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Andromaqi Gjergji 
Institut  de la d.es  Sciences),  Tirana  (Albanie) 

La  nourriture  traditionnelle  de  chaque  peuple  est  conditionnee  par le sol, le le niveau  de 

fait pas  exception,  mais il faut  noter  dès le Moyen 
Age  une circulation importante  des  produits alimentaires, notamment  entre  certains  pays  méditerra- 
néens  voisins. 

quotidienne de base  de la population rurale en Albanie était constituée  de pain, de laitages et  de 
légumes  du  potager.  Les  produits  alimentaires  achetés  au  marché  (sel,  sucre,  café  et  riz  pour  quelques 

y  avait,  bien  sûr,  des  différences  entre la campagne  et la ville,  entre 
les  diverses  régions,  les  différentes  couches  sociales,  etc.,  tant  du  point  de  vue  de la quantité  et  de la 
diversité  des  produits  que  de  leur  élaboration. 

- Les pains 

- 
à partir  de  Mirditë,  Pukë  et  plus  haut  encore -, la nourriture  était en 
général  pauvre,  peu  abondante et peu  variée.  Dans  ces  zones, 
durant les longues  périodes  d‘hiver,  même le pain  venait  souvent à 
manquer,  les  terres  emblavables  étant  insuffisantes. 

Dans  bien  des  régions  pauvres,  on  mangeait  du  pain  de  maïs  préparé  sans levain et  souvent  sans  sel, 
mais celui-ci 1485, les cultures  les  plus 

le millet, qui servaient à préparer  les  pains.  Les  relations  de  Frang 
Bardhi  (auteur  albanais  du  XVlle  siècle)  rapportent  que,  dans  quelques  zones de 
préparait  avec le sorgho un pain  de  mauvaise  qualité. 

Un  document  datant de 1622 présentait  le mais comme  une  nouvelle  culture,  sous. le nom  de ka//amoq 
(sorgo  turco). II aurait  été  introduit à Zare, de par  des Albanais (relation  que  le  Gouvernant,  de 
Venise  en  Dalmatie et au Levant,  envoie B ses  sehneurs) - document de 1687 atteste  que le maïs  était 
cultivé  dans  les  campagnes de Shkodër. un document  datant de 1689 du  tribunal, de Rerat, 
apprend  que la ration  alimentaire  annuelle  aux enfants camprenaif trois qases qase = 40 kg)  de  blé  e€ 
trois autres  de ma‘is, ce qui distribiutbn rapide  du mak dans les plaines  littorales de 

le XVlle  siècle. 

Récemment  encore, à part le  pain  ordinaire,  dans  différentes  zones  on ‘préiarait des  pains .de type 
rituel,, : des  gâteaux  pour la 
mariage  pour  lesquels  on  ajoutait  de l a  farine de  pois B la pâte,  ce qui domait un goût  particulier  au  pain 
et le rendait plus croquant, la <<galette de la bru  dorée à pains très différents  étaient 
préparés  pour  les  deuils  ou la les jours  de fête ou  pour  les 
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rites annuels - par  exemple,  pour le jour (ler 
mars) ou  le solstice (24 décembre). Enfin, 
d‘autres  pains  correspondaient  aux  cérémonies reli- 
gieuses (la messe,  Pâques,  etc.). 

Le  pain  était  préparé à la maison. II y  avait  pour- 
tant quelques  boulangers  professionnels et des 
vendeurs de 
au  moins  dans les villes  littorales, à la  fin du  XIVe 
siècle. Au XVlle siècle, à Elbasan, il y  avait dix 
boulangers et cinq  vendeurs  de  petits  pains. 

tribunal de  Berat, de 1678, 
le pain courant  était  vendu  en  miches de g à 

un akçe la miche;  Le  pain  devait 
être  bien  cuit  et  croquant,  faute  de  quoi le boulanger  devait 

payer  une  amende.  A  Berat, à cette  époque, il y  avait  également  dix  boulangers qui vendaient  non  seule- 
ment  du  pain  mais  aussi  des  petits  pains  coûtant  le  double  du pain. Les  habitants  de  Has  en  Albanie  du 
Nord-Est  étaient  connus  comme de bons  boulangers et exerçaient  leur  profession  dans  plusieurs  centres 
urbains  de la péninsule  balkanique. 

la veille  de  la  Deuxième  Guerre  mondiale  le  pain  était  produit  artisanalement ; les  boulangeries 

blé (les deux  principales  céréales) bouillis 
constituent  aussi  bien les <trepas  rituels,,  (blé bouilli pour  commémorer  les  morts)  que les repas  ordi- 
naires. 

- Les  laitages 

A  part le pain, le lait  sous  différentes  formes  constituait la nourriture  de  base 
du  paysan. II était  consommé  plutôt  au petit déjeuner.  Pour les enfants, on 
préparait un du  pain  écrase  avec  du  lait  chaud. Le beurre  fondu, 
salé, conservé  dans  des récipients en  bois servait aux préparations culi- 
naires,  surtout  dans les zones  non  productrices la 

frais, même  pour  les  enfants,  mais  de  fromage et de la gizë (obtenue à par- 
tir  du petit  lait  bouilli) que les familles paysannes  consommaient toute 

selon  les  régions.  Parmi  les  plus  traditionnels, le fromage  blanc  de 
de Diber,  Kelrnend (région de 

Shkodër).  Le  yaourt, la dhallë (yaourt  battu,  plutôt  dilué)  et la salcë (yaourt 
égoutté  dans  une  nappe)  étaient  davantage  consommés  en été. 

111 - Les  viandes 

La viande  était  consommée  surtout en hiver.  Vers la  fin 
la plupart  des  familles  abattaient  un  veau une  brebis  dont la chair 
était salée pour  etre consommée Dans les familles chré- 
tiennes, on abattait  généralement un : car 
le 
ne  se  répandit  largement  dans  les  campagnes. 

Récipient de bois  pour  battre le lait 

Les jours de fêtes ou  de  banquets,  on  abattait  des  agneaux,  mais  en  général  quand ils avaient  déjà  gros- 
si, pas avant le Shen Gjergj (fêté le 23 avril).  Quelquefois on tuait une  poule  surtout  pour  recevoir les 
hôtes. 
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Dans les zones  montagneuses  centrales,  les  paysans  consommaient  aussi du poisson,  principalement 
des  ablettes  séchées  et  des  anguilles.  Chez  les  chrétiens, le poisson  était  consommé  les  jours  de  carê- 
me.  Dans  les  zones  littorales  ou  de  lacs,  on  consommait  davantage  de  poisson.  Les truites du  lac  de , 

Pogradec  et la poutargue du lac  de  Shkodër  étaient  réputées.  Dès le We siècle,  des  documents  témoi- 

divers  endroits  du  littoral.  Le  poisson  séché  et  salé  était  parfois  exporté. 

IV - légumes et les fruits 

La consommation  quotidienne  de  légumes  chez.les  ruraux  est très variable  selon  les  regions.  Dans  les 
zones  du  Nord,  les  légumes  était  .peu  consommés  et  ne  le  sont  pas plus otto- 
man de le Sanxhak (région)  de  Shkodër, on apprend  que  dans la zone  de  plaine  de 
Shkodër on cultivait plus la région 
de le contraire.  Plus  tard,  on  a  commencé à cultiver  les  pois  et  les  haricots.  Dans  cer- 
taines  zones,  les  haricots  bouillis  auxquels  on  ajoutait  un  peu  de  lait  constituait la nourriture  quotidienne 
de la majorité  des  familles  paysannes. 

La  pomme de terre a  été introduite en  Albanie  au  début  du  XIXe,  précisément en 1805 Konica 
<(Albania,,  Bruksel, 1898), partir du XXe  siècle, 
essentiellement  après la ou 

les cultivateurs  de  Drisht  (région  de  Shkodër),  de  Përmet,  de  Leskovik  et  de 
Korçë  cultivaient  différentes  sortes  de  légumes  d‘excellente  qualité. 

Concernant  les fruits la population  paysanne,  selon les données  de 
Fran  Bardhi; un auteur  albanais  du  Vlle siècle (1638), dans la région  de  Zadrimë, on cultivait des 
figuiers,  des  poiriers,  des  pruniers,  des  grenadiers,  des  pastèques  et  des  melons,  tandis  que  dans la 
région  de  Pukë on trouvait  plutôt  des  noyers,  des  châtaigniers  et  surtout  des  myrtilles.  Selon le registre 

on cultivait  des  châtaigniers,  des  pruniers, 
des  cerisiers,  des  pommiers  et  des  poiriers  pour  lesquels  le  gouvernement  prélevait  des  impôts. 

On  consommait  beaucoup  de  châtaignes  dans  quelques  régions  du  pays,  par  exemple à Tropojë,  Pukë 
et Kukës où, jusqu’à ces  derniers  temps, il y  avait  des  forêts  entières  de  châtaigniers. A Mirditë, fai- 
sait  un  plat  spécial  avec  des  noix  broyées.  La  région  de  Skrapar  était  réputée  pour  son  moût  de  raisin  et 

la vigne  comme le rehani (boisson un peu &re, B base  de  raisins).  Dans 
quelques  zones  comme  Përmet,  Berat  et  Korçë ..., on  préparait  des  confitures  de très bonne  qualité 
avec  des fruits de  saison. 

V - autres  produits 

On  peut  citer l’olivier, 
siècle,  servait à cuisiner  dans  les  zones  littorales où il était  cultivé. 

etait très utilisé la Première  Guerre  mondiale  quand  on  a  commencé à 
consommer le sucre bien que,  d‘après  certains  documents,  le  commerce du  sucre  existait  déjà  au  XVIle 
siècle.  Le  sucre  était utilisé dans la préparation  des  gâteaux,  surtout 
dans la zone  de  Berat. . .  . .  

Pratiques 

Du XVle  au  XVllle. siècles, comme  on le constate  dans 
certains  documents,  les  Albanais  prenaient  leur  repas  sur 
une  nappe  de  chanvre où étaient posés les  aliments.  Dans 
la plupart des cas, les convives étaient assis  autour de 
sofers (tables basses  et  rondes).  Dans les zones  monta-. 
gneuses, les bols et  les  cuillères  étaient  en  bois  et  les  récipients 
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 en il existait, à part les récipients  en 
céramique  (carafes,  verres,  jarres,  bols),  des  récipients  en  cuivre  étarné.  De  nombreux  documents  de 
cette  époque  mentionnent  l‘utilisation  de  bols,  bassines,  casseroles,  marmites,  brocs,  sauteuses, tepsi, 
de  différentes  tailles,  ainsi  que  de  grands  plateaux  de  cuivre a rebords  que plaçait  sur  un  escabeau 
bas et qui servait  de.  table. 

le nombre  de  vignobles  enregistrés  dans les registres  ottomans  ainsi  que celui des  tonneaux 
mentionnés  dans  les  inventaires ou les  testaments, on peut  déduire  que  les  paysans  consommaient  des 
quantités  considérables  de vin et de  moût. La propagation de  la religion musulmane  a  évidemment 
entraîné la diminution  de  cette  consommation. La .<bon vin,  blanc  comme 
l‘eau  mais  très fort,., ainsi que  le  décrit  Fran  Bardhi,  commence  au XVlle siècle.  Durant  les  siècles qui 

raisin mais 

Dans  les  zones  pauvres, on mangeait  du  pain  de  seigle  ou  du  sorgho,  accompagné  de  légumes,  sans 

Lors de banquets  les  repas  étaient  évidemment  beaucoup plus riches  et très appréciés. M. Bici raconte 
que  durant  une  visite à Blinisht  en  161 <<le sofer était  plein  de  viande et de volaille,,. Tandis  que  Fra 
Cherubini relate, en 1638, Zadrime les fêtes étaient quelquefois l’occasion de très grandes 
dépenses,. (banquets  célébrant  les  mariages,  les  deuils).  Fran  Bardhi  écrit  en 1637 : dans la région de 
Puka, les  paysans  fêtent à grandes  dépenses  parce  que  c’est  dans  leur  habitude  de servirà manger  et à 
boire au  moins  pendant trois jours à tous  ceux  qui  leur  rendent  visite : ils trouvent  une  maison où l’on 
peut  accueillir  environ 200 personnes.  Ils  ont  la  très  mauvaise  habitude  de  se  mettre à table dès le petif 
déjeuner  tôt  le  matin où ils  restent  toute la journée  et  toute la nuit  jusqu’au  lendemain  matin à l’aube  en 
buvant et en  mangeant  sans  arrêt,.. On  retrouve  ces  mêmes  habitudes  dans  beaucoup  de  pays  en 
Europe. 

En  1638,  Fra  Cherubini  écrit : .<Quand il y  a  des  morts,  on  prépare  un  déjeuner et on  invite  tout  le  villa- 
ge,.. Dans  les  zones  de  montagne, on invite  tout  le  village trois si le  défunt  a 
laissé  sa  famille  dans la misère,  les  membres  de la famille  sont  obligés  de  respecter  les  coutumes  quitte 
à mendier  ou à voler  pour  assurer leur pain  quotidien le reste  de  leur  vie.  Ces  coutumes  rencontrées 

un petit  déjeu- 
ner  léger  (de la bouillie  avec  du  lait  chaud  ou trahana). L‘été  une  des  femmes de la maison  apportait le 
déjeuner  aux  membres  de la famille  travaillant  dans  les  champs. II 
faits  avec  des  légumes  de  saison  cuits  dans  les tepsi et  avec le saG, 

tilles,  fèves,  pois  secs,  épinards,  oseille,  orties,  concombres,  pommes de terre ... et  viande  parfois). 

La famille  se  retrouvait  pour le dîner  plutôt  que  pour  le  déjeuner, la plupart  du  temps  autour  des sofers. 
Les  plus  grandes sofers permettaient  de  réunir  10 à 12  personnes.  Dans  plusieurs  zones,  au lieu de 
petites serviettes on 
zones, les costumes  populaires  masculins  étaient  composés  d‘une  serviette  en  coton  (environ  5Ox50cm) 
fixée 8 la ceinture qui 

Dans les villes,  les  manières  étaient plus raffinées,  et il y  avait  des  nappes  et  des  serviettes  propres  et 
1769, prise par la communauté  chretienne  de 

Gjirokaster,  stipule  qu‘aux  banquets  de  mariage  chacun  devait  apporter  ses  propres (<fourchette,  cou- 
teau  et  serviette,,. 

Certains plats étaient  servis  sur le sofer, par- 
fois les campagnes,  comme celui des  fourchettes  en 

de XIXe 
sihcle. Ils etaient  en  général  réservés  aux  invités  dans  les  familles  riches. 
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Durant  l'entre-deux-guerres,  et  surtout  après 1944, les  pratiques  de  table  ont  considérablement  changé. 
Les sofers ont  été  remplacées  par  des  tables  et  des  chaises et  on  trouve  des  assiettes,  des  verres  et 
des  couverts  pour  chacun  des  membres  de la famille.  Les  règles  d'hygiène  sont  davantage  observées. 
Les  aliments  sont plus variés,  notamment  grâce à la disponibiité  en  prodwïts  alimentaires  industrialisés. 

,. . . .  
v .: . 

. .  
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Habitation paysanne à Ternove,  Diber 
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