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				TUNISIE

				Anne-Sophie Tiberghien

				En tant qu’aventurière, je ne suis pas souvent devant mes fourneaux !

				Itinérante tout l’hiver, menant une vie d’artiste en tournée, je présente au public mes reportages, sous forme de ciné-conférences, d’une salle de spectacle à l’autre. Ma vie, loin de la routine, n’est donc pas propice à ce que je sois très familière avec les livres de recettes et ustensiles variés qui peuplent une cuisine !

				Et quand je suis « chez moi », je m’invite régulièrement à manger chez des membres de ma famille, mes voisins ou mes amis, ravis d’écouter mes aventures de voyage !

				Lorsque j’ai choisi la Tunisie comme sujet de reportage, cela a été différent et m’a rappelé de bons souvenirs. 

				Je suis d’origine française, mais née au Maroc, ainsi que mon frère et mes deux sœurs. Mon père nous a toujours dit qu’il a passé les meilleures années de sa vie en Afrique du Nord. J’ai alors souhaité mieux connaître cette région du monde et redécouvrir certaines traditions culinaires qui me manquent. 

				La cuisine du Maghreb est pour moi synonyme de mon enfance : les différentes sortes de couscous, les tajines… Je me souviens des bons petits plats que mijotait Fatima, la dame traditionnelle qui nous gardait : l’odeur de son thé à la menthe, le geste de son bras lorsqu’elle versait le liquide bouillant dans les petits verres alignés. Je me souviens aussi, lorsque j’accompagnais maman au marché, de la féérie des couleurs et des senteurs. Nous revenions avec de grands couffins d’osier débordant de victuailles appétissantes…

				Chaque fois que je retourne en Afrique du Nord, mon cœur se serre devant la beauté des fruits et légumes qui évoquent des saveurs délicieuses, parfois piquantes et souvent épicées. Elles font remonter en moi ces années de soleil et d’enfance heureuse.

				Sur la côte tunisienne, j’aime aller à la criée le matin dans les ports : les poissons vendus sont très frais ! Sardines, thons, mulets, bars, raies, crevettes, rougets, daurades… J’apprécie beaucoup les poulpes et les calmars des îles Kerkennah. Dans les restaurants, on nous montre le poisson vivant, et on le paye au poids !

				Aux abords des places de village ou dans les médinas, j’aime m’asseoir dans des petits cafés-restaurants où l’on fait griller des brochettes et du poulet. Le long des routes nationales, des édifices peints en rose vendent de la viande fraîche, très fraîche… puisque les animaux, moutons ou dromadaires, y sont tenus en laisse à proximité. Une odeur de grillade alléchante vogue dans les airs, c’est un pur régal !

				À tout seigneur, tout honneur : le couscous ! C’est une base dans la cuisine nord-africaine, symbole d’échanges, de partage et d’hospitalité. Ce mets à la fois familial et simple est aussi un plat de fête.
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