire du pain a a vous
apprendre”.
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MOULIN
NAZZALA

Un moteur anglais actionne une poulie
qui fait tourner les engrenages situés
sous les pierres du moulin en granit.

$

Les rainures de la meule

qui aident a écraser les

grains sont retravaillées de

temps en temps car elles L
s’aplatissent sous I'effet de
la friction.

Pendant que la pierre de base reste en
place, la pierre supérieure tourne dans
le sens des aiguilles d’'une montre

COMMENT FONCTIONNE
UN MOULIN EN PIERRE?

Le grain broyé sort par le c6té des
pierres du moulin puis est soulevé

par des godets fixés a une courroie
rotative (comme un élévateur a grains).

f

|

//
<

La gravité fait tomber les grains
dans un entonnoir au centre du
moulin en pierre.
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En allant du plus Iéger au plus

lourd, on obtient les produits

suivants :

Le grain broyé est déposé dans le
tamis, qui a une pente descendante.

Remoulage
farine +
semoule
trés fine

Boulange

(semoule
fine, semoule
moyenne,

grosse semoule,
grumeaux, son)
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- Semoule
fine

A la fin du XIXe siécle et au début du
XXe, plus de 000 100 ltaliens se sont installés
en Tunisie. lls ont afflué non seulement dans
les grandes villes, mais aussi dans de plus
petites régions agricoles, comme El Fahs, qui
se trouve a 60 km au sud-ouest de la capitale.

Dans cette région, une famille italienne a
planté des champs de blé et d’autres céréales
et construit un moulin en pierre pour y moudre
ses grains. lls employaient quelques Tunisiens
locaux pour les aider a entretenir leurs terres
et faire fonctionner le moulin. Lorsqu'ils sont
retournés précipitamment en Italie dans les
années qui ont suivi I'indépendance de la
Tunisie de la France, un des employés a
demandé a acheter leur terre, leur maison et,
bien sir, le moulin. Cet homme était le grand-
pére de Zied Ben Madhi.

Zied a hérité d’'une profonde affection pour
la terre que ses parents et lui cultivent toujours,
ils 'appellent leur maison. Avec l'aide de ses
amis, il a remis le moulin en marche aprés de
nombreuses années sans fonctionnement.
Dés qu’il a été opérationnel, Zied a placé un
panneau au bord de la route pour annoncer
la réparation de son moulin. Les clients ont
commencé a affluer, et sa réputation a grandi.
Le moulin tourne maintenant a plein régime
pendant la saison de la récolte du blé, de juin
a octobre.

Il n'existe pas de consensus sur
la question de savoir si I'écrasement
des grains a l'aide de grosses pierres
rotatives permet de conserver une plus
grande valeur nutritionnelle par rapport
a d’autres procédés de mouture (comme
la mouture a marteaux ou la mouture a
rouleaux). De nombreux facteurs jouent
un réle dans la transformation des
grains entiers en produits tels que la
farine. Toutefois, ce qui est formidable
dans le processus de Zied, c’est que
fien ne se perd. A partir d’un seul type
de grain entier, son moulin produit plus
de 10 produits finis différents.

Zied a de grands projets pour le
Moulin Nazzala. Il espére pouvoir le faire
fonctionner toute I'année en trouvant
un moyen d’accéder a des variétés de
blé locales et de les stocker pendant la
saison morte. Il éléve également des
centaines de poulets, il construit une
aire de restauration extérieure pour les
visiteurs et prévoit de créer un écogite
dans les années a venir.

Si vous ne pouvez pas vous rendre
a El Fahs pour visiter I'espace, vous
trouverez la farine du moulin de Zied
transformée en pains a la boulangerie
La Médinoise, située dans la Nouvelle
Médina. lls ont méme des pains faits
avec du levain naturel.

Semoule
moyenne

Grosse
semoule

Boulange
(grosse
semoule, son)

En tournant et ensuite en vibrant, le grain descend le long
des deux barils, tamisé a travers des mailles de différentes
tailles correspondant a différents produits. Les produits sont

déposés dans des barils en bois.
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Nazzala Mill

In the late 1800s and early 1900s, more than 100,000 ltalians came to live in
Tunisia. They flocked not only to major cities but also to smaller agricultural regions
such as El Fahs, which lies 60 km southwest of the capital.

One ltalian family in this region planted fields of wheat and other cereals
and built a stone mill to grind their grains. They employed a few local Tunisians to
help tend to their land and run the mill. When they returned to Italy precipitously in
the years following Tunisia’s independence from France, one of their employees
requested to buy their land, home, and of course, the mill. This man was Zied Ben
Madhi’s grandfather.

Zied inherited a deep affection for the land that he and his parents still
cultivate and call home. With a little help from his friends, he got the mill up and
running after many years of disuse. As soon as it was functioning, Zied placed a
sign by the road advertising his mended stone mill. Customers started to come, and
his reputation grew. He now works at capacity during the wheat harvesting season
from June to October.

There is no consensus about whether crushing grains with large rotating
stones retains more of the grain’s nutritional value over other milling processes
(such as hammer or roller milling). Many factors play a role in how whole grains
are transformed into products such as flour. However, what is great about Zied's
process is that nothing is wasted. From one type of whole grain, his mill produces
more than 10 different end-products.

Zied has big plans for Nazzala Mill. He hopes to keep it running all year
round by finding a way to access more local varieties of wheat and store them
during the off-season. He is also raising hundreds of chickens, building an outdoor
eating area for day visitors, and planning to establish an eco-guesthouse in the
coming years.

If you can’t make it to El Fahs to check out the space, you can find flour
ground at Zied’s mill baked into breads made by La Medinoise bakery in La
Nouvelle Medina. They even have breads made with natural levean (sourdough).

How the Stone Mill Works

. An English motor powers a pulley that turns the gears below the granite
mill stones.

. While the base stone remains in place, the top stone turns clockwise.
**The grooves in the grinding stone that help crush the grains are
reworked from time to time as they smooth out from the friction.

. Gravity drops grain through a funnel into the center of the stone mill.

© The crushed grain exits out the side of the mill stones and is lifted by
buckets attached to a rotating belt (like a grain elevator).

. The crushed grain is deposited into the first of two sifters, which have
downward slopes.

. First by rotation and then by vibration, the grain travels down the
two barrels and is sifted through various sizes of mesh fabric that
correspond to different products. The products fall into wooden barrels.

Going from lighter to heavier, the products sifted out are:

Fine flour + very fine semolina

Flour

Baking mix (fine semolina, medium semolina, coarse semolina, wheat
middlings, bran)

Coarse bran

Germ

Fine semolina

Medium semolina

Coarse semolina

Baking mix # 2 (coarse semolina, bran)
Wheat middlings (used for couscous or bread)
Bran
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With a flick of the wrist,
Ghada peels up a disc of dough,
tosses it between her palms
from left to right, rubs it with
water and places it quickly and
confidently against the hot clay
interior of her tabouna oven.

The dough sticks with a

down the interior of the oven until it is covered in puff-
ing polka-dots. Behind her, propane tanks feed eagerly
into three burners that heat the tagines with which she
cooks her tagine bread. This dough, roughly twice the
size of the tabouna's, spills over Ghada’s hands as she
lays them one by one onto the tagines' bumpy surfaces.
While their bottoms cook, she returns to the tabou-
na oven to see if any tabouna
breads are ready to be peeled
off. Dancing between the heat,
Ghada performs this choreog-
raphy on her own terms. Her
shop doesn’t yet have a
sign, but she plans

D’un geste du
poignet, Ghada détache un
disque de péte. Elle le balance entre
les paumes de ses mains de gauche
a droite, puis le frotte avec de I'eau avant
de le placer, dans un geste rapide et plein
d’'assurance, contre la paroi en argile chaude
de son four a tabouna. La péte est collante et
crépitante. En démarrant du haut, Ghada alors descend la pate en spirale a
lintérieur du four jusqu’a ce qu'il soit couvert de petits pois irréguliers.

Derriére elle, des réservoirs de propane alimentent a feu vif les trois
brileurs qui chauffent les plats tajines avec lesquels elle fait cuire son pain
tajine. Deux fois plus gros que le pain tabouna, leur pate déborde des mains
de Ghada lorsqu’elle la dispose délicatement sur la surface irréguliére du plat
tajine.

Pendant que le dessous des pains tajines cuit, elle retourne en direction
du four a tabouna pour voir si les pains tabouna sont préts. Valsant dans la
fournaise, Ghada exécute sa chorégraphie selon ses propres conditions. Son
magasin n’a pas encore d’enseigne, mais elle prévoit de lui donner le nom de
son fils 4gé de bientét deux ans.

Depuis le début de I'année 2021, Ghada dirige sa boulangerie dans
l'ancien étal d’'une boucherie située sur un marché du Kram. De 7 h 30 du
matin a 8 h du soir, elle prépare et vend principalement deux produits : le pain
tabouna au fenouil et aux graines de nigelle et le pain tajine. Tous deux sont
confectionnés avec de la semoule fine, de la levure de boulanger et une pincée
de sel.

Originaire de Kairouan, née et élevée dans la capitale, Ghada a suivi
une formation pour enseigner l'artisanat. Ne trouvant pas de travail dans son
secteur d’activité, elle a fini par décrocher un emploi dans un restaurant du

7ext Yasmin Houamed
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sizzle. Starting from the top, Ghada spirals the&»/
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to name her bakery after her nearly
two-year-old son.

Since the start of 2021, Ghada
has run her bakery out of a former
butcher stall in the municipal market
of Le Kram (northern suburb of Tunis).
From 7:30 in the morning to 8 at night,
she bakes and sells primarily two items:
tabouna bread with fennel and nigella seeds and tagine
bread. Both are made with fine semolina, baker’s yeast,
and a touch of salt.

Originally from Kairouan, but born and raised in the
capital, Ghada trained to be a professor of artisanal
crafts. Unable to find work in her field, Ghada eventually
found a job at a restaurant downtown. She worked her
way up, from kneading dough to managing most as-
pects of the restaurant’s bread
baking. This is where she learned
to make tagine bread. Eventu-
ally, Ghada moved on to other
bakeries, where she met her
husband, whom she con-
siders to be a main
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inspiration for opening her own place. “He would always
tell me that my bread was the most delicious in the
shop and ask ‘Why don’t you start your own project?’...
So | did!”

Ghada says she owes her success to her hardwork-
ing nature and a special innate connection to bread-
making. “Al khobz infas,” she says, which translates to
“the breath of bread.” Even though she’s been a hard
worker and quick learner since she was a kid, Ghada
gives credit to the supernatural. “You either have it or
you don’t,” she claims. “If you don’t have it, your bread
will turn out like the opposite of a gift from God.”

During the Covid-19 pandemic, Ghada says busi-
ness has been up and down. Still, she hopes to be able
to move to a bigger space soon. For now, you can find
Ghada in Le Kram, inside the municipal market. She is
typically there every day of the week, but occasionally
takes Monday to rest and spend more time with her
son.
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centre-ville. D’abord chargée du pétrissage de la pate, elle a gravi les échelons
jusqu’a devenir responsable de la cuisson des pains du restaurant.

C’estla qu’elle a appris a faire du pain tajine. Par la suite, Ghada a travaillé
dans d’autres boulangeries, elle y a rencontré son mari, qu’elle considere comme
l'une des principales sources d’inspiration de son projet.

"Il me disait toujours que mon pain était le meilleur de la boutique, et me
demandait sans cesse: "Pourquoi ne pas ouvrir ton propre établissement ?". Alors
je lai fait "

Ghada explique son succés par sa nature travailleuse et un savoir inné
pour la fabrication du pain. "Al Khobz Infas", dit-elle, ce qui se traduit littéralement
par "Pain du souffle". Bien qu’elle soit une travailleuse acharnée et qu’elle
apprenne vite depuis son enfance, Ghada accorde du crédit a I'aspect surnaturel
de son talent. "Soit vous 'avez, soit vous ne l'avez pas. Si vous ne l'avez pas,
votre pain sera le contraire d’un don de Dieu".

Avec la pandémie de Covid-19, ses affaires ont connu des hauts et des
bas. Elle espéere tout de méme pouvoir rapidement déménager dans un espace
plus grand. Pour linstant, vous pouvez trouver Ghada au Kram, a l'intérieur du
marché municipal. Elle y est généralement présente tous les jours de la semaine,
mais prend occasionnellement son lundi pour se reposer et passer du temps
avec son fils.
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BREAD AS
SOCIAL
SCULPTURE
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WE STAND AROUND A TABLE ON A SUNDAY MORNING, OUR
ARMS DIPPED IN FLOUR, WATER AND YEAST.

OUR HANDS MASSAGE THE GOO INTO A BINDING MASS,
TRANSFERRING OUR PHYSICAL ENERGY THROUGH THE TIPS OF
OUR FINGERS TO THE DOUGH.

AIR TIME FERMENTATION
WHAT WAS FLAT IS NOW FILLED WITH AIR, LIKE A PILLOW.

WE BEGIN TO SPLIT THE DOUGH INTO PARTS.

| DIVE DEEP INTO MY THOUGHTS AS | TRY TO INTERPRET THE
SHAPES THAT MY HANDS PRODUCE.

OTHERS AROUND ME MOULD THEIR CONVERSATIONS INTO
THE DOUGH.

BUBBLES OF SOLITUDE AND COMMUNION DRIFTING APART
FROM EACH OTHER, JUST TO COLLIDE AGAIN.

COUNTLESS SHAPES AND COLORS EMERGE, AS SOME BLEND
TURMERIC, RED PEPPER AND MOLOKHIA INTO THE DOUGH.

THERE IS SPACE HERE FOR THE INDIVIDUAL AS WELL AS THE
COLLECTIVE.

| AM TAKEN BACK TO BEING A CHILD.

WHEN | WOULD COMMUNICATE WITH OTHERS BY MAKING
AND PLAYING.
WHEN | DIDN’T FEEL LIKE TALKING, | WOULD IMMERSE MYSELF
IN PLAYDOUGH.

AND WHEN | DID, | FOUND OTHERS AROUND ME TO CONNECT
WITH.
HOW DID WE DECIDE TO STOP PLAYING? WHEN DID THE WORD
“CHILDISH” BECOME AN OFFENSE?

THE PLAYDOUGH TAKES ME BACK TO A FEELING OF EASE AND
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ACCEPTANCE. AND IT DRIVES ME TO QUESTION THE NATURE
OF OUR SOCIAL BEINGS.

AS WE PLAY TOGETHER, BREAD IN THE SHAPE OF SEA
CREATURES, ALIENS, WOLVES, BACTERIAL CELLS, AND BEINGS
YET TO BE DISCOVERED APPEAR.

HOW DID THE SHAPES OF OUR DAILY BREAD BECOME SO
HOMOGENOUS? WHEN DID BREAD LOSE ITS POTENTIAL AS
ARTISTIC MATERIAL?

ARE PRESET MOULDS AND SHAPES ALIENATING US FROM THE
SCULPTURAL AND CREATIVE POTENTIAL OF BREAD?

FLOUR AND WATER IS ALL AROUND US, YET FOR MOST OF US
THIS WAS THE FIRST TIME SCULPTING WITH DOUGH.

HOW DO WE REINTRODUCE OURSELVES TO THE IMPORTANCE
OF THESE ACTS?

THE RUSSIAN FILM DIRECTOR ANDREI TARKOVSKY ONCE SAID
THAT OUR TIMES WERE CHARACTERIZED BY THE LOSS OF
RITUALS, BUT THAT IT WAS IMPORTANT TO HAVE RITUALS IN
ORDER TO FIND OUR WAY BACK TO OURSELVES (AND | WOULD
ADD TO EACH OTHERD).

WERE WE LOSING OUR CONNECTION TO BREAD, OUR FOOD,
BECAUSE OF THE DECREASE OF RITUALS AROUND IT IN
CONTEMPORARY SOCIETY?

JOSEPH BEUYS CREATED THE TERM "SOCIAL SCULPTURE"
TO EMBODY HIS UNDERSTANDING OF ART'S POTENTIAL TO
TRANSFORM SOCIETY. LANGUAGE, THOUGHTS, ACTIONS, OR
OBJECTS COME TOGETHER TO FORM SOCIAL SCULPTURE; IT
IS HUMAN ACTIVITY THAT STRIVES TO STRUCTURE AND SHAPE
SOCIETY OR THE ENVIRONMENT.

PERHAPS BREAD SCULPTING IS A WAY TO BLEND PLAY AND

RITUAL. AND BY CREATING TOGETHER, WE CAN IMAGINE AND
SHAPE A SOCIETY WHICH IS MORE CONNECTED.
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LE PAIN COMME SCULPTURE SOCIALE

Nous sommes réunis autour d’une table un dimanche matin, debout, les
bras plongés dans la farine, I'eau et la levure. Nos mains pétrissent la
matiére pour créer une masse liante, transférant notre énergie vers la pate
du bout de nos doigts.

Air Temps Fermentation

Ce qui était plat est maintenant rempli d’air, gonflé comme un oreiller.
Nous divisons la pate en plusieurs parts.

Je plonge dans mes pensées, essayant d’interpréter les formes que le
mouvement de mes mains produit.

Autour de moi, les autres mixent leur discussion a la pate.

Des bulles se rencontrent puis s’éloignent les unes des autres avant de se
heurter a nouveau.

De nombreuses formes et couleurs émergent devant nos yeux, tandis que
certains ajoutent curcuma, poivre rouge et mulukhiyah a la pate.

Ici, il y a de la place pour le singulier. Ici, il y a de la place pour le tout.

Je suis ramené a mon enfance. A une époque ol je communiquais avec
les autres en construisant et en m’amusant. A une époque o, quand
je n’avais pas envie de parler, je plongeais dans la pate a modeler, un
processus me permettant de m’exprimer avec ceux qui m’entourent.

Pourquoi avons-nous arrété de jouer ? Pourquoi le mot “enfance” est-il
empli de connotations négatives ?

La pate a modeler me ramene a une sensation de facilité, d’acceptation.
Elle me pousse a m’interroger sur la nature de nos existences, sur notre
qualité d’animal social.

Tandis que nous jouons, des pains en forme de créatures marines,
d’extraterrestres, de loups, d’autres encore en forme de cellules
bactériennes ou bien de créatures inconnues commencent doucement a
prendre forme.

Pourquoi les formes de notre pain sont-elles devenues si homogénes
? Quand le pain de tous les jours a-t-il perdu son potentiel en tant que
matériau artistique ?

Les moules et les formes prédéfinis ne nous éloignent-ils pas du potentiel
sculptural et créatif du pain ?

La farine et 'eau sont pourtant présentes partout dans notre
environnement, pourtant pour la plupart d’entre nous, c’est la premiére fois
que nous sculptons avec de la pate.

Comment réintroduire de la créativité dans cet acte si simple ?

Le réalisateur russe Andrei Tarkovsky caractérise notre époque par la
perte des rituels, alors qu’ils sont primordiaux pour trouver le chemin vers
nous-mémes (et j'ajouterais vers les autres).

Sommes-nous en train de perdre notre lien avec le pain, avec notre
nourriture, en abandonnant les rituels qui 'entourent ?

Joseph Beuys a créé le terme de "sculpture sociale" pour expliquer le
potentiel de I'art a transformer une société. Le langage, les pensées, les
actions ou les objets se rassemblent pour former une sculpture sociale
; C’est une activité humaine qui s’efforce de structurer et de faconner la
société ou I'environnement.

La sculpture de pain est peut-étre une facon de méler jeu et rituel. Et en

créant ensemble, nous pouvons imaginer et fagonner une société plus
équitable, tournée vers les autres et vivante.
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AITUELS CULNARES

L’histoire du pain en Méditerranée se confond avec
celle des céréales. Il est ce produit transformé véhiculant
un savoir-faire qui s’est enrichi au cours des civilisations
et qui est devenu, au fil du temps, I'aliment de base et
de premiére nécessité des peuples. Il est également cet
aliment qui a causé des guerres, provoqué des émeutes,
animé des débats politiques, classé des catégories
sociales et réconcilié des peuples. Longtemps considéré
comme produit de subsistance par excellence, le pain est
présent dans les pratiques alimentaires quotidiennes et
festives, et jouit d’une symbolique trés riche (S.eMlayah
Hamzaoui : 2006).

L’étude de la symbolique du pain nous renvoie
a 'analyse de ses composants et a la compréhension
des rites et des rituels qui 'accompagnent. En Tunisie,
'existence d’une grande variété de pain, dont la
préparation et la consommation varient en fonction des
ingrédients qui le composent ainsi que de la région et des
rites auxquels elle se rattache, I'inscrit dans un contexte
paradigmatique du culinaire. Nous entendons par
paradigme culinaire, une matrice formelle qui engendre
plusieurs déclinaisons concretes de I'aliment et qui
s’accompagne de pratiques socioculturelles bien définies
par les communautés dont elles sont issues. Traiter de
la symbolique du pain sous I'angle du paradigme culinaire
nous autorise dés lors a nous pencher sur les ingrédients
qui le constituent ; a comprendre les raisons de leur
présence et de leur négation et a trouver, quand cela est
possible, une logique sociale, économique, nutritionnelle,
spirituelle voire méme surnaturelle.

Le pain (A/700z2) aussi bien que les céréales a
I'état de farine qui le composent sont souvent désignés
sous les vocables de aye/7 et d'e/ ne/mma. Si le
premier renvoie a sa fonction
nourriciere et vitale, le deuxieme
le qualifie de Grace divine,
les deux suscitant le respect,
induisant Ia sacralitée et imposant
son omnipotence du bien et du
maul. cette dualité des opposés est également
retrouvée dans le sel, ingrédient généralement présent
dans le pain, qui vient renforcer ses pouvoirs et enrichir
sa symbolique. Le sel peut avoir une fonction magico-
religieuse de protection contre le mauvais ceil (ﬁ/ﬂ), les
mauvais esprits (772788’ et les mauvaises actions. La
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personne victime d’'un de ces trois maléfices est soumise
a un rituel de purification exécuté par une femme
croyante et de préférence meére de jumeaux. Cette
derniére semble étre l'instrument médiateur du pouvoir
du sel contre le mal. Avec sa main droite, elle saisit

une poignée de sel dans laquelle la victime est invitée a
cracher tout en énongant dans son for intérieur ses voeux
de rétablissement. La guérisseuse effectue alors sept
mouvements giratoires au-dessus de la téte de la victime,
marmonne des formules magiques de protection et

jette le contenu de sa main dans les braises du brasero
préalablement allumé. Ainsi le mal, absorbé par le sel, est
consumé par le feu (S. Mlayah Hamzaoui : 2009).

Metaphoriquement appele
ribh (gain), dans certaines
régions de Tunisie, le sel ne doit
pas étre pl"été. Cet acte constitue un mauvais
présage pour la personne qui I'offre. Associé a d’autres
aliments le sel se dissout, se perd et connote ainsi la
disparition, le négatif redouté. On utilise des lors, le
contraire positif qui est le gain et I'acquisition. Ainsi a la
perte de I'objet, on substitue la pérennité de I'objet. Cette
analyse nous permet alors d’expliquer l'interdiction du
prét de cette denrée, de peur que les gains destinés a la
personne donatrice partent vers la personne réceptrice.

D’un autre coté, répandre le sel, méme par
inadvertance, sur le sol pourrait porter malheur d’ou
I'obligation d’éviter d’effectuer ce geste de fagon
volontaire. Cette croyance pourrait trouver ses origines
dans le passé historique de Carthage qui selon le voeu du
sénateur Caton I'Ancien « De/enda est Cartago »
se vit détruite puis labourée et recouverte de sel par les
troupes de Scipion dans le but destructeur que plus rien
ne puisse y pousser.

Le méme paradoxe du positif et du négatif est
présent dans le levain, composant essentiel d’'une grande
variété de pain. Considéré comme impur a la fois par
les Romains et les juifs (M. Toussaint Samat : 1987) et
appartenant au monde du pourri, la présence du levain
est taboue lors du rituel du deuil dans certaines régions
de Tunisie. Durant trois jours, le pain ne sera alors
préparé ni par la famille endeuillée ni par les voisins.

En se conformant a la recommandation du mourant
« 170UaSSIKO ya J1ral ala el kKinnira thiathra
ayarn? O | Mes voisins ne préparez pas avec le levain

68 BREAD ;a5 PAIN



pendant trois jours », les familles affligées dissocient la
fermentation-pourrissement liée au levain signe de vie,
au pourrissement-putréfaction cadavérique du défunt
lié a la mort. Leur association, dans la représentation
collective, peut engendrer la mort, une seconde fois.

Paradoxalement, la présence du levain est
recherchée lors des cérémonies de mariage. Selon
une croyance populaire aussi ancrée que répandue, le
levain, symbolise I'abondance et la prospérité. Une
pratique rituelle du nord-ouest
liee a Ia procréation veut que
Ia nouvelle mariéee, avant de
franchir le seuil de sa nouvelle
demeure, peigne la face d’'une
jument a laide d’un mélange de
levain et d’huile d’olive. eie symbolise
la femme, la pratique a pour but de porter chance a
sa belle-famille et de lui apporter la progéniture qu’elle
désire. L'assistance accompagne cette pratique par la
formulation du souhait « Ye/e z/ek kliniret e/ dar
: Dieu fasse que tu sois le levain de la maison ». Dans
le langage courant, le levain nourrit des métaphores de
richesse : le bien et le levain
« &/ k1117 ou e/ k1117777 », des métaphores de
croissance « &/ 70/ faoues k7 / k111711172 » 'enfant a
poussé comme le levain. Les valeurs positives autour
desquelles s’articulent ces métaphores s’expliquent
parfaitement : le levain gonfle, augmente de volume et
offre 'image d’une croissance et d’une multiplication a
partir d’'une force invisible interne a la matiére et tout a
la fois mystérieuse et relevant du surnaturel.

L’huile d’olive, souvent incorporée dans la pate
de pain, est désignée dans certaines régions rurales
sous l'appellation /6z/77. Ce terme signifie dans
les perceptions communautaires, la continuité et la
pérennité de cette denrée aussi chéere que noble, qui
doit flotter a la surface des plats préparés. La richesse
de la symbolique de I'huile d’olive explique sa présence
dans les différents rites de passage, seule ou incorporée
dans I'alimentation, dont le pain. Elle symbolise a la
fois la bénédiction, la paix, la sérénité, la fécondité et
bien d’autres significations. Elle est dépourvue de toute
dualité de pouvoirs inversés, n’annonce que le bien et
n‘est que de bon présage.

L’eau est utilisée en quantité variable dans les
différents types de pain. Elle constitue un élément vital
pour ’homme et symbolise la paix et la sécurité. Des
pratiques telles que celle de déposer un verre d’eau au
chevet d’'un nouveau-né pendant son sommeil ou de
verser de 'eau derriere une personne partant en voyage
les met a I'abri du mal.

Ainsi, dans une société traditionnelle tunisienne
tres attachée aux valeurs communautaires, le pain

avec tous les ingrédients qui le composent semble

étre doté de grands pouvoirs bénéfiques qui risquent
de se transformer en maléfices et de porter atteinte a
celui qui ne le respecte pas, ne tient pas compte de sa
bénédiction et n'en fait pas bon usage. En effet, le bout
de pain qui nous tombe des mains était immédiatement
ramassé, embrassé et mis a I'abri. Aliment sacré, le
pain n’était jamais jeté. Il activait dans I'imaginaire
collectif la privation des périodes de pénurie, sa
préparation impliquait purification et métamorphose

; sa consommation et son évocation exaltaient la
mémoire des origines. Il était invoqué par les croyants
dans les serments pour attester de la bonne foi de
I’'homme suspecté de trahison ou pour départager des
adversaires qui par I'’énonciation de cette formule « ou/
Naq nemmet rabbr: par la grace (ici sous-entendu le
pain) de Dieu » encourt un chatiment divin en cas de
blasphéme « &/ nenma et 17/ ».

La sacralité du pain et sa considération comme un
produit de premiere nécessité ont permis la persistance
de plusieurs syntagmes comprenant le mot pain dans le
parler tunisien. Utilisé métaphoriquement pour connoter
la vie, la subsistance et le but du labeur on dit que :

'on gagne son pain a la sueur de son front « /sszy€r
khobztou br aaraq jomou » et les efforts déployés
sont souvent durs « &/ A/700za 177072 ». Raison pour
laquelle le sérieux au travail est indispensable « we/f7ed
ma yelabectr bkH1obztou » et il est nécessaire de
bien mériter son salaire pour que ce soit de 'argent
licite « wered /1al/al kHhobztou » car il ne faut pas
nourrir ses enfants avec de l'argent sale « /772 yaat/c/?
lawledou kHhotbzet /ef1rar77 »sinon le bénéfice
devient maléfice « r7e/met rabrs /ttrf1 17/7 »et un
malheur est vite arrivé.

En Tunisie, partager le pain
et le sel revient a sceller un
pacte d’amitié indefectible
et péerenne, a 'image de
Ia pérennité des produits
alimentaires conserveés par le
sel.

A la faveur de cérémonies de récitation du Coran,
d’incantations et de chants liturgiques, le pain placé
devant les orateurs de ces spiritualités est appelé
8/12¢ et revét des pouvoirs de soins et de bénédiction
(8. Ferchiou : 1996). Il sera distribué a I'assistance et
offert a toute personne identifiée dans I'entourage qui
souffre de maux de téte ou en quéte de la baraka et de
la protection divine.

Aliment sacré, le pain est placé, au cours du rituel
de deuil, 2 proximité de la téte du défunt constituant un
bouclier protecteur contre le diable, pour ce corps sans
défense. Du pain et de I'huile d’olive sont présentés aux
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femmes se trouvant a la maison dés la sortie du cercueil et aux hommes a leur retour du
cimetiére apres I'enterrement. L’objectif étant de « récompenser les uns et les autres pour
le partage de la peine, I'effort fourni et la compassion manifestée, éliminant ainsi toutes
raisons de retour et par la méme de renouvellement du deuil. Il est par ailleurs intéressant
de noter que ce rituel est également pratiqué quand le défunt était centenaire, ceci afin
que ceux qui consomment ces deux produits alimentaires puissent vivre autant que lui » (S.
Mlayah Hamzaoui : 2020).

Toujours durant les rituels de deuil, le pain imbibé d’huile d’olive est donné en offrande
aux pauvres se trouvant dans le cimetiére durant au moins les trois jours succédant a
I'enterrement. Le but de cette pratique est d’attirer la miséricorde divine sur le défunt.
En effet, les personnes bénéficiant de ce don d’'ingrédients autant sacrés que sacralisés
n‘omettront pas de prier pour son ame. De méme et dans certaines régions de Tunisie, le
jour de A/id e/ F7Zr;, les familles se rendant au cimetiére offriront un pain spécial préparé a
base de semoule de blé et de sucre aux enfants rencontrés sur place. Ainsi et au-dela de la
quéte de la clémence divine, la famille du défunt cherche, a travers cette pratique et cette
introduction du sucré dans le pain, a adoucir le destin du mort dans sa nouvelle demeure,
a garantir la paix de son ame, a alléger ses éventuelles souffrances tombales ainsi qu’a
ramener de la joie aux enfants qui sont la, sans doute, pour pleurer un étre cher.

A lissue de cette analyse de la symbolique du pain, nous pouvons confirmer son
importance comme nourriture du corps et de I'esprit. La sacralité dont jouit cet aliment de
base nous amene a reconsidérer notre acte a chaque fois que nous jetons du pain.
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CULINARY RITUALS AND BREAD SYMBOLISM

The history of bread in the Mediterranean is mixed in with that of cereals.
Bread conveys a craft that has been enriched over the course of civilizations. It
has also caused wars, provoked riots, animated political debates, classified social
categories and reconciled peoples. Long considered as the ultimate product of
subsistence, bread is present in daily and festive food practices and embodies
very rich symbolism (S. Mlayah Hamzaoui: 2006).

The study of the symbolism of bread directs us to the analysis of its
components and the understanding of the rites and rituals that acc ompany it.

In Tunisia, the existence of a great variety of breads (whose preparation and
consumption vary according to ingredients, region, and the rites to which they are
attached) places it in a paradigmatic context of cooking. By culinary paradigm,

we mean a formal matrix that gives rise to several concrete variations of the food,
accompanied by socio-cultural practices that are well defined by the communities
from which they originate. Dealing with the symbolism of bread from a culinary
paradigm perspective allows us to look at the ingredients that make it up; to
understand the reasons for their presence and their absence; and to find, when
possible, a social, economic, nutritional, spiritual and even supernatural meanings.

Khobz (bread) as well as the cereal types of flour which compose it are
often referred to as aych (life) and el neima (grace). The first term refers to its
vital and nourishing function, while the second qualifies it as divine grace. Both
arouse respect, induce sacredness and impose its omnipotence of good and
evil. This duality of opposites is also found in salt, an ingredient generally used
in bread, which reinforces its powers and enriches its symbolism. Salt can have
a magical-religious function of protection against the evil eye (ain), evil spirits
(nafes), and bad deeds. The victim of one of these three curses is subjected to
a purification ritual performed by a devout woman, preferably one who has had
twins. The latter seems to be the mediating instrument of the power of salt against
evil. With her right hand, she takes a handful of salt into which the victim is invited
to spit while stating in their heart their wishes for recovery. The healer then makes
seven gyratory movements above the victim’s head, chants magical formulas of
protection, and throws the contents of her hand into the embers of a lit brazier.
Thus the evil, absorbed by the salt, is consumed by the fire (S. Mlayah Hamzaoui:
2009).

Metaphorically called ribh (a gain) in some regions of Tunisia, salt
must not be lent. This act constitutes a bad omen for the person offering it.
Associated with other foods, salt dissolves and thus connotes disappearance or a
dreaded loss. Then comes the opposite, positive connotation, which is acquisition.
The loss of the object is thus transformed into a gain. This analysis allows us to
explain the prohibition of lending this commodity, for fear that the gains destined
for the donor would go to the receiver.

In another sense, spilling salt, even inadvertently, on the ground can bring
bad luck, hence the obligation to avoid doing so on purpose. This belief could
have its origins in the historical past of Carthage which, according to the wish of
Senator Cato the Elder, “Delenda est Cartago,” was destroyed and then ploughed
and covered with salt by Scipio’s troops with the destructive aim that nothing could
grow there anymore.

The same paradox of positive and negative is found in leaven, an
essential component of a wide variety of breads. Considered impure by both the
Romans and Jews (M. Toussaint Samat: 1987) and belonging to the world of
the rotten, the presence of leaven is taboo during the ritual of mourning in some
regions of Tunisia. For three days, bread is not prepared by the bereaved family
or by neighbors. By complying with the recommendation of the dying person
“nouassikom ya jirani ala el khmira thlatha ayam: O my neighbors do not bake
with leaven for three days,” the grieving families dissociate the fermentation-decay
linked to leaven, sign of life, from the decay-putrefaction of the deceased linked
to death. Their association, in the collective representation, can generate death a
second time.

Paradoxically, the presence of leaven is sought during wedding
ceremonies. According to a widespread popular belief, leaven symbolizes
abundance and prosperity. In a ritual practice related to procreation in
northwest Tunisia, a new bride, before crossing the threshold of her new
home, paints the face of a mare, symbol of woman, with a mixture of leaven
and olive oil in order to bring luck to her in-laws and bring her the offspring
she wants. The witnessers accompany this practice with the wish “Yeje’alek
khmiret el dar. may God make you the leaven of the house” In everyday language,
leaven feeds metaphors of wealth: the good and the leaven (el khir ou el khmir);
metaphors of growth, the child has grown like leaven (el tfol faouej kif I'’khmira).
Positive values are articulated around these metaphors: leaven swells, increases
in volume and offers the image of growth and multiplication from an invisible
internal force; it is at the same time mysterious and supernatural.

Olive oil, an ingredient often incorporated into bread dough, is referred to
in some rural areas as idam (blood). This term signifies the continuity and durability
of this expensive and noble commodity. The richness of the symbolism of olive
oil explains its presence in various rites of passage, on its own or incorporated

73

into food, such as bread. It symbolizes blessings, peace, serenity, fertility, and
many other conditions. It is devoid of any duality of reversed powers and uniquely
represents good omens.

Water is used in varying quantities in different types of bread. It is a vital
element for humankind and symbolizes peace and security. Practices such as
placing a glass of water at the bedside of a newborn baby while they sleep or
pouring water behind a person parting on a trip protects them from harm.

Thus, in a traditional Tunisian society very attached to community values,
bread seems to be endowed with great beneficial powers that may turn into curses
and harm whoever does not respect it or fails to make good use of its blessings.
Indeed, bread that has fallen should be immediately picked up, kissed, and put in
a safe place. As a sacred food, bread never used to be thrown away. It activated
deprivation in the collective imagination from periods of shortage. Its preparation
implied purification and metamorphosis. Its consumption and its evocation exalted
the memory of the origins. It was invoked by believers in oaths to attest to the
good faith of a man suspected of treason or to decide between adversaries who,
by uttering the formula “ou hag neimet rabbi: by the grace (here meaning bread) of
God” would face divine punishment in case of blasphemy “el neima etih fih”

The sacredness of bread and its consideration as a staple food have
allowed for the persistence of several expressions about bread in the Tunisian
language. Used metaphorically to connote life, sustenance, and the purpose of
labor, it is said that one earns one’s bread by the sweat of one’s brow (issayer
khobztou bi aaraq jbinou) and often makes bitter sacrifices (el khobza morra). For
this reason, one must be serious at work (wehed ma yel'abech bkhobztou) and
legally gain their salary (wehed ihallal khobztou) because one should not feed
one’s children with dirty money (ma yaatich lawledou khobzet lehram) or else the
gains become evil (neimet rabi ittih fih) and a misfortune will soon arrive.

In Tunisia, sharing bread and salt is like sealing a pact of friendship
that is indestructible and perennial, just like the perenniality of food products
preserved by salt.

During ceremonies of recitation of the Koran, incantations, and liturgical
songs, the bread placed in front of the reciters is called smat and has powers
of care and blessings (S. Ferchiou: 1996). This bread will be distributed to the
audience and offered to any person suffering from headaches or in search of
baraka (blessings) and divine protection.

During mourning rituals, bread is placed near the head of the deceased,
thus constituting a protective shield against the devil for this defenseless body.
Bread and olive oil are presented to the women at home as soon as the funeral
procession leaves the house and to the men when they return from the cemetery
after the burial. The purpose is to “reward each other for sharing the grief,
the effort made and the compassion shown, thus eliminating any reason to
return and thereby renew the mourning. It is interesting to note that this ritual is
also practiced when the deceased was a centenarian, so that those who consume
these two food items may live as long as he did” (S. Mlayah Hamzaoui: 2020).

Additionally, during mourning rituals, bread soaked in olive oil is given as
an offering to the poor in the cemetery for at least three days after the burial. The
purpose of this practice is to attract divine mercy on the deceased. Indeed, the
people benefiting from this gift of sacred and sacralized ingredients are expected
to pray for the deceased’s soul. Similarly, in some regions of Tunisia, on the day
of Eid el Fitr, families going to the cemetery will offer a special bread prepared
with wheat semolina and sugar to children met on site. Thus, beyond the quest
for divine mercy, the family of the deceased seeks, through this sweet practice, to
soften the fate of the dead in their new home, to ensure the peace of their soul, to
alleviate their possible suffering in the grave, as well as to bring joy to children who
are there, no doubt, to mourn a loved one.

At the conclusion of this analysis of the symbolism of bread, we can
confirm its importance as food for the body and the spirit. The sacredness of this
staple food leads us to reconsider our behavior every time we throw away bread.

BROUDOU MAGAZINE




7ext + Image Elyes Lariani

75

BROUDOU MAGAZINE

b g Yy Sulb ghol dgabll 3,513 g0 S8
Gl puds § U Bl Gragy 9 wiSall go goyl mie
Jugiall payl =l s I 83y 9o SI .dicyall g dlag)l
Jls oolall I 90 au>gll &,all s @l cdiclio dysgll 8513
D98 9 deud ogahasy (laS g9yc L ellay “S” ol Sl §
33b Jgame 9o gil Ll bl 8513 8315 90 155
Ll Jé dblle (slale coldl sialighae b O g (suigll
lo JI 5l Jastin 9l 08 Jl ozl 5o S 8yuS dasd
Il dn sed b piels el badl e 5Ll 2y
Byosdl glamiug gilS 3ils wasl Jomy gl el> SBUI gclie
9 Lyusdl les JI sl 9=l
51§ d> e JI 0l ylnall
83y O LA giygS ol
Je 08 9 .ol 53l Josy
JI 56" dlall gl ddy JI scbia

“day 5" 195 lglghans

el Jo IS Bl Gagile ¢ i) Vg Lo ”
g sl Gible sl ol gma BN e Sl 9 AR U
338 9 dad oaulSWL sdasy BAS ghye pulllasdl O ) Jolshy 3 Loy JSG
e.l,\.ﬁ.\\ ) Vglasiun Bl
ToaBlus als guisys

o ARIE JSY Guals 0308 55 s \agslls J) &S

Ao Vgyesn BL Giaglelin b () s LS Jasind ¢ LB

1653 e ) By0id) sl shosiiuny gl ay3ed) 3,591

On dg S OgiysS 1ol Vgstuo . uadl) el & Ao LI

“eaaall 3d)
2 oa gomas S g3l Iglohy J) el 523857
“Bpatg les slag &yl oo 0203

76

um;t

Ao las b J ek
o Glo e Caldl dpuiss
£50 S § .S WS 130 oo
aall § pg JS SE KL oY
ssall /elosSll By Esall §
cly Bob OS5 9 dSiall
CaSall alSE polisle dy i
$ 5 o b I 25 bl
Guad (§ 9350 Cudy yS W)
b § dmme 9 el § E3a5
<89 sl @V 185 o BlsS Jasd
S § 89 S 8 g (o)
Lo (206 Lo 3036 5SI6 o
lo HlWl O 138 gumli 92535
S . JSI ol LaS dag=dl 3Yg
izl § Uy gl pgmans
@5 2351 Jl gl eyl
listy JiSs 90 _agdgddy i>s
9 3lae § oot =i . Wl gl
Gro gibs il lay olob
J 1o s 4y 688 bt
S g & Ui Ezssll § ooy
1 S8 @l btz lagg =iy 3l
0 58 ol

BREAD ;s PAIN



s

BROUDOU MAGAZINE

500 g de farine
250 ml d’eau filtrée

90 ml d’huile d’olive

30 g de beurre fondu

1 cuillere a café de sel
1,5 c.a.c levure de pain
Graines de fenouille

20-25 dso) jg9ll oalas Laidg
ilauS g 99

Afterwards, put them into an
oven preheated to 200°C and
bake for 20-25 minutes.
Keep an eye on them as every
oven is different.

Ensuite, mettez-les dans un four
préchauffé a 200°C et faites les
cuires pendant 20-25 mn.
Surveillez-les bien, car chaque
four est différent.

500 g flour

250 m filtered water
90 ml olive oil

30 g melted butter

1 tsp salt

1.5 tsp bread yeast
Fennel seeds
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Sprinkle salt over the tray and

place the kaki on top to rise for
one hour.

Saupoudrez le plateau de sel
et placez les kakis dessus pour
qu’ils levent pendant une heure.
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Cut them into 1 cm width stripes,
or into whatever form suits your
fancy.

Coupez-les en bandes de 1cm
de largeur.
Vous pouvez créer n'importe
quelle forme qui vous inspire.
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Knead the dough until it becomes
smooth. Add a few teaspoons
of fennel. Break the dough into
eight to ten balls. With both
hands, flatten each ball until they
are 1cm in height.

Pétrissez la pate jusqu’a ce
qu’elle devienne lisse. Ajoutez
quelques cuilléres a café de
fenouil. Divisez la pate en huit &
dix boules. Avec les deux mains,
aplatissez les patons jusqu’a ce
qu'ils fassent 1 cm d’épaisseur.
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Mix the flour and salt, then add
the oil and butter and then work
in the flour until a fine sandy
texture is formed. Mix the yeast
and water and leave them close
to a warm place to activate.

Mélangez la farine et le sel.
Ajoutez ensuite I'huile et le
beurre, puis travaillez la farine
jusqu’a I'obtention d’une texture
sableuse et fine. Mélangez la
levure et 'eau et laissez-les prés
d’une source de chaleur pour les

faire travailler.

When | was young, my grandma wouldn’t let me go out to play with the
neighborhood boys like everyone else. | would hear them playing while | was stuck in
the garden. The only time | was able to leave by myself and see them was when the kaki
seller would walk by. | would beg my grandma to give me some change and would run
out to buy a bag of kaki. It became a ritual, waiting every afternoon for the voice of the
Kaki seller yelling “kaki...ayyyyyyy kaki!” As soon as | could, | began to seek them out by
myself. As a child, | would get them from outside of my school, as an adolescent in front of
the cinemas, and as a young adult at bars. Now | get them whenever they catch my eye.

After finishing my studies in environmental engineering and traveling to Thailand
to learn about fisheries, | fell in love with food and became a cook. | never lost my taste for
kaki. In fact, my interest in this food has grown stronger over the years: myths about how
it is made, the endless forms it can take, the routes it travels from bakeries to distributors
to vendors, the space it takes up in our collective conscience, and the energy it gives to
our streets.

| wanted to engage with kaki in a new way, give it the attention it deserves through
a playful investigation, conversations with friends, and of course my own attempt to make
it. Here are some snapshots from my short film dedicated to kaki, which you can find on
BROUDOU'’s online platform.

“My parents used to dissuade me from eating too much by saying the
bakers would use old bread and stomp it with their feet!”

“People lie when they say kaki is made from old bread. It’s just flour,
water, salt, yeast.”

“The story that they’re made with old bread isn’t entirely false. Before
bakeries would use the bread they didn’t sell to ferment their next batches
of bread because they would use sourdough which has bacteria that is still
alive in day-old bread. They would even make ice cream cones out of old
bread.”

“Whether its origin is Tunisian or Italian doesn’t matter because we
are all on the same land, which is the Mediterranean. The only difference is
that the Italians know how to give their food dignity and respect.”

Quand j’étais enfant, ma grand-mére ne me laissait jamais sortir pour jouer avec
les gargons du quartier, comme les autres en avaient le droit. Je les entendais s’amuser,
pendant que j'étais coincé dans le jardin. Le seul moment ol j'avais le droit de sortir avec
eux, c’était quand le vendeur de kakis passait dans la rue. Je suppliais ma grand-mere
de me donner un peu de monnaie et je courais acheter un sac de kakis. C’est rapidement
devenu un rituel, attendant chaque aprés-midi la voix du vendeur de kakis qui criait "kaki...
ayyyyyyy kaki !". Tres rapidement, j'en ai cherché dans mon environnement. Enfant, je
les trouvais devant mon école, adolescent c’était a la sortie des cinémas, et aujourd’hui,
j'en trouve dans les bars. J’en achéte chaque fois que je tombe dessus.

Aprés avoir terminé mes études en ingénierie environnementale puis voyagé en
Thailande pour y apprendre les techniques de péche, je suis tombé amoureux de la
cuisine et j'ai décidé d’en faire mon métier. Je n’ai jamais perdu mon gout pour le kaki. En
fait, mon intérét s’est méme renforcé au fil des années : les mythes sur la fagcon dont il est
préparé, les formes infinies qu’il peut prendre, les itinéraires qu'il parcourt des boulanger-
ies jusqu’aux distributeurs en passant par les vendeurs, I'espace qu’il occupe dans notre
conscience collective et I'énergie qu'’il donne a nos rues.

Je voulais m’engager avec le kaki d’'une nouvelle maniere, lui donner I'attention
qu’il mérite a travers une enquéte ludique, des conversations avec des amis, et bien sir
ma propre tentative de le fabriquer. Voici quelques instantanés de mon court-métrage sur
le kaki, que vous pouvez retrouver sur la plateforme en ligne de BROUDOU.

« Mes parents me dissuadaient de trop manger en me disant que les
boulangers me donnaient du vieux pain qu’ils avaient piétiné ».

« Les gens ont tort quand ils disent que le kaki est fait avec du vieux
pain. C’est juste de la farine, de I'eau, du sel et de la levure ».

« Pourtant l'histoire n’est pas complétement fausse. Avant, les bou-
langeries utilisaient les invendus pour faire fermenter leurs prochaines
fournées parce qu’ils contenaient du levain, dont les bactéries restent en
vie méme dans le pain vieux d’un jour. Elles s’en servaient également pour
faire des cornets de glace ».

« Que son origine soit tunisienne ou italienne n’a pas vraiment
d’importance. Nous sommes tous sur la méme terre, le méme espace :
la Méditerranée. La seule différence c’est que les lItaliens conférent a leur
nourriture dignité et respect ».
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The Taste of Bread
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Mustration |lssam Smiri

In my dream, we weren’t in 2039 anymore. The light of the rising sun
obscured my grandmother’s face, but | could tell she was younger. Thirty
years ago, perhaps, when | was a child, watching her make bread for what
felt like an eternity. Behind her graceful movements was a shadow of her
mother and her own grandmother. She placed a handful of colorful wheat
between two stones and began grinding in a circular, musical motion. The
sound reached me with the sweet smell of the earth at the beginning of
summer. Her eyes were wavering slowly, her long ears dipping from side
to side as she swayed with the motion. Wheat turned into flour... water...
levain... resting together to produce life. Then, | woke up.

80 BREAD ;a5 PAIN



It’s been years since I've left the capital, but | feel as though I’'ve just
returned from the South. Something feels off. A strange smell triggers a
tingling at the back of my tongue. | watch my children eating from the
same table that | prepare for them every day with love. Tears come to my
eyes as | see them eating bread. White, fluffy, foreign, dead. | register no
pleasure in their beings as they chew the mass between their teeth.
Swallowing something into their bodies that gives nothing to their organs.
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But we are told to be grateful.
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Wheat was almost wiped off the face of the earth. When “the sickness,’ a deadly fungus,
ravaged the majority of the world’s wheat crops, all that was left were indigenous varieties. The
multinational seed companies and the WHO announced that these seeds were too weak and
risked attracting the disease, spreading it further across our soils. They called them a
“destabilizing threat” to food security around the world. | remember seeing videos of masked
men on social media burning fields with a chemical fire, others reaching the long arms of
industrial scale vacuums into ancient vessels, sucking every last seed into their vats.
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Our town was one of the very few which was spared from these violent
intrusions that left several dead and thousands traumatized. In exchange
for extra provisions, the national seed bank had convinced our local
leaders to temporarily donate our seeds for the purpose of research and
protecting national heritage. Of course, we never saw the return of our
local varieties... the bank was infiltrated, wiped clean of every last sample.
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You can say things are more or less stable now. The government gives us a daily allowance of bread
made from what they call “the new flour,” which is imported from “fortified” farms in secret
“protected” territories. You feel full for several hours without being bloated, and then you feel the

urge to eat more. | return my gaze to my children as they finish the last of their bread. Gulp.
Something turns in my stomach.

I must return to the South.
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It was dawn when we arrived. My two kids were asleep when |
put them in my old room. The same room | shared with 5
other siblings. It’s empty now. Clean as usual, but empty. |
went to see my grandmother. Age had only added some
wrinkles to her beautiful face. The same old lady gracefully
repeating the same old habits. Everything started to feel
familiar as time collapsed around me...

%’f//
;/ o,
i .

&
&

-

\4*5\

SR :
@“‘%&m
\\'&% % w‘“@

&2 RS 3
\l'\ “% &“@ E
R P

7
Y

&

S
X
R

S
RO
&
s

i ' _ES . Jn
/O O} g

SRS

S

!
¥
!

[

2]

&

S

)

e

AN
S

B

Sy
w
S
o S \Q(
\K\Sgw“ :
S 2 o
S

x\\&\%\

RS
&

7

=

S

B8
s

3

S5

Sy
B

SRR

S
SN

x%
N

N

5

The sun arrives with an orchestra of crackling notes from my
grandmother’s tabouna oven, full of wood. The smoke rises up freely like
her eternal prayer to the skies. With shaky hands she places small moons
into this black hole. Warm spices, salty earth, and caramelized wood
caress my nostrils, and suddenly my memory begins to unfold, the past
and present rolling over each other in harmony. Everything seems
possible as | watch, mesmerized. When she pulls the first bread out it’s as
if she’s finishing something she started 20 years ago; | feel at once a
child, mother, and grandmother.

Her thumbs break into the burnt edges: the bitter that accompanies the
sweet, fluffy interior. Wind escapes from its center, and as | bring the

bread to my tongue, it envelops me, swirling past my ears and eyes as
something is swiftly extracted from my chest.

The amnesia lifts.
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My grandmother is pinching my cheek. My stomach is alight, fireworks of sensation shooting through my
veins. “Just like when you were little, eating my bread like rabbits stumbling across an abandoned field of
carrots,” she says with a hearty chuckle. A smile comes to my lips as a million questions flood my brain.

| am grateful when she interrupts my attempts to form a sentence:
“Go grab the kids and come with me, let me refresh your memory.”
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She leads us to a small patch of earth hidden in a
canyon, between seas of sand and lakes of salt. Just a
sparkle of life between rhythms of death. The wheat
plants are a geometric field of light goldish green.
Nothing has changed. How could | have forgotten about
this small Eden?

“See, once you wake up, there’s no going back,” she continues resolutely, “so | had to wait
for the right time. And | know you, your hardheaded devotion. You will have to protect
yourself first and foremost. Here, you are safe, but you will have to find other safe zones,
some outside of these borders.”

Her tone turns cautious as she traces a circle around the seeds in her hand. “The authorities
have beasts at every meter of the border who can detect each seed suspected of being
immune to the sickness,’” she warns. She places her other hand, cool and comforting, against
my cheek, then pinching at my skin she steals a touch, rushing her clasped fingers to her lips
for a kiss, as if snatching the last bite of something delicious from greedy hands. “Don’t fear,
we will always have a taste for what is right,” she tries to reassure me.

Picking through seeds in her palms, she begins to
explain. “The ‘new flour’ numbs our senses and creates a
type of synthetic amnesia,” she says matter-of-factly. “It
blocks knowledge with the deepest roots.”

| take a deep breath to absorb the moment. In front of us, my children run
freely through the fields of wheat, the fluff of the grains sticking to their
sweat. Will they be able to remember through me? | call them over to taste
their great-grandmother’s bread. A pleasurable hunger in my gut is

/ /
/ beginning to grow stronger.
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Le Goiit du Pain

Dans mon réve, nous n’étions plus en 2039. Les ombres portées par la
lumiére du soleil naissant obstruaient le visage de ma grand-mére, mais je
devinais qu’elle était plus jeune. C’était peut-étre trente ans plus tot, j'étais
encore une enfant et je 'observais faire du pain pendant ce qui semblait
une éternité. Derriére ses mouvements pleins de grace, apparaissaient les
silhouettes de sa mére et de sa propre grand-mére. Elle déposa une poignée
de blé coloré entre deux pierres puis commenca a le moudre dans un
mouvement circulaire et mélodieux. Le son qui s’en échappait me parvenait
avec une douce senteur printaniére. Ses yeux vacillaient lentement, ses
longues oreilles se balancaient d’un c6té a I'autre, suivant les mouvements
de son corps. Le blé se transforma en farine ... Leau ... le levain... ensemble
opérant de concert la magnifique chorégraphie qui crée la vie. Puis, je me
suis réveillée.

Cela fait des années que j’ai quitté la capitale, pourtant jai I'impression
d’étre tout juste revenue du Sud. Quelque chose cloche. Une odeur étrange
déclenche un picotement a I’arriére de ma langue, un goit amer habite
ma bouche. Je regarde mes enfants manger a la table que je leur prépare
chaque jour avec amour. Les larmes me montent aux yeux quand je les vois
manger du pain. Blanc, moelleux, étranger, mort. Je ne ressens plus rien
a leur égard alors qu’ils machouillent la masse informe située entre leurs
petites dents, ingurgitant un produit inutile au bon fonctionnement de leur
corps.

Et on nous dit d’étre reconnaissants.

Le blé a quasiment disparu de la surface de la Terre, lorsque "la
maladie", un champignon mortel, ravagea la majorité des cultures, il ne
resta plus que quelques variétés endémiques. Les multinationales et TOMS
s’accordeérent sur les risques qu’elles représentaient, si faibles qu’elles ne
sauraient résister a la maladie, participant a sa propagation et par la-méme,
a la condamnation des terres encore cultivables. La qualification de "menace
déstabilisante pour la sécurité alimentaire dans le monde” fit rapidement son
apparition. Je me rappelle encore des vidéos qui défilaient sur les réseaux
sociaux, on y voyait des hommes masqués brilant les champs armés de
leur feu chimique, d’autres utiliser des aspirateurs industriels pour récupérer
jusqu’a la derniére graine de blé qui gisait au fond d’une cuve.

Notre ville fut I'une des rares a étre épargnée par les violentes
incivilités qui firent plusieurs morts et des milliers de traumatisés. En
échange de provisions, la Banque Nationale de Semences avait convaincu
les dirigeants locaux de préter des échantillons de nos graines a des fins
de recherche scientifique et de préservation du patrimoine. Bien sir, jamais
nous ne les revimes... la banque a été infiltrée et nettoyée de toutes traces.

On peut dire que la situation est plus ou moins stable aujourd’hui. Le
gouvernement nous fournit une ration quotidienne de pain fabriqué a partir
de ce qu’ils appellent "la nouvelle farine", importée de fermes "fortifiées"
situées dans des territoires secrets et "protégés". On se sent rassasié
pendant plusieurs heures sans étre ballonné, puis la faim nous prend au
ventre et on ressent I’envie de manger davantage. Je tourne a nouveau mon
regard vers les enfants qui terminent leur dernier bout de pain. Je déglutis.
Quelque chose se retourne dans mon estomac.

Il faut que je retourne dans le Sud.

Nous arrivames a l'aube. Les enfants dormaient déja tandis que je les
installais dans mon ancienne chambre. Cette méme chambre que j'avais
partagée avec mes 5 fréres et sceurs. Elle est aujourd’hui vide. Propre
comme d’habitude, mais vide. Je descendis rejoindre ma grand-mére. Le
temps ne semblait avoir aucune emprise sur elle, ’'age n’ayant ajouté que
quelques rides a son si beau visage. Elle était toujours Ia, exécutant avec
grace les mémes gestes que si souvent javais eu la chance d’observer. D’'un
coup tout commencait a me sembler familier, alors que le temps s’effondrait
autour de moi...

Soudain, les premiers rayons du soleil font leur apparition dans un
tintement de notes crépitantes produites par le four a tabouna de ma grand-
mere, rempli de bois. La fumée s’éléve librement jusqu’au plafond, a Fimage

de ses priéres envers les cieux. De ses mains tremblantes, elle dispose

des petites lunes dans le trou du four. Les épices chaudes, la terre salée et
le bois caramélisé éveillent mes sens olfactifs, et d’un coup ma mémoire
commence a se dévoiler, le passé et le présent se chevauchent en harmonie.
Tout semble possible quand je la regarde et je me sens hypnotisée.
Lorsqu’elle sort enfin le premier pain du four, c’est comme si elle achevait
ce qu’elle avait commencé vingt années plus t6t, je me sens a la fois enfant,
meére et grand-meére.

Ses pouces s’enfoncent a l'intérieur des rebords bralés : I'amertume
contraste avec I'intérieur doux et moelleux. Quand je le porte a ma bouche,
de l'air chaud s’échappe du cceur du pain, il m’enveloppe, tourbillonne
autour de moi en passant devant mes yeux, derriére mes oreilles, comme si
quelque chose était sorti de ma poitrine.

L’amnésie se léve.

Ma grand-mére me pince la joue. J’ai 'estomac en feu, un tourbillon
d’émotions se propage dans mes veines. "Comme quand tu étais petite, tu
mangeais mon pain comme des lapins qui tomberaient sur un champ de
carottes abandonné", dit-elle en s’esclaffant. Un sourire vient se poser sur
mes lévres, et des milliers de questions inondent mon cerveau.

Elle percoit mon ébranlement, et interrompt gentiment mes veines
tentatives de formuler une phrase sensée : "Prends les enfants et viens avec
moi, je vais te rafraichir la mémoire."

Elle nous conduit vers une petite parcelle de terre cachée au fond
d’un canyon, entre des mers de sable et des lacs de sel. Une étincelle de vie
immiscée entre les rythmes de la mort. Les plants de blé forment un champ
vert clair a la géométrie parfaite. Rien n’a changé. Comment ai-je pu oublier
cet Eden ?

Triant les graines dans la paume de ses mains, elle m’explique sans
détour : La "nouvelle farine" engourdit nos sens et crée une sorte d’amnésie
synthétique. Elle s’enracine au plus profond de nos étres et empéche la
connaissance."

"Tu vois, une fois que tu te réveilles, il N’y a pas de retour en arriére
possible", poursuit-elle, résolue. "Alors j’ai di attendre le bon moment. Et je
te connais, toi, ta dévotion et ta téte dure. Tu devras te protéger avant tout.
Ici, tu es en sécurité, mais il te faudra trouver d’autres lieux sars, en dehors
des frontiéres de ce jardin."

Son ton devient prudent pendant qu’elle dessine un cercle autour
des graines situées dans sa main. "Les autorités ont des créatures a tous
les recoins de la frontiére, capables de détecter chaque graine suspectée
d’étre immunisée contre la maladie". Elle place son autre main, fraiche
et réconfortante, contre ma joue. Puis, la pin¢ant de nouveau, approche
ses doigts vers ses lévres pour mimer un baiser, comme si elle arrachait
la derniére bouchée de quelque chose de délicieux. "N’aie pas peur, nous
aurons toujours le goit de ce qui est juste", essayait-elle de me rassurer.

Je prends une profonde inspiration pour digérer ce moment. Devant
nous, mes enfants courent librement dans les champs de blé, le duvet des
jeunes grains collant a la sueur de leur peau. Seront-ils capables de se
souvenir a travers moi ? Je les appelle pour qu’ils golitent le pain de leur
arriére-grand-meére. Une agréable sensation de faim commence a envahir
mon estomac.
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COMMUNITY
RECIPIES

Barley Bread Wahida Chihaoui - Mother of Zied Ben Madhi

Ingredients 1 together the fine and course barley flour.

1 kg course barley flour 2 Add a big tablespoon of salt and a teaspoon of bread yeast to the flour mix.

1/2 kg fine barley flour 3 Take a bit of lukewarm water and mix everything together until the ingredients are combined.
1 tsp salt 4 Cover the dough and let rest for an hour.

1 tbsp bread yeast 5 Afterwards, check if the dough has risen, then knead it well and break it into small balls.
Lukewarm water 6 Put the dough balls in a pre-heated oven at 190 - 210°C for 6 - 8 minutes.

Maérek Bread (Traditional Bread from Hammamet) Ibtissem Bouslama

|ngredients 1 Heat the oil with the cloves.

250 g wheat flour 2 Mix together flour + semolina + salt. Add all of the seeds.

250 g fine semolina 3 Add the oil and mix with your fingers until you create a sandy texture.
15 cl olive oil 4 Add the yeast diluted in warm water.

10 g bread yeast 5 Add the orange blossom water.

5 cloves

10 g sesame seeds 6 Mix by hand, adding water as you go, until you form a soft ball.

10 g nigella seeds 4 Cover and leave for 2 hours in a warm place.

10 g fenugreek seeds 8 Remove the cloves and knead for 15 minutes.

Orange blossom water (3 tbsp.) 9 Form balls, flatten them, and make incisions or decorate as desired.
Salt (according to taste, 8 to 10g) 10 Bake at 200°C for 35 - 40 minutes.

1 On the day of Eid, we add up to three uncooked eggs in the center of the bread (wide part downwards) and wrap them

with strips of dough.

Forty years ago, it was the children who would take the bread to the traditional oven by carrying it in round copper pans on their heads. The baker would write the name
of the father of the family on a piece of paper and stick it on the bread. My mother, to be sure that her bread would not be exchanged with one that was not hers, marked
her bread with walnut kernels from our walnut tree.
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Fitoura Bread (Olive Pulp Bread) from Ksar Hilel, Monastir Zouhaier Bel Hedi Jeddah

X 1 Mix the barley flour, nigella seeds, fennel seeds, and dried lemon peel. Mix the ground cloves and salt in a mortar and
Ingredlents . pestle and add them to the flour mix. Pour in some warm water and levean and mix with a wooden spoon.
Fitoura (olive pulp, what 2 Let it cool for around 15 minutes.
remains after olives are
crushed and the oil is 3 Heat up the tabouna oven. Transfer the dough into a Qdah (a large tin container).
extracted)
4 Add some more barley flour mixed with lukewarm water and mix until you form a dough.
Fine barley flour
5 Knead thoroughly and add levean as you see fit. Keep kneading until the dough becomes smooth.
Fennel seeds
6 Let it rest.
Nigella seeds
7 Add some water and knead again. Let the dough ferment for around 15 minutes while the tabouna oven heats up.
Salt
8 Knead the dough for another few minutes. If the dough is still hard and compact, add water and continue to knead. Add
Levean the fitoura and knead well.
Ground cloves 9 Make small balls with the dough and sprinkle them with barley flour, then place them in a stainless steel container.
Dried lemon peel 10  Take a ball of dough and flatten it, then brush it with water.
Warm water 1 When the tabouna oven is hot enough, clean the sides with a date branch.
Lukewarm water 12 Stick the bread to the sides of the tabouna oven, check their doneness periodically and, when cooked, peel them off

carefully with a stick.

Corn Flour Bread Emma Ben Haouala-Bernegger

Ingredients 1 Mix the ingredients and knead to form a soft dough.

600 g corn flour 2 Form the dough into an oval ball, make an incision into the side, cover with a damp cloth and let it rise at room
temperature (in winter towards a heater) for about 3 hours.

400 g of Napolis wheat flour

3 Next, rework the dough by stretching it and rolling it in all directions. Portion out pieces that weigh 400g, spread them

300 mi leavan out under your hands with a little oil and roll them into oval shapes.

2 tsp of salt (according to taste)

4 Put the loaves on a baking tray, score them with a blade, cover them with a damp cloth, and let them rise for another 2

400 g of warm water hours.

4 tbsp of olive oil 5 Place a dish with water that will evaporate little by little at the bottom of the oven. Preheat the oven to 220°C. Bake the
loaves at 220 C for 5 minutes, so that they set, and then lower the temperature to 180 C and finish cooking for about 40
minutes.

6 When you take the breads out of the oven, cover them with a damp cloth for 10 minutes.

How to make leaven

(sourdough starter)

In a glass jar, pour 200 grams of white flour (Napolis flour sifted through a sieve or a commercial white flour).

Add mineral or filtered water to obtain a liquid paste, and let it ferment for 3 days at room temperature, covered with a cloth. After 2 days, add a little water and a little
flour, and let it continue to ferment. Repeat for about 10 days.

You will see the leaven at work and it will have a pleasant smell; it may even overflow.

When it begins to double in size within 12 hours, it is ready to use for baking. You can store the rest in the fridge, continuing to feed it with a little flour and water every
few days.
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RECETTES
COMMUNAUTAIRES

Pain d’orge Wahida Chihaoui - la mére de Zied Ben Madhi
|ngrédients 1 élangez ensemble la farine moyenne et fine.
1 kg farine d’orge moyenne 2 Ajoutez-y une grosse cuillére a soupe de sel et une petite cuillére de levure de pain.
1/2 kg farine dorge fine 3 Prenez un peu d’eau tiéde et mélangez le tout jusqu’a ce que les ingrédients se combinent.
e 4 Couverez la pate et laissez la reposer pendant une heure.
1 c.c levure de pain
5 Vérifiez si la pate a levé, puis pétrissez la bien et formez des petites boules.
Eau tiéde
6 Mettez-les au four @ 190 - 210 C pendant 6-8 minutes.

Pain Maéarek (pain traditionnel de Hammamet) Ibtissem Bouslama

Ingrédients 1 Faites chauffer I'huile avec les clous de girofle.
250 g farine 2 Mélanger farine + semoule + sel a sec. Ajouter toutes les graines.
250 g semoule fine 3 Ajouter I'huile et malaxer avec les doigts jusqu’a obtenir une texture sablée
15 cl huile dolive 4 Ajouter levure diluée dans de I'eau tiede.
10 g levure de boulange .
g fevur oulanger 5 Ajouter fleur d’oranger.
5 clous de girofle
6 Mélanger a la main en rajoutant I'eau au fur et a mesure jusqu’a former une boule souple..
10 g graines de sésame
- - 7 Couvrir et laisser reposer 2h dans un endroit chaud.
10 g graines de nigel
10 g fenugrec 8 Pétrir (15 mn) en enlevant les clous de girofle.
Eau fleur d’oranger (3 c. soupe) 9 Former des boules, aplatir, faire des incisions ou décorer a sa guise.
sel (selon les godts 8 & 10g) 10 Faire cuire au four & 200" C pendant 35 & 40 minutes.

11*  Pour le pain du jour de I'Aid, on rajoute au centre du pain un ou 2 ou 3 oeufs crus qu’on plante dans le
pain (partie large vers le bas) et qu’on entoure avec des morceaux de pate aplatis a la main.

Dans les familles et dans le temps, 40 ans en arriére, ce sont les enfants qui se chargeaient avec plaisir demmener le pain au four
traditionnel en le portant dans des moules ronds en cuivre sur leur téte. Le boulanger se charge d’inscrire le nom du pére de famille sur un
bout de papier qu’il colle au pain. Ma mére, pour étre slire que son pain ne sera pas échangé avec un autre qui n’est pas le sien, enfonce
des cerneaux de noix dans le pain pour le marquer, car nous avions un noyer dans la sénia que mon peére a planté et qui nous fournissait en
noix, fruit sec relativement rare et cher a I'époque.
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Pain fitoura (Pain a la pulpe d’olive) de Ksar Hilel, Monastir Zouhaier Bel Hedi Jeddah

L. 1 Mélangez la farine d’orge, les graines de fenouil et de nigelle et le zeste de citron séché. Mélangez et broyez les clous de
Ingredlents girofle moulus et le sel avec un mortier et un pilon. Versez de I'eau tiede et du levain naturel et mélangez avec une
cuillere en bois.

Fitoura (pulpe d'olive, ce qui

reste apres le broyage des 2 Laissez refroidir pendant environ 15 minutes & température ambiante.

olives et I'extraction de

Ihuile) 3 Faites chauffer le four & tabouna. Transférer la pate dans un Qdah, un grand récipient en fer blanc.

Orge finement moulu 4 Ajouter un peu plus de farine d’orge mélangée & de 'eau a temperature ambiante pour former une pate.
Graines de fenouil 5 Pétrissez soigneusement pour que la pate devienne lisse et ajoutez du levain si vous le jugez nécessaire.
Graines de nigelle 6 Laissez-la reposer.

Sel 7 Ajoutez un peu d’eau et pétrissez a nouveau.

Laissez la pate fermenter pendant environ 15 minutes, le temps que le four a tabouna se réchauffe.

Levain

8 Pétrissez la pate pendant encore quelques minutes. Si la pate est encore dure et compacte, ajoutez de I'eau et continuez

Clous de girofle moulus a pétrir. Ajoutez la fitoura et pétrissez bien.

Zeste de citron séche 9 Faites des petites boules avec la pate et saupoudrez-les de farine d’orge, placez-les dans un récipient en acier
inoxydable.

Eau tiede

10 Prenez une boule de pate et aplatissez-la, puis badigeonnez-la d’eau.
Eau a temperature ambiante

11 Lorsque le four a tabouna est suffisamment chaud, nettoyez-le avec une branche de dattier.

12 Collez les pains sur les parois du four a tabouna, vérifiez périodiquement leur cuisson et décollez les parois.

Pain a la farine de mais Emma Ben Haouala-Bernegger

Ingrédients 1 Mélangez les ingrédients et pétrissez une pate souple

2 Mettez la pate en une boule ovale, entaillez la sur le cété, couvrez la d’un linge humide et laissez la lever dans une

600 gr de farine de mais
température ambiante, en hiver vers un chauffage. Avec le levain il faut la laisser lever pendant 3 h

400 gr de farine de blé Napolis

3 Ensuite retravailler la pate en I'étirant et en la roulant dans tous les sens, pesez des morceaux de 400 gr étalez les

300 ml de levain A / .
patons sous vous mains avec un peu d’huile et roulez les en une forme ovale.

2 tsp of salt (according to taste)

= 4 Mettez les pains sur une plaque a four, entaillez les avec une lame, couvrez avec un linge humide et laissez les lever
400 gr d’eau tiede encore pendants 2 heure.
BeaE dliibalehe 5 Ensuite mettez les & cuire dans un four préchauffé & 220°C laissez les prendre pendant 5 min et baissez la température

a 180 et terminer la cuisson pendant env. 40 min, en bas du four il faut mettre un plat pour four avec un peu d’eau qui
va s’évaporer peu a peu.

6 En sortant le pain du four, il faut le couvrir avec un linge humide pendant 10 min

Préparation du levain

Dans un bocal en verre, versez 200 gr de farine blanche (farine Napolis passé au tamis a farine ou une farine blanche du
commerce).

Ajoutez de 'eau minérale ou filtrée, afin d’obtenir une pate liquide, laissez fermenter pendant 3 jours dans une température
ambiante en couvrant le bocal avec un tissu seulement.

Au bout de 2 jours ajoutez un peu d’eau et un peu de farine, et laissez fermenter, ainsi de suite pendant une dizaine de jours.
Vous verrez le levain en travail et il présentera une odeur agréable, il peut méme déborder du bocal.

Lorsqu’il commence a doubler de volume en 12 heures, il est prét a étre utilisé pour la cuisson.

Vous pouvez conserver le reste au réfrigérateur, en continuant a le nourrir avec un peu de farine et d’eau tous les quelques jours.
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BIOS

CONTRIBUTORS

AZIZ AISSAOUI
Interdisciplinary artist and designer based in Tunis
U395 (8 iule oomng tlolais )l sactio (Lig
Artiste interdisciplinaire et designer basé a Tunis.

ZEINEB BEN HAOUALA
The co-founder and art director of Atelier Glibett, an illus-
tration and design studio based in Tunis. She is also part
of the family behind Napolis.
g0 dslj g (Glibett) eluld diyg gwwdo oo dsng &
9 d3g3g0 .n_m.a_vg o diiyg o (Glibett) elud ii,g a_uSJI
: gl aS Lo dlile <L o0 1o dslj (o . uigs
Cofondatrice et directrice artistique de I’Atelier Glibett,
un atelier d’illustration et de design basé a Tunis. Elle fait
également partie de la famille derriére la marque Napolis.

EMMA BEN HAOUALA-BERNEGGER

Founder of Napolis, a Tunisian brand for organic prod-
ucts, with a special focus on grains. The project operates
under strong ecological principles and aims to cultivate
practices of protecting the earth. It employs 25 people full
time in the southern suburbs of Tunis.
g’ g1y wilagliio glio dS Lo (g "uilgals" &S Lo duwgo e
depiball djlos 4,88 e ;S5 &S loll .aslib Log g oavin)iS]
&S il L8 dino o, Yl dolos daoaly segll plill (8 ¢,55 Jglaig

g7 dowlell dg sl dnliall (8 salg 25 (@ asi
Fondatrice de Napolis, une marque de produits bio tu-
nisiens, réputée pour sa production de céréales. Elle s’in-
scrit dans une logique écologique et cultive la conscience
de 'amour et de la protection de la terre. Napolis emploie
25 personnes a temps plein dans la banlieue sud de Tunis.

OUMAYMA BEN TANFOUS
Tunisian photographer working and living between NYC
and Montreal.
-Jbg0g 59 90 o Lo e’ d g 6 )g00
Photographe tunisienne qui travaille et vit entre New York
et Montréal.

WAJDI BORGI

Artist belonging to urban spaces. He works on memory,

identity, identification, and the impacts of human move-

ment on our world.

dagallg d,SI3lle jS,75 gliosa .dy sl ol Ladll (8 analio oLi8
ollell e Lo, iliig il LS Al ayandig

Artiste des espaces urbains, il travaille sur la mémoire,

lidentité, lidentification et les impacts du mouvement

humain sur notre monde.

JAMIL CHOURA
Linguist, Arabic language teacher, and the co-founder of
the Al Masdar Center in Tunis.
9 300l 1S40 uwgo g0 s3lgg e e slinlg cililul olle
g
Linguiste, professeur de langue arabe et cofondateur du
centre Al Masdar a Tunis.

LAYLI FOROUDI
Journalist based in Paris.
b (9 6,850 180
Journaliste basée a Paris.

HEYTHEM GUESMI
Researcher in rural politics and peasants struggles and
the host of The Arrogant Monkey Podcast.
3,80 cuwlSsg il 028 . Yall Jlinsg dpdy )l coluwlyll (8 cnly
-9<0ll
Chercheur en politique rurale et en luttes paysannes. Il
présente le podcast The Arrogant Monkey.

ADRIEN LABAEYE (DR.)

Contributor to the Opensourceseeds Initiative, a group
working to protect seeds and their genetic heritage from
exclusive patenting and preserve them as commons that

remain accessible to everyone.
scld 41,8 gag Opensourceseeds &)sluio (8 oaluwog )L
xSlall o £05 lg JS 20 sl Lavilang jgaull dylon e pasy
Loty sac ol oaiyy 6S i dg,% gacy iy (g8 el Yio)
Laoasliugg
Contributeur de linitiative Opensourceseeds, un groupe
travaillant a la protection des semences et de leur patri-
moine génétique contre toute forme d’appropriation (ex.
Brevets) afin de les préserver comme bien commun acces-
.sible a tous

ELYES LARIANI
Founder and cook of Noodleman, a Thai food project in
Tunis. Currently piloting with tofu, Elyes will soon launch
Beanuts, a brand of natural, healthy, vegetarian products
in Tunis.
d1ngS gin ggpiio ((Noodleman) ylolsgs glibg Juwgo g
alaiio gio dS)le aaily sgly dslj bl guigh (8 (saadls
dlayoll dgi bIa 13 Eg,.um]l g (8 dxiliig dusng duc s
.(tofu) 98973 618 oS, Liky £g,ilo gg iyl
Fondateur et cuisinier de Noodleman, un projet de res-
tauration thailandaise a Tunis. Actuellement, il travaille le
tofu, Elyes lancera bient6t Beanuts, une marque de pro-
duits naturels, sains et végétariens a Tunis.

SONIA MLAYAH HAMZAOUI (DR.)
Nutritionist and doctor in sociology. She teaches at the
faculty of human and social sciences of Tunis.
Dr. Hamzaoui currently serves as the head of research at
the Tunisian National Institute of Heritage and is the pres-
ident of the university section of Alecso’s culinary heritage
of Arab countries.
9 80 daill Lisglgamgw (8 4,978 41367 4,908y (B
wglpos 4,948l L guigh (8 duclolindlg dnilwi)l oglell ar.nl;
S dunyg LAl Jbhgll sacally Gigaally d8lSo Lils 0285
&l pols oglellg @dl&illg du,ill du,cll dobiioll (& a3l
sisyell glalll (8 alSLoll
Nutritionniste et docteur en sociologie de I'alimentation.
Elle enseigne a la faculté des sciences humaines et social-
es de Tunis. Dr. Hamzaoui est actuellement chargée de re-
cherches a l'Institut National du Patrimoine et présidente
de la chaire universitaire de l’Alecso patrimoine culinaire
des pays arabes.

JAWHER OUNI
Tunisian photographer based in Paris.

b (8 ey owig 900
Photographe tunisien basé a Paris.

ISSAM SMIRI
Graphic designer &illustrator based in Tunis

g (8 iney olw)g (SO8l,¢ oomno
Designer graphique et illustrateur basé a Tunis.

SARAH SOULI
Journalist based in Greece.
oligll (8 e’ disn
Journaliste basée en Grece.

FORNO VAGABONDO

Traveling social oven aboard an electric cargo bike & a

community project based in upper Vallagarina, Italy.

087 (geolin £9,io 98 ALLAS ClSuy e WS, [0 499
Lllag] (8 Ly L8Y16 Gl (&

Four itinérant chargé a bord d’un vélo cargo électrique. Il

s’agit d’un projet communautaire basé dans la haute Val-

lagarina, en Italie.

MONCEF YAHYAOUI
Native of El Kef, he graduated from the University of

956

Aix-Marseille Il with a degree in Economics. He previously
led the administrative and financial management of the
Ministry of Agriculture CRDA in El Kef.

LS (8 gl (8 o)l il o] e Laow] doly oo glol
WSy deols o drlai8ll oglell (8 ducols dalai e oo
llollg syl ¥l odarills g1So 18 oIS .(Aix-Marseille 11) 2 L, Lo
) LI g YAl o0l djgall dugaioll (8
Natif du Kef, Moncef est dipldmé d’études supérieures
en sciences economiques de 'université Aix-Marseille II.
Auparavant, il était chargé de la gestion administrative et
financiére au sein du Ministére de I'Agriculture, CRDA du
Kef.

WAEL BEN JEMAA
Ingénieur agro-alimentaire et un consultant en contréle
qualité et sécurité alimentaire. Il a plus de 15 ans d'ex-
périence avec les industries agroalimentaires tunisienne
etinternationale.
4lsb @leiy bo S (9 Lifimeg ddlsell cileluall uﬂ ATENTYY
S g Joleo g0 &, dw 15 oo ST gaie . el u_n)"g dsgall
g gl oo dllsell cleluall
Food technologist engineer and consultant in quality
management and food safety. He has more than 15 years
of experience working with Tunisian and international
Agro-Food industries.

BROUDOU TEAM

EMILY SARSAM

Co-founder and project director of BROUDOU Magazine.

Through her work as a cultural programer, she is involved

in independent publishing practices, facilitating spaces for

knowledge sharing and co-creating situations for creative

connection.

.(BROUDOU Magazine) Lo uwdo 0 43399 939, dlao gg i &, 130

elio (8 o] cioslwg S,Lis d18185 dxo, oS Lavioss lb] (&

o) @llind o oS, Lioll ¢iSog culdwg dldiws g ,u,a
«s<hal uglelig bl o gLt cimig & Leoll

Cofondatrice et directrice du projet BROUDOU Magazine.

Dans le cadre de son travail de programmatrice culturelle,

elle s'implique dans les pratiques d’édition indépendante,

en facilitant les espaces de partage des connaissances et en

coordonant des situations de connexion créative.

YASMIN HOUAMED
Co-founder and editorial director of BROUDOU Magazine.
Yasmin received her BA in Political Science from Stanford
University. Currently based between Tunis and Ann Arbor,
Michigan, she works at the crossroads of civil society, journal-
ism, and local food systems.
sd>ill dpys0g (BROUDOU Magazine) gsg,s élso wwgo ;o dang
dcols oo dambuwll oglcll us L, gLl dslai e guowly clos Lo
o8 0o d1ys0 (8 0] ol UwigS o Lo by i’ -3,980l5w
42505¢)l olaillg d8laanllg ta0ll golinoll £bldl dhd) Laioss LnS.l_,.oI
Ldalsoll
Cofondatrice et rédactrice en chef de BROUDOU Magazine,
Yasmin est diplomée en sciences politiques de l'université
de Stanford. Basée entre Tunis et Ann Arbor, Michigan, elle
travaille au carrefour de la société civile, du journalisme et
des systémes alimentaires locaux.

AZIZA GORGI
Co-founder and artistic director of BROUDOU Magazine.
She is an artist and designer based in Tunis.
.48l Lavi, 10 (BROUDOU Magazine ) gag, dlso quwgo oo dsng
U197 (8 e doounng dILA8 (B
Cofondatrice et directrice artistique de BROUDOU Magazine.
Elle est artiste et désigneuse basée a Tunis.
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CREDITS

BROUDOU is the manifestation of a deep connection over food shared between friends Aziza, Emily, and Yasmin.
Through this project, they aim to explore regenerative ways of being, acting, and consuming. They believe that by
collectively engaging in such practices, we can shape a world where the food that we eat reflects systems that enrich
rather than exploit their source materials. To this end, this publication warmly invites you to imagine and act towards
greater earthly relationships.
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BROUDOU est la manifestation d'une connexion profonde autour de la nourriture partagée entre trois amies,
Aziza, Emily et Yasmin. A travers ce projet, elles visent a explorer des facons régénératrices d'étre, d'agir et de consom-
mer. Elles pensent qu'en s'engageant collectivement dans ces pratiques, nous pouvons faconner un monde ou notre
alimentation refléte des systémes qui enrichissent plutdt qu'ils n'exploitent leurs matiéres premiéres. Cette publication
vous invite chaleureusement a imaginer et a agir en faveur d'une meilleure relation avec la terre.

CO-FOUNDER & EDITORIAL DIRECTOR CO-FOUNDER & PROJECT DIRECTOR CO-FOUNDER & ARTISTIC DIRECTOR
YASMIN HOUAMED EMILY SARSAM AZIZA GORGI
TRANSLATION CONTACT LICENSE

WALID DAKHLAOUI, YOSR HIZEM,
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*TEXTS APPEAR FIRST IN THEIR
ORIGINAL LANGUAGE*
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THIS WORK IS LICENSED UNDER A
CREATIVE COMMONS ATTRIBUTION-NON-
COMMERCIAL 4.0 INTERNATIONAL
LICENSE.
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The Goethe Institut Tunis supports BROUDOU Magazine because it raises questions about the preservation of
Tunisia's cultural heritage and, more specifically, its culinary heritage. As the cultural institute of the Federal Republic
of Germany, which has made ecological transition and environmental protection a priority, the Goethe Institut supports
civilinitiatives that address the notion of sustainability. This edition of BROUDOU is of particular interest to the Goethe as
Germany also shares deep cultural connections to bread.
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Le Goethe-Institut Tunis a souhaité porter le projet BROUDOU en ce qu’il interroge la préservation du patrimoine
culturel immatériel tunisien, et plus précisément, de ses traditions culinaires. En sa qualité d’institut culturel de la
République fédérale d’Allemagne, qui a fait de la transition écologique et de la protection de l'environnement une
priorité, le Goethe-Institut soutient les initiatives citoyennes qui s'intéressent a la notion de durabilité. Cette premiére
édition de BROUDOU revét un intérét particulier pour le Goethe, tant I'Allemagne partage également des liens culturels
et traditionnels profonds avec le pain.
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