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Avant -propos

LOidZe du titre dece travail provient de la problZmatique gZnZrale de lathese,
construite sur la notion mongole du partage. En Mongolie, le dee! Cdessus E de
IO@ssiette dOhospitalitZ est Zgalement considZrZ comme le Qmeilleur E, le
CsupZrieur E: il est offert aux a’nZs et aux hommes auxquels on exprime ainsi son
respect. Inversement, le bas de IQassiette dOhospitalitfe fond de la marmite, de
meme que les restes et les morceaux dZprZciZs, que |Oon peti qualifier par
IGantonymedoo! Cdessous E, CinfZrieur E, sont destinZs aux cadets, aux femmes et
aux enfants. Au travers des situations ordinaires et extra-ordinaires du vZcu, nous
rendrons compte du r™le structurant des pratiques alimemaires et nous essaierons
de montrer que ce r™le sOexerce dOabord par des actéalimentation cOest ddabord
une manipulation dOaliments, une effectuation de gests faisant intervenir des objets
et des mots en rapport direct ou indirect avec les aliments et les pratiques les
mettant en jeu. Les pratiques alimentaires se manifestent par les actes avant de se
rZvZler par les mots.

Pour cette these, nous avons voulu intZgrer une analyse thZmatique " la
description et, pour ne pas interrompre le raisonnement, mettre en retrait des points
de dZtail, des ZIZments de variations, des exemples citZs pour appuyer un point
descriptif et des descriptions introductives ou encore des anecdotes. Ces donnZes
sont prZsentZes dans une police infZrieure et en retrat. Les notes de bas de page
sont des rZfZrences bibliographiques ou des ZIZments de pZcision qui nZcessitent
dOetre lus sans pour autant faire partie intZgrante di texte et qui sont importants sans
pour autant constituer une annexe. Ces niveaux de lecture hiZrarchisent les donnZes
de manisre qualitative sans les sZparer.

Les dessins, schZmas ou photos sont intZgrZs au texte lorsquQils sOy
rapportent directement et figurent dans les annexes quand ils constituent des
donnZes ou connaissances gZnZrales et non spZcifiques " IQainentation. Nous ne
pensons pas que tous ces types de matZriaux doivent toujours stre placZs dans les
annexes : ce ne sont pas des documents, mais des matZriaux ethnographiques. L.
Bernot (1967), J. Cuisenier (1994), M.-Cl. Mahias (2002) les prZsentent au fur et *
mesure que les descriptions et les rZflexions anthropologiques se dZroulent. Les
dessins, schZmas et photos apportent ce quelque chose que les mots traduisent

difficilement. lls permettent Zgalement de visualiser des objets et des situations sans



Zquivoque, car les descriptions, aussi fideles et prZcises soient-elles, laissent
toujours une marge dOimagination et dOinterprZtationes termes techniques des
ZIZments constitutifs dOune yourte ne OparlentO pas dentame manisre, tandis quOun
dessin Odonne "~ voirO. Plus quOune illustration, les dessinschZmas et photographies
sont un matZriau ethnographique " part entiere qui se suffisent au meme titre quOune
description sQils sont ma’trisZs. Enfin, pour tout ethnolgue qui sOintZresse " la culture
matZrielle, ce matZriau est indispensable pour restituer fidslement la m atZrialitZ
dOune culture. Il est en outre toujours tres intZressantde disposer de dessins rZalisZs
par les familles observZes, car comme les descriptions sont tributaires de notre
vocabulaire et de notre interprZtation aussi objectivZs soient-ils, ce type de matZriaux
est dZpendant de notre maniere culturelle de les constituer. Nous tenons " prZciser
que presque tous les dessins et schZmas sont issus des cahiers de notes de terrain
et reproduits exactement. lls sont faits ~ la main puis n umZrisZs et imprimZs - je me
refuse ~ remplacer mon crayon de papier et mes feutres d e couleur par les outils de
IOordinateur. Je souhaite prZserver les OimperfectionsOlenaturel de mes dessins.
Enfin, les termes vernaculaires, pour plus de clartZ, sont en italique et entre
parentheses. La translittZration est une adaptation de IQalphabet cyrillique mongol
conforme " la translittZration adoptZe par M.-L. Beffa et R. Hamayon dans leurs
flZments de grammaire mongole (1974, Dunod). Une note est consacrZe " la
translittZration adoptZe. Quant aux concepts opZratoires, ils sont en gras et ainsi mis
en valeur. Les guillemets franeais C E concernent des concepts ethnologiques ou
nos propres concepts dZfinis pour la premisre fois ; ils ouvrent ou ferment un
discours, des dialogues des familles mongoles observZes et des citations dOauteLs.
Les guillemets anglais O O encadrent les citations dQaute anglais, ainsi que des

expressions et formulations imagZes ou qui peuvent prster ~ confusion.
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Introduction 1!

Je me souviens parfaitement du point dZcisif, I0insint CdZclic E oe jOai pris la ferme
dZcision dOZtudier la culture mongole. LOanthropologuA. Bensa (Directeur dOZtude ~
IEHESS) mOa remis un jour le numZro 6 desCahiers dOZtudes mongoleset cela
dZtermina mon choix de 1Qaire gZographiqudinguistique-culturelle. Ce Cahier contient

un article de R. Hamayon qui mOa convaincue de travaier sur IOalimentation.

Du sujet " IOobjet - De IOobjet ~ la problZmatique

La Mongolie sOZtend sur 1 565 000 krh(cf. carte annexe 1, p: 506). Son
altitude moyenne est de 1 500 metres. En 1999, sa popu lation est de 2 579 000
habitants, dont 548 000 rZsident dans la capitale Ulaanbaatar®. La densitZ moyenne
est alors de 1,5 habitant par km". La Mongolie* est traditionnellement un pays
dOZleveurs nomades, au climat continental rigoureux avec urhiver long et froid (-
30iC en moyenne), un ZtZ court et relativement chaud (+35;C en moyenne), une
faible humiditZ relative de IQair, de faibles prZcipitatins annuelles et dOabruptes
transitions inter-saisonnisres. La Mongolie est composZe dOZcosystemes aussi diers
que la steppe au centre, la tasga au nord, le dZsertau sud et la cha’ne de montagne
de I@ltas ~ IQouest. Les prZcipitations annuelles sont de I®dre de -500 mm. La
tempZrature moyenne annuelle est de +1;C avec des Zcarts de temps absolus de
IOordre de 90;C45iC "~ +45{C) et des amplitudes journalieres de 20 ~ 3 0;C*.
Se nourrir pour les Zleveurs nomades nOest pas et nOa pas toujours ZtZ facile, dOo
|Gimportance accordZe " |Qalimentation depuis des tempseculZs’. Il existe peu
dOZtudes occidentales sur IOalimentation mongole et &e$-ci intZressent surtout les
laitages et la viande. Nous faisons rZfZrence " [Qarticle tres complet sur les procZdZs
techniques de fabrication des produits laitiers de J.-P. Accolas, F. Aubin, J.-P.

! Nous ne ferons pas de prZsentation gZnZrale de la gZographie et de IOhistoire mongole, ni de
I®Zconomie ou du mode de vie mongols. Le travail dethese consiste ~ prZsenter des matZriaux de
recherches originaux, non de recopier ou calquer des gZnZralitZs encyclopZdiques. Par contre, le
point sera fait sur les situations Zconomiques et sociales des familles observZes. Leurs pratiques
alimentaires dZpendent notamment des produits alimentaires auxquels elles ont acces sur les
marchZs et dans les magasins. Pour une brsve perspe ctive historique prZsentant en premier lieu le
contexte Zconomigque post-communiste de notre Ztude, cf. annexe 4 p : 510.

2 Chiffres officiels communiquZs alors par IDambassde de France en Mongolie lors du premier sZjour
effectuZ.

% Nous entendrons dZsormais par Mongolie la Mongolie ExtZrieure.

“ Cf. Fr. Aubin (1994 : 656-684), J.-P. Accolas, J.-P. Deffontaines et Fr. Aubin (1975 : 9-14).

°M-D. Even et R. Pop (1994).



Deffontaines (1975) et " IQarticle de rZfZrence de RHamayon (1975) qui analyse, "
travers un double losange culinaire du lactZ et du carnZ, les reprZsentations
mongoles relatives "~ IOhospitalitZ

Mon mZmoire de ma’trise dOethnologie prZsentait dedatZriaux prZparatoires ~ une
ethnographie des pratiques culinaires mongoles. Je mOZtais alors intZressZe aux
techniques culinaires jusqu®” la plus petite unitZ dOaction. Puis,aths le cadre dOun
DEA dOanthropologie sociale et dOethnologie, jOai liga 10Ztude dOun rituel funZraire
mongol, dZployZ sur 49 jours de deuil, sous IQangle degratiques alimentaires. Pour
cette these, ma problZmatique sOest affinZe. JOai tentZ de nte¢ en Zvidence le r™le
structurant des pratiques alimentaires dans la Mongolie du tout dZbut de ce siscle.
Mon travail sur la Mongolie apportera, je lQespere, de nouveaux ZIZments de

comparaison pour I[Oethnologie de IOalimentation.

LOacces (premier) au terrain

De la difficultZ dOarriver et de (re)partir

Inutile de dZtailler par le menu les embZches de la rude administration
mongole post-soviZtique et rendre compte de IOendurance quQil fadZvelopper pour
surmonter certaines Zpreuves. JOai considZrZ toutes mes (mJaventures comme un
rite dOinitiation obligZ pour accZder " la steppe ety dZvelopper un instinct de OsurvieO.

A

En effet, si je parvenais ~ sortir des labyrinthes de la facultZ et des
administrations pour obtenir une inscription " la facultZ mongole, si je survivais
deux inondations (chambre dOZtudiante et appartement @accueil), ~ un enfermement
involontaire (chambre dOZtudiante), au scellZ de ma secode chambre dOZtudiante
(suite ~ un sZjour prolongZ dans la steppe), aux procZdures de rapatriement suite ~
une mise en quarantaine de fisvre aphteuse (intermina bles nZgociations avec les
soldats pour mon Zvacuation de la rZgion et mon retour " la capitale) ; = une
OdZsinfectionO physique colleee par ingestion et application de produits non
identifiZs® avant de monter dans IQavion ; ~ une dZcontamination @r gazage aZrien ;

" un vol dans un avion Oen cartonO oe chaque passager en prte un sur les genoux ;

® JGai conservZ la copie dOune dZpeche AFP datant d20 mars 2001, veille de mon rapatriement, qui
sOintZresse au cas de la jeme Ztudiante, bloquZe dans la steppe mongole par une mise en
quarantaine, qui pour rentrer sera soumise ~ une C stricte procZdure de dZcontamination prZventiveE.
Cette dZpeche a ZtZ lue " la fin du journal de 20 h eures de TF1.

1C



aux prieres encourageantes de ma voisine de vol, etc., je survivrai = six mois de
steppe par -40;C. Mais la perception des Mongols de ma personne physique restait

le plus dur : je me sentais finalement Ztrangere. Ma gene face au x regards sOaccrut
...nd3rxaan, o I10on riait, se retournait sur ma passage et me touchait meme avant
de me suivre parfois jusquOau lieu o« jOhabitais.

Repartir de la steppe a ZtZ aussi difficile que dOy parnir. Le stress du dZpart
militarisZ mOa fait oublier de serrer fort dans mes bra OmaO famille dOaccueil. Apres
avoir trempZ mes pieds dans un dZsinfectant au moment de monter dans IOavion de
fortune, nos regards se sont croisZs au travers du grillage qui nous sZparait : nous

nous sommes ainsi souhaitZ de nous retrouver, un jour.

DZlimitation du terrain
Le terrain commence sans doute lorsque nous dZcidons dans notre for
intZrieur de la culture ~ dZcouvrir et du sujet ~ Ztu dier. Cela commenea aussi avec
|Oapprentissage de la langue mongole. COest en balbatit le mongol que je trouvai
une famille qui accepta de mQacueillir et de me faire partager sa vie pendant six
mois.
Apres un mois de nZgociations et dOZpreuves administatives, je me lance dans le
Xentij ~ la recherche dOune famille dOaccueil. En piee nuit, deux amis du cours de
mongol de IOINALCO et mememe, arrstons la jeep ~ IOorZe du petit village de M3r3n et
de la steppe. Nous plantons la tente sur la route. Au petit matin, trois yourtes
apparaissent au loin dans la steppe. Nous partons dans leur direction, laissant
quelquOun venir ~ nous. Un lutteur dO...Bkaan, capitale du Xentij, nous invite ~ entrer
sous la yourte de sa future belle-famille. Quelques jours passZs avec elle suffirent
me faire inviter ~ passer quelques mois dOhiver au seih du campement. Pour nous

retrouver apres la nomadisation - il me reste ~ rZcupZrer ~ Ulaanbaatar mon
autorisation de circuler dans le pays - le lutteur me donne rendez-vous ~ ...ndSrxaan,
chez ses parents. CTu demandes NergVYj Baatar le lutteur, et tu me trouverasE,
mOavaiil dit. Depuis Ulaanbaatar, je monte dans le mini bus postal qui mene °
...nddrxaan en treize heures IOhiver. Nous sommes quarantgersonnes entassZes sur
les sacs de courrier dans un bus de vingt-cing places. Pres de IOarrivZe, je me dZcide °
entamer dans le bus mes recherches pour retrouver CNergYj Baatar le lutteur E.
InterloquZs, les voyageurs se mZfient, me demandent mon passeport et parlementent.
JOavais I0impression quOils dZcidaient de mon sofindfement, ~ IQarrivZe, un monsieur

%0gZ et sa fille avec laquelle jOavais voyagZ me memnt ~ une yo urte ~ cing minutes

11



de I". Le pere et la mere du lutteur me font entrer. M a prZsence les perturbe. lls ne
savent que faire de moi : ils me trouvent jeune, frele, bien p%ole. lls craigrent quOil ne
mOarrive malheur et dO-tre tenus pour responsables pales$ autoritZs. De plus, mon
mongol Ztant pour le moins rudimentaire, nous avons des difficultZs certaines "
communiquer. lls dZcident de me laisser dans une chambre dOh™tel jusqud” ce que leur
fils rentre de la campagne. En fait, des le lendemain, je retrouve mon chemin en
demandant ~ de jeunes enfants o+ se trouve la maison de CNergVj Baatar le lutteur E.
Je fais comprendre aux parents du lutteur que je prZfererais rester ~ leur c™tZ, que je
suis dZsireuse dOapprendre la langue et le mode devie mongols. AmusZs, ils me
prennent sous leur aile. lls mOadopteront au point qu® auront quelque peine ~ me
laisser rejoindre la future belle-famille de leur fils chez qui je passerai une grande partie
de I0hiver. La mere du lutteur deviendra mon informatice privilZgiZe. La grand-mere,

future belle-mere du lutteur, prendra le relais six mois durant.

Nous distinguons la dZmarche anthropologique, qui va du choix de IQaire
culturelle ~ la rZdaction de la these, du terrain eth nographique proprement dit qui
concerne IOobseration participante et la rZcolte de donnZes ethnographiques dites
de premiere main. Le terrain ethnographique, sur leq uel se base I0essentiel de cette
these et des donnZes ethnographiques relatives aux pratiques alimentaires, se situe
essentiellement entre ces deux familles, IOune sZdentarisZe, mais vivant sous une
yourte en milieu urbain, IQautre composZe dOZleveurs mades’, en milieu rural.
LOanalyse ne tient compte que des terrains effectuZs dans@mag® du Xentij, en
milieu rural (steppe) et en milieu urbain (centre de province du Xentij). Nous
distinguons ce type de milieu urbain Oprovinciald de la gatale qui subit une

urbanisation et une mondialisation particulisrement acc ZIZrZes. En outre, nous ne

" Je tiens " prZciser que c e terme est typiqguement un concept europZen, car les Zleveurs mongols ne
font pas de distinction entre le semi-nomadisme et le nomadisme, un seul terme dZfinit ce que nous
considZrons comme deux modes du nomadisme.

8 La RZpublique de Mongolie est divisZe en 21 ajmag, unitZs administratives supZrieures semblables
" des provinces. Les ajmag sont subdivisZs en sum, assimilables ~ des prZfectures. Dans les annZes
30 et 50, avec les mouvements de collectivisation, le sum reprZsentait ~ la fois une division
administrative et une unitZ Zconomique. En effet, le sum correspondait ~ une ferme dOftat ou ~ une
coopZrative dOZlevage. Les premiere et deuxieme youtes du campement fixe de la future femme du
lutteur constituaient, avec un troisieme foyer, un suurQUn suurCest gZnZralement constituZ de deux "
trois familles dOZleveurs qui vivent chacune sousdur yourte et qui ont la responsabilitZ dOun troupau
formZ dOune seule espece animale, en IQoccurrencees bovins. Quant ~ la cinquisme yourte du
campement dOhiver, Be faisait partie dOune ferme dOftat et le pere ddamille avait la charge dOun
tracteur et sOoccupait du fourrage. Les articles del.-P. Accolas et de J.-P. Deffontaine (1975) et de F.
Aubin (1967) expliquent plus en dZtail le mode de fonctionnement dOuae Ferme dOftat et dOune
coopZrative dOZlevage ainsi que les divisions admistratives dont elles dZpendaient sous le rZgime
communiste.
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souhaitons pas prZsenter une analyse thZmatique suivant une dichotomie
comparative ville/campagne, peu pertinente dans le cadre de notre problZmatique

gui ne concerne pas le changement.

Les terrains ethnographiques
Notre apprZhension de la culture mongole se base sur I0Ztude des pratiques
alimentaires mongoles du tout dZbut du XXle siscle. Trois terrains eth nographiques®
dOune durZe totale de seize mois ont ZtZ effectuZs. Cesetrains ont permis de
recueillir un minimum de donnZes exploitables dans le cadre dOune Ztude des
pratiques alimentaires de familles mongoles de milieux ruraux et urbains :
¥ premier terrain (8 mois) : de septembre 2000 ~ avril 2001, rZgion du Xe ntij, ville
principale ...nd3rxaan (famille du lutteur; milieu urbain ; yourte-espace dOhabitation
mode de vie sZdentaire-transport et vente de charbon au dZtail) et commune de
M3rn (future belle -famille du lutteur ; milieu rural ; yourte-espace dOhabitation mode
de vie nomade basZ sur IOZlevage)jobservation participante]
¥ deuxisme terrain (6 mois) : de juillet ~ dZcembre 2002, rZgion du Xentij (memes lieux,
memes familles) et capitale Ulaanbaatar (famille tenant un h™tel de purtes ; milieu
urbain ; mode de vie sZdentaire; appartement-espace dOhabitation marchZs,
restaurants). [observation participante]
¥ troisisme terrain (6 mois) : de dZcembre 2003 ~ mai 2004, capitale Ulaanbaatar (trois
familles ; milieu urbain ; mode de vie sZdentaire ; appartement-espace dOhabitation
marchZs, magasins-rayons alimentation ; temples via les cuisines et salles de
prisres). [visites quotidiennes, achats, prZparation et consommation de repas
enceinte, je vis dans mon propre appartement].
Les diffZrentes saisons ont ZtZ couvertes au fil des terrains successifs. NZanmoins
certaines activitZs spZcifiques ~ des moments saisonniers nOontpas fait IOobjet d@e
observation, " savoir la tonte des moutons et la fabricati on du feutre, IOabattage du
bZtail pour la constitution des provisions de viande pour IOhiver. Enfin, ~ notre grand
regret, les nomadisations de la future belle-famille du lutteur ont ZtZ manquZes.
Les situations socio-Zconomiques des familles seront prZsentZes dans la premisre

partie consacrZe "~ la vie quotidienne.

° Les 1% et 3™ terrains ont ZtZ financZs par des bourses dOZtudesttribuZes par le Ministsre des
Affaires ftrangere s.
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De IOethnographie au discours anthropologique

Toute la difficultZ du travail anthropologique rZside dans la juste articulation de

IOobservatiordescription et de IOanalyseconceptualisation.

LOobservation participante

La pratique du terrain a consistZ en un travail dOobserviion long et minutieux.
LOobservation participante est la mZthode ethnographige que nous privilZgions. Elle
permet, en participant ~ la vie quotidienne des famille s mongoles, de saisir dans le
dZtail la rZalitZ ZtudiZe et dOobtenir les donnZes tenographiques qui nous

A

intZressent, ~ savoir les gestes, les objets et les mots. Une relecture quasi-
quotidienne des notes de terrain sOest ajoutZe aux prises de notes immZdiate et
diffZrZes®, intZgrZes ellesmemes ~ IOobservation participante. LOobservation sOest
faite dans la discrZtion, les observations des memes faits et gestes ont ZtZ
multipliZes. CLOinformatiorE nOZtait pas soustraite, parce que le but de IOethnolog
est de saisir IOAutre en tant quOautre avec ses mots d@au Le questionnement
modifie la rZalitZ et en fait un truchement qui exprime et traduit finalement une tout
autre rZalitZ. Le questionnement impose en outre un ordre de mots, un vocabulaire
propre "~ la culture de IQethnologue, que IOAutre repnd en y rZflZchissant.
LOimmersion dans la culture et dans la vie quotidienne d@ IOAutre est capitale.
Cependant, IOessentiel dans IQobservation partigipte cOest de pouvoir et savoir en

sortirt!

LOusage de I[Oappareil photographique a ZtZ dans un gmier temps
problZmatique. Je ne parvenais pas ~ IOutiliser. Je trouvas quOun tel instrument
sQinterposait entre les personnes des familles observZes etnoi-meme et de fait cela
perturbait IOZquilibre alors Ztabli dans notre relatin. En fait, pendant trois longs mois,
je nOen ai pas saisi IQutilitZ. Mais " force de voir I@mgement des yourtes se modifier,
mes schZmas et dessins se multiplier, jOai enfin dZidZ de photographier I0espace

19 La prise diffZrZe de notes peut stre discutZe, mais enfin IorsquOon participe, on a en gZnZral bien
souvent les mains occupZes " autre chose que IOZcture. Mais la rZdaction des notes nOest remise que
de quelques minutes.

1 Ph. Laburthe-Tolra parle d@Cempathie E avec le champ dOobservation, qui peut aller jusq®”
IQidentification ~ IOAutre pour ensuite mieux sOedtacher et mener une analyse objective. Il aborde

Zgalement le probleme du questionnement : il constate que celui Cqui pose des questions nOobtient
que des rZponses E et il pense que le questionnement instaure une hiZrarchie et place IOenqueteur au

dessus de IOenquetZ qui le pereoit en inquisiteur,(1998).
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familial. Cela mOa permis de faire le point sur IOagisation interne de IQespace
domestique et de me rendre compte que si tout bougeait sans cesse, IOimpression de
dZsordre et de chaos nOZtait quOapparente. Petit ~ petiOobjectif sOest dZplacZ sur les
membres des familles ou plut™t sur leurs actions (gestes etoutils). Si cet apparelil
permet la mZmorisation, son inconvZnient rZside dans ce quQil fige et ne rend pas

compte du mouvement de IQaction ou de I0Zcoulement demps.

LOZquation personnelle

LOZquation personnelle fait partie intZgrante du teain, et, ~ ce titre, elle ne
devrait pas stre prZsentZe ~ part des descriptions et des analyses. Elle consiste
essentiellement ~ transmettre toutes les conditions de IG&xpZrience du terrain. B.
Malinowski'> recommande que IOethnologue fasse part du vZcu et notament des
difficultZs du terrain et de CIOZquation personnell&. LOethnologue doit sQinclure dans
IOobservatiordescription et en tenir compte pour I0analyse. Le statui®enqusteur, qui
Zvolue et modifie les perceptions des enqustZs, est ~ pren dre en considZration.
LOZquation personnelle nourrit la these de sZquences dda vie quotidienne ~ laquelle
IOobservateur participe et rend ainsi la these plus vivante Elle peut enfin aussi stre
rZvZlatrice de propriZtZs fondamentales du systeme symbolique sous-jacent. Cela
Ztant dit, les anecdotes sont placZes en notes de bas de page pour ne pas

interrompre le raisonnement.

DZcrire IQaction

LOaction ne se comprend pas au momentmeme o+ elle se dZroule, mais a
posteriori, du fait meme des questionnements de IQethnologue. Su le terrain dZj", je
mettais |Oobservation participante au service des pratiques observZes. Je
mOappliquais ~ dZcrire les actions et " les illustrer de schZmas et dessins descriptifs
ou explicatifs. Je prenais tout ce qui dDemblZe mOZtaitfert ~ observer : les gestes et
les objets. Les paroles Ztaient retranscrites, et trouvaient une explication
ultZrieurement, " la relecture de mes notes, avec IQaidedes familles. Je prZtextais en
rZalitZ, pour que ma curiositZ se fasse moins sentir, vouldr apprendre du vocabulaire
appropriZ aux pratiques et aux ZvZnements observZs. Les famlles en venaient assez

naturellement " raconter et ~ me livrer des pans de le urs reprZsentations, un

Les Argonautes du Pacifiqgue occidental, 1989 (1922).
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discours sur leurs pratiques et parfois meme une rZflexion sur leurs reprZsentations.
Je souhaitais le moins possible intervenir pour ne pas trop influer sur leur maniere de
vivre. |l serait erronZ et utopique de croire que |Oethographe ne modifie pas le cours
des choses par son intervention dans le quotidien, dans les pratiques et le mode de

penser et de se penser des familles.

Pour la construction des concepts analytiques des pratiques alimentaires
mongoles, nous avons pris soin dOstre filsle aux significations mongoles telles
quQelles ont ZtZ donnZes par les OinformateursO, ~ tensu parfois, et de nous tenir

distance de nos propres catZgories occidentales de perception.

De |0indiscrZtion de 10objet ~ la discrZtion de 10e thnologue

Nous pensons que les pratigues alimentaires ont un avantage pour
IOethnographe sur dOautres objets dOZtudeslles sont directement accessibles °
IOobservation. Cet avantage masque cependant une difficliZ, puisque la cuisine, qui
certes se donne directement " voir et ~ sentir, fait partie intZgrante de la vi e privZe.
En effet, la cuisine nOest pas une activitZ humaine si QincenteO et dZnuZe dOintZrst.
Elle releve de 1Qintime. Des lors que IQon travaille sul®alimentation, IQon pZnstre les
spheres les plus intimes des femmes et des hommes - ce qua priori je ne
soupeonnais pas. Donc sQil est facile dOobserver les pratigqse alimentaires dOun
groupe socioculturel dZfini, il nOest pas aisZ dOen pZm&t et dOen comprendre
dOemblZe toutes les facettes. Pour ngpas mal interprZter les observations, le terrain
se doit dOetre intense, de durer et de se rZpZter.De plus, IOethnologue doit stre
conscient quQil est dans un premier temps pereu et reeu comne un h™te. En effet,
IOobservation participante fait jouer lesregles de IOhospitalitZ, du moins dans un
premier temps, et provoque une distorsion par rapport ~ IQordinaire familial. Ainsi les
pratiques alimentaires qui sOoffrent au dZbut ~ IOehologue ne sont pas ~ confondre
avec la rZalitZ quotidienne.

En tant qu@thnographe, je pense savoir me faire tres discrete, pat iente et la
plus transparente possible. Cela permet de rZcolter des donnZes minutieusement
dZtaillZes. La grand-mere avec qui jOai vZcu plusieurs mois dOhiver sous sa yourtae

|Oa rapidement fait comprendre. Pour bien saisir le pourquoi du comment et le sens
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des actes et des paroles, il me fallait bien parler sa langue et devenir OmongoleO dans

ma faeon de vivre. Elle me laissa des lors mettre la main ~ la p%ote.

Le dZtail ethnographique pertinent

Je porte un attachement tout particulier au dZtail ethnographique. Les
pratiques alimentaires, meme si elles sont rZgies par des sZquences rZcurrentes,
sont parfois quelque peu inattendues. Mais surtout, les sZquences installent un c™tZ
routinier qui tend © masquer les actes de moins grande envergure mais non moins
signifiants. Le dZtail est primordial parce quQil a disens et sOoppose pat” au savoir
immZdiat. Il nOa de valeur que sOil est replacZ dans santexte social et culturel. I
nOest pas insigniéint de savoir que la marmite, faite de fonte ou de fer, dans laquelle
les Mongols font cuire, notamment bouillir, leurs aliments, est un objet bien
spZcifique qui repose sur un trZpied ou sur un fourneau. Mais il faut prZciser que le
fourneau se trouve au centre de la yourte, que ce centre a un sens puisquQil estOaxe
central symbolique de IOhabitation quOest la yourte eu®il reprZsente 10axe vertical de
communication avec le ciel (fourneau-cheminZe-ouverture supZrieure), tandis que
les outils et IOZlabmtion de la cuisine se situent au sud-est, partie fZminine de

IOespace domestique.

Il ne sOagit pas dOstre un adepte du dZtail en soi epour soi, mais du
dZtail significatif. A. Piette propose une Ztude sur IOobservabn des objets et Ztudie le
dZtail dans le dZtail et pour lui il nOexisterait pas de dZtaihsignifiant pour une culture
donnZe (1996). En Mongolie par exemple, IOon ne seret IOon ne resoit que de la main
droite qui a de la gr¥%oce Xi"igtej), littZralement Cavec de la gr%.ceE, la main gauche
ne faisant que soutenir I(Oavanbras droit. Nous remarquons ~ quel point IOZtude de la
gestuelle corporelle peut-etre pertinente en ethnologie. Toutefois, dZcrire le geste
dans son intZgralitZ et de maniere tres minutieuse nOagporte pas nZcessairement un
plus " la rZflexion, ~ moins de ne travailler justement que sur les actions techniques
comme le fait remarquablement M.-Cl. Mahias dans une Ztude anthropologique des
techniques en Inde (2002).

A. Leroi-Gourhan (1965) et R. Cresswell (1975: 52) observent jusquau @este

ZIZmentaire E qui integre 10outil, jusqud” la @lus petite unitZ E ou Catome E dOaction

technique, dont se composent les sZquences des cha’nes opZratoires. M-C. Bataille-

Benguigui et F. Cousin, dans Cuisine, reflets des sociZtZs, montrent que cOest en
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fonction dOobjets et dOopZrations techniques, et elenant compte des contraintes du
milieu, que les cultures choisissent leur Caliment de base E, (1996).
Dans le cadre de cette these, nous utiliserons le vocabula ire technique autochtone et
non celui de A. Leroi-Gourhan qui rZfere, ~ notre sens, ~ des gestes techniqu es

universels qui ne rendent pas fidelement compte de nos o bservations.

Une anthropologie de IQalimentation

J. Goody, dans son CZtat de la question E, prZsente les courants ethnologiques qui
traitent de la cuisine et fait le point sur des auteurs-clef ayant dZveloppZ une thZorie
anthropologique de IQalimentation, (1984). Cl. Fischdr, dans sa partie sur CLe mangeur
Zternel E, prZsente Zgalement les courants et auteurs clef ¢ IOanthropologie de
IGalimentation, (1990). Ce travail nOest pas " fairegncore moins " reproduire, dans le
cadre de cette these. Par contre, il est indispensabl e de mettre en Zvidence de quelle
maniere des auteurs ont guidZ et ont donnZ un cadre thZorique et mZthodologique de
recherche pour les pratiques alimentaires. Il ne sOagit pas de prZsenter toutes les
sources figurant dans la bibliographie, mais celles qui ont orientZ le questionnement
thZorique gZnZral et qui ont permis dOinterroger leslonnZes de terrain. Les autres

sources seront utilisZes comme ZIZment de comparaison dans IOanalyse.

Notre sujet concerne les pratiques alimentaires de familles mongoles du tout
dZbut du XXle siscle et se place dans le cadre dOune antmopologie de IOalimentation.
Notre problZmatique consiste ~ partir de IOanalyse de la structure des pratiques
alimentaires pour comprendre leur mode dOexistence au s de la culture mongole.
Ainsi, notre rZflexion anthropologique part de IOZtud du prZcurseur des travaux
dOanthropolgie de la Ccuisine E, Cl. LZviStrauss.

Le Ctriangle culinaire E, un outil controversZ mais utile

La cuisine est un fait culturel universel, et Cl. LZvi-Strauss pense que Cpas
plus quOil nbexiste de sociZtZ sans langage, il nOen exiateune qui, dOua fason ou
de IOautre, ne fait pas cuire certains au moins de ses athents E (1965 : 20). M.-Cl.
Mahias fait remarquer que cOest gr¥ece ~ Cl. LZaBtrauss que la cuisine CsOest
rZvZIZe etre un domaine structurZ, aussi particulier ~ un e sociZtZ que sa langue ou
son systeme de parentZ E (1985: 1). La cuisine devient en effet un objet dOZtude °

part entiere, et meme un domaine dOZtude au meme titre que la politique, la religion,
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la parentZ, I0Zconomie. Les ethnologues voient dZsormaida nZcessitZ dOZtudier

IGensemble des activitZs humaines au quotidien, de la cuisia jusqu®” la sexualit?®.
LOZtude de Y. Verdier (1969) retient notre attention sur@Ztude fonctionnaliste de A. .
Richards (1939 et 1964) qui prZsente, ~ partir de monog raphies africaines, le rapport
de IOalimentation ~ un autre besoin fondamental, lasexualitZ. La nourriture symbolise
les relations sociales, de la tendresse dOune mere purvoyeuse de nourriture au r'™le de
possesseur dOun pere contr™lant IQapprovisionnemenn enourriture. La vie sociale,
politique, Zconomique, religieuse dZcoule Cdirectement de la quete de nourriture E
(1969 : 50). Selon A. I. Richards, toute IQorganisation socile et Zconomique est

ZlaborZe directement pour produire la nourriture.

Les Mythologiques de Cl. LZvi-Strauss ont ZtZ un vZritable moteur de mon
intZret pour IQanthropologie de IQalimentation.OZtude de la cuisinen ethnologie
trouve ses fondements dans le travail de Cl. LZvi-Strauss et dans son Ctriangle
culinaire E**, analysZ dans ses Mythologiques (1964, 1967, 1968, 1971) et dans un
article paru dans la revue LOAr¢1965). Pour conforter son analyse de la cuisine ou la
critiquer, des ethnologues ont adaptZ le triangle culinaire primordial " la culture quOils
Ztudiaient :

Y. Verdier voit tres justement les limites du triangle culinaire de Cl. LZvi-Strauss qui ne

sOintZresse quOaux moyens et pas aux rZsultats, caf@sisant tout autant une cuisine,

(1969 : 49-57).

J. Dournes sOamuse ~ mettre le triangle culinaire ~ Cla sauce E des Jorae. Il montre

que le triangle peut Zvoluer en une autre figure et par I° sOadpter aux diffZrentes

cultures, (1969 : 42-48). Cependant, il passe ~ ¢c™tZ des gestes et des oljets, rZalitZ

concrete et palpable.

13 CI. Fischler (1990 : 16-17) mentionne quant ” |ui IOappprt isolZ, singulier et par-I" meme intZressant,
de A.l. Richards (1932) " IOZtude de IOalimentatiomui prZcede celui de Cl. LZvi-Strauss.

Ce triangle est inspirZ de la linguistique structurale (triangles vocalique et consonantique)

a k cru r™tj
u i p t cuit  pourri fumZ  bouilli
triangles : vocalique consonantique culinaire des recettes

Tout comme le langage, la cuisine est une activitZ humaine universelle, reposant sur un systeme qui
se situe dans un champ sZmantique triangulaire. Le triangle culinaire se compose de trois p™les le
cru, le cuit et le pourri. Ces p™les Qrimordiaux E ou ZIZmentaires sont les trois Ztats sous lesquds la
nourriture CsOoffre IOhomme E. Ce modele structural est construit su des rapports dOhomologies et
sur des oppositions binaires. On trouve notamment une double opposition sous-jacente au triangle
ZIZmentaire entre ZlaborZ/non ZlaborZ et entre cultre/nature : le cuit est une transformation culturelle
du cru - p™le non marquZ de la cuisine, le pourri une transformation naturelle (1965 : 19-20).
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A. Lehrer propose un tZtraedre tridimensionnel, montrant ainsi que le modsle est
extensible - les termes et le nombre des p™les primordiaux changat. Elle tente de
dZpasser le triangle culinaire de LZvi-Strauss en le mettant ~ I0Zpreuve de faits dOune
culture " une autre, (1972 : 155-171).
DOautres ethnologues sont inspirZs ar les oppositions binaires qui sOen dZgagent
pour leur analyse sous IOangle dOoppositions entre le chdffroid, sucrZ/salZ,
ZpicZ/fade, liquide/solide, etc., (N. Krowolski et I. Simon-Barouh 1993", G. MZtailliZ
1979, C. Bromberger et P. Centlivres dans les Actes du colloque de Neuch%otel

1984).

Le travail de M. Douglas (1979 et 1992), qui relsve finalement davantage dOun
culturalisme relatif que dOun fonctionnalisme pur, reltivise IOuniversalisme de Cl. LZvi
Strauss. LOauteur propose dOanalyser lessfructures du culinaire E en dZgageant des
regles alimentaires culturelles, extrinseques, constit uant le pattern intelligible ou
schZma de pensZe et dOaction spZcifigue ~ chaque citure. M. Douglas, par son
analyse structurale du systeme culinaire des Lele du Kasae ou de la classe ouvriere
britannique, CdZcode E IOunique dOune vision culturelle du monde et entémprete les
rZseaux de significations. COest " travers IOZtude desets, des repas et de IOensemble
des pratiques alimentaires, que M. Douglas (1979 : 153-155) rejoint nettement le
systeme dOoppositions binaires dZcoulant du triangt culinaire de Cl. LZvi-Strauss.

DOautres enfin se sont dZgagZs totalement de la pensZe @ Cl. LZvi-Strauss et

rZcusent son intZret pour IQuniversalisme.
J. Goody estime que IQerreur de Cl. LZvBtrauss a ZtZ Cde supposer que 10on peut
avoir un systeme neutre de concepts culinaires qui serait valable pour toutes les
langues E et de ne sOintZresser quOaux universaux logiques, @9: 302). J. Goody
prZfere Ztudier le changement et considsre la cuisine comme Ztant liZe " la pro duction
et " la classe sociale. Ainsi, il propose une Ztude thZorique de la cuisine selon quatre
opZrations qui correspondent ~ quatre phases, quatre lieux et ~ quatre facteurs
(Zconomique, politique, social et culturel) et il constate que IOexistence dOengrande
cuisine dans une sociZtZ donnZe dZpend de la compleitZ de son organisation. Il fait
ainsi la distinction entre les sociZtZs hiZrarchiques "~ grande cuisine et les sociZtZs

hiZratiques oe la gran de cuisine nOexiste pas.

> Nous retenons particulisrement de ce livre, I0Ztudede IDidentitZ sociale des groupes humains de
IOAsie du sueest. Ce nQest ps la structure commune du repas qui marque IQidenitZ, ~ savoir la
Cnourriture primaire E ou aliment de base - le riz -, mais les Cnourritures secondaires E ou
Caccompagnement E, qui rZvelent des odeurs, des saveurs, des couleurs spZcifiques ~ chaque
groupe social. Par ailleurs, B. Formoso constate une Cinversion E dans les repas festifs, IOaliment de
base Ztant remplacZ par la viande et IQalcool.
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Si la rZdaction dOune analyse doit articuler les pratiges et les modes de penser,
la mZthode qui permet dOy parvenir consiste, ~ notre avis,” partir du concret pour
mieux saisir la pensZe, sans jamais dZvaloriser les pratiques, tangibles et de fait plus
faciles dOacces, car leshommes cuisent au moins autant quQils pensent IQacte de
cuisiner. Si le triangle culinaire est un outil conceptuel qui synthZtise la rZalitZ, nous
pensons quOil est utile pour rZsumer ou illustrer une dscription analytique. Nous
situons donc 1QintZrst de 1Qoutil (analytique) structurade Cl. LZvi-Strauss et nous
justifions son emploi au-del” et non en des" de IQanalyse. Nous ne prenons pas le
triangle et les rapports dOhomologie comme base dOuaisonnement mais comme en

Ztant une illustration concise et jugZe utile.

Nous prZsentons en fait un travail de recherche, qui ne se base pas en
premier et encore moins exclusivement sur des reprZsentations, mais bien sur des
pratiques concretes, directement acces sibles ~ IQobservation. Entre des parentheses,
Cl. LZvi-Strauss en suggere dQailleurs IQintZrst : C (et sans doaty en a-t-il dOautres,
intZressant la diachronie et non plus la synchronie, ainsi celles qui concernent
IOordre, la prZsentation et les geste du repas) E (1965: 29). R. Hamayon (1975)

A

constate que les aliments sont certes Cbons ~ manger E mais aussi Cbons ~
penser E, Cbons " donner E et rZvZlateurs de la fason dont chacun est considZrZ.
Le statut des convives dZfinit les regles de distribution en fonction du sexe, de
IO%oge et selon la hiZrarchie spatiale de la yourte a femme, placZe au sud-est,
mange apres IOh™te et/ou IOhomme le plus %.gZ, glacZ au nord de la yourte,
est servi en premier et a droit aux meilleurs morceaux.
Ainsi, le double losange mongol des modes de cuisson du lait et de la viande (1975 :
115) est prZsentZ "~ bon escient et illustre parfaitement IOanalyse articulant les
pratiques et les reprZsentations. LOauteur base son anaise des reprZsentations sur

des pratiques hospitalieres sociales et culturelles observZes.

Nous nous inspirons en fait de la mZthode de L. Bernot qui, en excellent
Cethnographe E, sOattachait ~ tout dZcrire dOune culture, des techqpies au langage
en passant par les objets et outils quotidiens, et les savoirs. En somme, il pratiquait
une ethnologie de la culture matZrielle replacZe dans son contexte social et culturel.
LOauteur pensait, selon G. Toffin (1995 6), quOune telle ethnologie est des plus
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explicatives en matisre de structure sociale . L. Bernot pensait quOune monographie
vaut mieux quOune excellente analyse structurale parce qud®on pourra toujours tirer

une analyse structurale dOune tres bonne monographie etpas I0inverse.

Notre approche ethnologique accorde de IQimportance ~ la Ceculture
matZrielle E. Nous Ztudions IOhomme dans son action, dans son rappor&u corps et
aux objets dans une dimension spatiale et temporelle. Des auteurs ont permis de
saisir toute la dimension des pratiques alimentaires et de voir quQawdel” des actes
concrets, les pratiques alimentaires sOinscrivent dans les mdes de reprZsentations
des diffZrentes sociZtZs qui donnent " leurs aliments dOatres qualitZs que
simplement nutritives. Elles les rendent en effet bons ~ sentir et = gozter, ainsi que
Chons " penser E, " offrir et ~ Zchanger. COest ce quOlgor de Garirté appelle les
Calentours de la cuisine E. Par IQintermZdiaire de 10Zchange, qui se rZalisentaau
niveau du groupe social et du groupe familial quOent groupes sociaux, les pratiques
alimentaires relsvent de la communication. Cette communication se r Zalise entre les
humains, mais aussi entre le monde des humains et celui des ancetres, des esprits
et des dieux. Dans un autre registre, celui de la sociologie, Cl. Fischler'” exprime la
relation de IOhomme aux [* ses] aliments, selon laquelle @Oacte alimentaire opere un
processus de double incorporation E. Le mangeur incorpore IOaliment qui Ilui
communique ses vertus et simultanZment IQaliment incorporde mangeur au cosmos.
Autrement dit, Cl0alimenconstruit IDhomme et le place dans le monde mais il est lui-

meme construit et placZ par IOhommeE.

DOautres ethnologues interpretent davantage I|Qaliment®mn comme une
mZdiation, comme un moyen pour les humains de communiquer avec des entitZs
surnaturelles quelles quQelles soient (esprits, divinitZs...). Les mtiques alimentaires
prennent alors la forme dOoffrandes. J. Cobbi (1991) eplique que des offrandes de
nourritures sont de nature diffZrente selon quOelles s@eessent aux ancstres ou aux
divinitZs. N. Yalman (1971) sOintZresse " la signification des @frandes alimentaires "
Ceylan. Il aborde la notion des CmZritesE et montre quQil existe des offrandes

spZcifiques destinZes ~ de bons ou mauvais esprits ou ~ des d ivinitZs. G. Eichinger

161979 : 70-87.
171979 :189-210.
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Ferro-Luzzi (1977) Ztudie IOanalogie entre le langage verbal £ les offrandes de
nourritures selon leur nature, destination et cadre rituel. Ces sources
bibliographiques ont ZtZ utiles pour Ztudier les pratues liZes ~ la prZparation des
aliments hors des cadres dZfinis de la cuisine et de la consommation des mets et
des repas.
Pour une approche rigoureuse, la ma’trise des terminologies spZcifiques est
nZcessaire. E ce titre F. Cousin et S. Monzon (1992) permettent de se familiariser avec
le vocabulaire technique permettant de distinguer un aliment dOun mets, des
ingrZdients, du condiment, des Zpices et aromates. Ainsi nous avons pu dZgager au
sein de IOalimentation mongole ce qui constitue uraliment de base, ce qui caractZrise
un repas quotidien ou de fste, qui est ~ mets unique ou multiples, "~ prZsentation

successive (plusieurs services) ou simultanZe (un seul service).

Ce nQOest pas innocemment que les ethnologues de la cuisinesOintZressent
souvent exclusivement ~ ces deux moments forts, mais bien parce quQils ent parmi
les plus discriminatoires et les plus forts en contenu symbolique.

J. Cobbi (1978), Fr. Sabban (1983, 1986, 1989, 1990, 1995, 2000), M.-Cl.

Mahias (1978), C. Mangeot (1996), M. RouZ (1996), Y. Verdier (1979), M.-C.

Aubin (1987), J. Bahloul (1983) prZsentent, ~ leur manisre, une Ztude

anthropologique ou anthropo-historique des techniques de prZparation et de

consommation ou une Ztude de terminologie culinaire des modes de prZparation

et de consommation.

DOautres sOintZressent plus largement aux rap rituels ou aux repas de fete : N.

Revel-Macdonald (1978) Ztudie les repas de diste et de fste des Palawan. M.-O.

Gonseth (1984) sOintZresse " I0alimentation festive @elfugao. H. Suk-ki (1995)

Ztudie la gastronomie funZraire en CorZe. N. Balbir (1995) rend compte des mets

et fetes hindous du Nord de I0Inde. K. Buffetrille (187) analyse les trois

nourritures blanches du rituel de mariage tibZtain.

Enfin, dOautres se concentrent plut™t sur les offrandealimentaires : L. Caillet

(1996) Ztudie les offrandes de cZrZales aux dieux et aux ancstres au Japon. J.

Cobbi (1991, 1993) focalise son attention sur les partages et les dons de

nourritures au Japon.
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Les pratiques alimentaires

Vocabulaire de base

Fr. Cousin et S. Monzon (1992) ont arretZ des dZfinitions de termes du
domaine de IOalimentation. Ces dZfinitions permettentOZtablir une convention sur la
signification du vocabulaire employZ. Sans les reprendre de fason exhaustive,
certaines des dZfinitions proposZes ont servi ~ notre Ztude.

Les pratiques alimentaires comprennent des gestes, objets et paroles relatifs
" une OmatiereO, IQaliment. Plus prZcisZment, wdiment est une substance solide ou
liquide ingZrZe, avec ou sans prZparation. Un aliment par dZfinition, doit satisfaire
une faim ou une soif ; il sert ~ nourrir et ~ se nourrir. Un aliment peut Z galement,
selon Fr. Cousin et S. Monzon, satisfaire un goZt ou encore faciliter IQingestion
dOautres aliments. LOensemble des aliments consommZs péant une pZriode, par

une culture ou une population, constitue un rZgime alimentaire. Les contraintes du

milieu dZterminent ou influent sur le rZgime alimentaire. Les contextes politiques,
religieux, Zconomiques, historiques, sociaux exercent Zgalement une influence.

Un mets est un aliment ou un ensemble dOalhents appretZs. Les mets sont servis
dans des plats ou rZcipients. La manisre de prZparer un mets constitue une recette.
Le repas consiste en la prise de nourriture ~ des moments prZcis et rZglZs par la
coutume dOune culture donnZe. Par extension, le repa englobe le temps qui lui est
consacrZ et la prZsence des personnes conviZes.

L@limentation concerne I0action ou la maniere dOalimenter ou de s@aénter. Des
normes sociales rZgissent les manisres de prZparer et notamment de consommer
ses aliments. Ainsi un aliment, ou une association dOaliments, leur maniplation ou
leur consommation peuvent stre prohibZs (interdit alimentaire) ou au contraire

imposZs (prescription alimentaire). Selon Fr. Cousin et S. Monzon, le rite alimentaire

constitue un acte cZrZmoniel qui implique la prZsence dOaliments spZcifiques. Le

rituel alimentaire se dZfinit comme Ztant un aliment ou un repas qui fait partie dOune

cZrZmonie ou dOune cZIZbration. Il dZsigne parfois lewles aliments consommZs en

association ~ un moment du ca lendrier.
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DZfinition premiere de IOobjet dOZtude

En ethnologie de IQalimentation, on Ztudie toute adn de IOhomme sur
la Omatisre alimentaireO, les aliments, les objets, ainsi we les couleurs, les odeurs,
les texturesE ~ savoir la particularitZ dOune sociZtZ, ~ partir de ressources OchoisiesO
dans son environnement, de transformer les aliments et de les rendre comestibles.
Nous insZrant dans une ethnologie de la Cculture matZrielle E, nous considZrons
les pratiques alimentaires comme des actes concernant des aliments ou des objets
Ztroitement associZs aux aliments, tant dans la rZalisation dOactes alimentaires que
dans un systeme de valeur, de reprZsentation auquel ils rZfserent. Les objets sont un
prolongement du corps, du bras, de la main en action. Quant aux paroles, elles
accompagnent les gestes effectuZs et ne peuvent pas en tre dissociZes dans
|Oanalyse. Pour IQanalyse, les pratiques alimentaires doiie nZcessairement stre
(com)prises dans le cadre spatio-temporel dans lequel elles se dZroulent et dans

lequel IOethnologue les saisit ~ IOobservatiofcontextualisation].

Cerner IOobjet dOZtude
Placer les faits observZs dans des catZgories objectives nOest ps chose
satisfaisante mais inZvitable pour les clarifier. Ainsi, nous dZcoupons thZoriquement
les Cpratiques alimentaires E mongoles et nous obtenons un cadrage thZorique
suivant deux situations qui correspondent le mieux " la rZalitZ sociale mongole :
¥ les pratiques alimentaires C ordinaires E. Elles correspondent aux pratiques
alimentaires qui ont lieu en situation ordinaire, cOesf -dire qui se dZroulent au
quotidien. Elles se divisent en pratiques alimentaires Cquotidiennes E et en
pratiques alimentaires d@ hospitalitZ E. LOhospitalitZ sera saisie alors dans sa
forme la plus ZIZmentaire*®. Nous avons aussi les pratiques alimentaires des
fetes pZriodiques, qui relevent du cycle de vie calendaire . La situation de
Cfete pZriodique E sera saisie dans ce quQelle est alors une extension de
|OhospitalitZ.
¥ les pratiqgues alimentaires C extra-ordinaires E. Elles comprennent les
pratiques alimentaires qui interviennent lors de situations exceptionnelles,

relevant des cycles de vie biologique et sociale. Elles se segmentent en

'® En situation de Cfete E et de Crevers de fete E, IOhospitalitZ reveuin caractere extra-ordinaire. Plus
complexe, IOhospitalitZ sera envisagZe selon cettspZcificitZ.
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pratiques alimentaires de Cfete E et en pratiques alimentaires de Crevers de
fste E.

Les situations Cextra -ordinaires E viennent casser le rythme quotidien. Elles
ne sont pas (prZ)programmZes (envisageables dans le temps) meme si
inZluctablement elles surviendront un jour (naissance, mort).

Commencer par I0Ztude de d@linaire nous permet notamment de prZsenter le
contexte spatial, social et culturel des pratiques alimentaires ordinaires et des
pratiques alimentaires extra -ordinaires , elles-memes reprZsentant des contextes

temporels.

De la conception dOune problZmatique

Nous dZcoupons la rZalitZ observZeafin de faciliter sa comprZhension et son
analyse. Mais par-del” ce dZcoupage thZorique de dZpart, nous cherchons
davantage ~ savoir si les pratiques alimentaires possedent une structure et si elles
sont structurantes. Nous Ztudions IOensemble des pratiques alimentaires mongoles,
mais pouvons-nous dZgager une structure permettant de comprendre leur mode de
fonctionnement et leur signification culturelle ? De quelle maniere saisir cette

structure ?

La problZmatique, qui interroge la rZalitZ, se situe "~ deux niveaux : nous
devons dOabord savoir de quelle manisre les pratiques alinentaires sont structurZes,
" la condition dOetre structurZes B ce qui est ~ dZmontrer. Ensuite, nous devons
comprendre comment les pratiques alimentaires structurZes fonctionnent et enfin
saisir si elles ont un r™le structurant. Si les pratigus alimentaires, ordinaires et
extra-ordinaires , sont structurantes, sous-tendent-elles toutes les memes modes
dOaction et de pensZ® Que font-elles? Que disent-elles ? IntZressent-elles
uniqguement des aliments consommZs ? QuOeste quOune offrande? Sans doute
devrons-nous redZfinir ce quOest un aliment. Des aliments sontrigZrZs et dZtruits par
la mastication, la digestion et IQexpulsion (dZfZcation)Les autres aliments, qui ne
sont pas ingZrZs, qui ne pZnetrent pas " I0intZrieur ducorps humain, sont-ils tout de
meme dZtruits ? En quoi consiste cette destruction ? QuOeste que manger, se
nourrir, consommer, ingZrer, incorporer, dZtruire ? QuOeste quOun alimendes lors

quOil nOest pas mangZ pour se nourrir ?
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Quleste que les pratiques alimentaires permettent aux Mongols de rZaliser ? Que
font les Mongols ~ travers leurs pratiques alimentaires ? Le mode de fonctionnement
et 10Ztat (stable) de la SociZtZ sonils corrZIZs au mode dOexistence des pratiques

alimentaires ?

De la C structure E au r™le structurant des pratiques alimentaires
La these du r™le structurant des pratiques alimentaires adZj" fait ses preuves.
M.-Cl. Mahias (1985), qui explore le systeme cu linaire des Jaina, dZmontre que la
cuisine peut stre envisagZe comme un ensemble organisZ et que cOest sa propre
structure qui Zclaire la sociZtZ.
Outre les sacrifices animaux, les prohibitions et prescriptions alimentaires, 1Oauteur
expose la composition des repas quotidiens ainsi que ceux des repas de naissance, de
mort et de mariage et met en avant des oppositions, des symZtries, des
ressemblances et dissemblances entre chacun dOeux.
Si nous essayons de mettre en Zvidence des Cstructures E, nous nOawves pas pour

objectif de faire un travail thZorique.

Dans le cadre de cette these, si nous comprenons les pratiques alimentaires
comme Ztant structurZes, certes, et comme ayant un r™le sticturant ~ mettre en
Zvidence, nous nOallons cependant pas jusquOignifier quOelles sont nZcessairement
~ 1Gimage de la structure inconsciente de la sociZtZ.

Le structuralisme est, assure Cl. LZvi-Strauss, Cun instrument dQanalyse
scientifique E et pas une rZalitZ. Ainsi meme si son analyse de la cuisine se base sur
une comparaison de mythes, il reconna’t une valeur aux pratiques et connat les
limites de son outil dOanalyse,

C Sans doute ces notions constituent-elles des formes vides : elles ne nous

apprennent rien sur telle ou telle sociZtZ particuliere, puisque seule

IOobservation peut nous dire ce que chacune entend pr Ccru E, Ccuit E et

Cpourri E [E] le triangle culinaire primordial dZlimite un champ sZmantique,

mais du dehors. E (1965 : 20).

Notre apprZhension anthropologique de IQalimentationnous fait partir de IQanalyse

des pratiques, des actions comprises sous |Oensemble de rZalls indissociables
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{ gestes-objets-paroles} sans nous soucier dOune quelconque hiZrarchie du rite par
rapport au mythe®®, du vivre par rapport au penser.
Pour IOZtude qui nous intZressela notion de Cstructure E est un outil scientifique sur

lequel se basera la construction dOun paradigme alimetaire.

La Cstructure E consiste pour cette these en une base organisationnelle qui
soutient un ensemble plus vaste de rZalitZs. Ainsi, nous partirons de la mise en
Zvidence du modele fondamental du repas mongol et du systeme alimentaire " trois
repas par journZe pour comprendre comment fonctionne la catZgorisation mongole
des aliments et celle des catZgories culinaires. En fait, ~ travers la consommation
qguotidienne des aliments, nous nous demanderons si les Mongols se nourrissent
uniquement pour manger ou sQils se nourrissent autant pur vivre que pour partager
des nourritures ? Les aliments Ztant consommZs et utilisZs, et notamment offerts, le
partage alimentaire semble stre ~ la base des pratiqgue s alimentaires, et il nous
faudra dZfinir la nature et les modalitZs de son fonctionnement. Serait-ce donc le
partage alimentaire qui structurerait |Oensemble de larZalitZ sociale mongole? II
nous faut de toute Zvidence analyser et dZfinir en quoi consiste la notion mongole de
partage alimentaire et comprendre ce que les Mongols pensent, font et veulent
signifier ~ travers lui, ceci dans le cadre de situations o rdinaires [quotidien,

hospitalitZ, fste pZriodique] et extra-ordinaires [fste, revers de fete].

19°Sj CI. LZvi-Strauss considere que le mythe est pensZe raisonnZe, le rite pensZe sensible, que le rite
est la forme Cab%otardieE du mythe et le rituel CreprZsente un ab%otardissement de la pensZe consenti
aux servitudes de la vie E (1971 : 603), J. Cuisenier prend le contre-pied de IQauteur. Il considere le rite
comme relevant lui aussi de la discontinuitZ et il le situe au-dessus du mythe. J. Cuisenier voit dans
les Carpates que CcOest dans le rituel que rZside la substance memeE, (1994 : 419).
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TranslittZration adaptZe

La langue mongole est gZnZralement classZe par les lingustes parmi
les langues altaeques. La famille des langues altasques comprend les langues
turques, les langues mongoles et les langues toungouses-mandchoues. Elles
possedent entre autres, une caractZristique commune : elles sont de type
agglutinant, ce qui signifie que leur morphologie fonctionne par accumulation

ddaffixes sur le radical des mots.

alphabet cyrillique mongol translittZration de IQalphabet cyrillique mongol
a,aa a,aa

# b

$ v

% g

& d

e je

‘ io

' !

( z

) i

* j

+ k dans des mots dOemprunt rZcents
' I

m m

- n
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, S, S8S
/ p dans des mots dOemprunt intZgrZs
p r
c s
0 t
y.yy u,uu
Y, yy Y,VYY
1 f dans les mots dOemprunt rZcents
X X
2 C
3 4
5 6
7 64 dans les mots dOemprunt russes
00
8 y
9 o)
, e,ee
, ju
< ja
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Premiere partie

Des pratiques alimentaires
Cordinaires E au cas particulier de
IOCospitalitZ E

Cette premisre partie concerne les pratiques alimentaires C ordinaires E
quotidiennes et dOhospitalitZ et, pour les apprZhender, nous commencerons
par prZsenter IOespace domestique des familles mongols observZes. Nous
mettrons en Zvidence le modele ordinaire C typique E du repas mongol pour
saisir le r™|e structurant des pratiques alimentaires Au quotidien, les pratiques
alimentaires maintiennent un Ztat (suffisamment) OstaleO de la sociZtZ, qui te
un stre organique voit son ordre perturbZ par le moindre ZvZnement
exceptionnel.

LOhospitalitZ, en imposant un comportement rZglementaransmis au sein du
groupe domestique, maintient au quotidien cet ordre social. LOhospitalitZ es
IOoccasion de faire valoir les valeurs accordZes™ des pratiques prZcises qui
sont alors 1Oobjet dOune manifestation ostentatoiraais nZgative. LOhospitalit;
permet de conserver un Ztat faste, I0Ztat OnormalO @esociZtZ. Les pratiques
alimentaires ordinaires sont le ciment qui maintient le lien social. Nous
montrerons de quelle maniere les relations sociales et le partage quotidien de

nourritures sont corrZlZs ~ la structuration de la sociZtZ.

31




| ] Famille et Zchantillon de population observZe

Nous rappelons brievement que dans le cadre de la prZsente these, nous
limitons notre analyse au milieu rural, que les familles des centres de province
(ajmag) et des centres de prZfecture (sum), de la steppe et de la capitale nomment
Ccampagne E (x3d33). Ainsi les familles observZes dans la province du Xentij
OappartiennentO ~ la €ampagne E, quOelles vivent dans le centre de province
...nd3rxaan, dans le centre de la prZfecture de M&rsn ou dans la steppe et quQelles
tirent leur subsistance dOun travail rZmunZrZ oud|0Zlevaged. carte p : 37).
Pour chaque foyer, nous prZsentons un schZma de parentZ, un dessin de
localisation gZographique et de rZsidence, ainsi que leur situation socio-Zconomique.
Enfin, nous situons les foyers les uns par rapport aux autres de manisre ~ cerner la
nature des relations qui les lient et de manisre ~ comp rendre la frZquence des
visites. Nous verrons que ces visites sont souvent IQoccasion dOZchger des
services qui mettent en circulation des nourritures, cOest purquoi il nous semble
opportun de ne pas relZguer ces prZsentations en annexes. Le premier foyer
prZsentZ est le foyer tenu par les parents du lutteur, personne de rZfZrence pour
situer toutes les autres personnes en relation sur mon terrain. Car, pour mettre en
Zvidence la situation dOhospitalitZ qui nous intZressera eapres, nous prZfZrons
prZsenter I0ensemble du rZseau de relations dOun gnoe domestique plut™t que de

multiplier les foyers OinitiauxO, desquels partiraientas rZseaux sociaux de relations.

Mon terrain se situe, je le rappelle, dans la rZgion Est de la Mongolie, le Xentij,
dont le centre principal, ...ndSrxaan, est ~ 300 kilometre s ~ vol dOoiseau de la capitale
nationale Ulaanbaatar. ...ndSrxaan compte alors 17 000 habitants. Le centre ville est
en partie construit en dur; des b%dtiments de quatre Ztages sOZlsvent parmi les
complexes administratifs et culturels (poste, banque, commissariat, caserne militaire,
bibliotheque, Zcoles maternelles et primaires, collsge s et lycZesE). Dans la rue
principale centrale se trouvent les bains publics, la poste (ZquipZe dOun acces ~
Internet), le commissariat, le marchZ couvert, un coiffeur, des magasins
dbalimentation gZnZrale et des magasins de vente diversife (ustensiles de cuisine,
meubles, cosmZtiques, jouets, vestements), des cantines (guanz), des pharmacies et
deux h™tels. Dans une autre grande rue, parallele ~ cette rue principale centrale, se
trouvent la bibliotheque municipale, le temple bouddhiste rattachZ au complexe

sportif (gymnase des Zcoles, centre dOentra’nemenet de combat des lutteurs de la
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ville), la caserne militaire, le musZe ethnographique de la ville, le thZ%otre de la ville,
des Zcoles maternelles et primaires et au centre de la rue, un jardin en longueur oe
sont ZrigZes des statues reprZsentant des lutieurs, des tireurs " IQarc, des cavaliers
(les trois jeux virils de la fete nationale Naadam). LOh™pital de la ville est quelque peu
excentrZ ainsi que certains monasteres ou temples et les cime tieres. Au-del” de ces
rues bZtonnZes, les habitants vivent dans des yourtes et les espaces domestiques
sont dZlimitZs pour chacun des foyers dOhabitation par desl™tures en bois- le terme
xa"aa dZsigne " la fois la cl™ture, la palissade et IQenclos dbZtail. Pour pZnZtrer
dans la cour dOhabitation, les visiteurs divent impZrativement frapper au portail en
t™le et appeler les propriZtaires du chien qui, selond mere du lutteur, garde I0espace
domestique et protege les ma”tres du foyer domestique d es voleurs et des C mauvais
esprits E. LOhabitation du lutteur et desa famille, comme de sa lignZe paternelle, se
situe au nord-ouest dO...ndSrxaan, ~ gauche du temple bouddhiste et ducomplexe
sportif, ainsi que de la principale station essence. Chaque ensemble de trois ou
quatre rues ou ruelles sOapprovisionne en eau pothle ~ un meme puits. LOeau est
payante, et une famille est chargZe de sOoccuper de IOgatien du puits et rZcolte
IOargent de la distribution dOeau pour le reverser alrZgion, qui en contrepartie la
rZmunere. Le puits auquel le foyer des parents du lutteur se pourvoit est situZ devant

IOentrZe de la cour dOhabitation de IOoncle patera@lZ du pere du lutteur.
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1) Les foyers ?° des parents du lutteur et de IOoncle paternel a’nZ du pere du
lutteur

Les parents du lutteur ont quatre enfants, le lutteur Ztant I0a’nZ (23 ans). Seule
la plus %ogZe des deux siurs (17 et 8 ans) du lutteur ne vit pas sous la yourte : elle
fait ses Ztudes™ "~ la capitale Ulaanbaatar et se trouve sous la responsa bilitZ de sa
tante maternelle.
E Ulaanbaatar, la ma’tresse de maison, veuve, nOest autre que la granemere
maternelle du lutteur. Avec son dZfunt mari, elle tenait une entreprise de fabrication
artisanale de bottes mongoles traditionnelles. LOentrefise a ZtZ reprise par leur deux
gendres. Leur unique fils, qui vit seul dans un appartement de la capitale, est po-te.
La grand-mere maternelle du lutteur vit en compagnie de sa fille cadette, mariZe

avec leurs deux enfants (cf. schZma ci-dessous).

% Je przfere employer le terme de foyer, car les habitations ne renferment pas toujours une famille
nuclZaire, ~ savoir un couple et sa progZniture. Une cour dOhatation dZsigne les diffZrents foyers
rZsidant dans une cour dZlimitZe par une cl™ture. d campement de yourte dZsigne les foyers ou
yourtes qui se regroupent momentanZment ou de manisre permanente pour Zlever leurs troupeaux en
commun et les faire pa’tre sur les memes pY%oturages. La famille Ztendue reprZsate plusieurs couples
mariZs, avec ou sans leur progZniture, apparentZs sous |QautoritZ dOun meme chef de famille. La
famille Zlargie reprZsente la famille Ztendue et d@utres personnes, ou familles nuclZaires, non
apparentZes vivant sous |QautoritZ dOun chef de falfa.

ZLElle Ztudie les danses mongoles traditionnelles pour devenir danseuse professionnelle.
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Avant la naissance des enfants, les parents du lutteur travaillaient au sein
dOune troupe de danse mongole traditionnelle qui sgroduisait en Chine et en CorZe.
La mere du lutteur confectionnait les costumes des danseurs, son mari Ztait danseur
professionnel. Le foyer des parents du lutteur tire dZsormais sa subsistance de la
vente dOun petit artisanat sur le marchZ et du commerce de carbon au dZtail. La
mere du lutteur (43 ans) est aujourdOhui menuisier etcouturisre. Son mari (45 ans) se
charge de vendre les meubles et vetements ~ I0extZrieur du marchZ couvert de la rue
principale, aux c™tZs des vendeurs de peaux de bZtail, de chaussuresmongoles
traditionnelles et des cuelilleurs-vendeurs de pignons de pin et de baies sauvages. Le
pere du lutteur vend Zgalement du charbon que le lutteur rapporte de la mine. Le
camion est dZchargZ dans la cour dOhabitation (cf. schZzma eflessous). Pendant
plusieurs nuits et plusieurs jours, les hommes du foyer sont affairZs ~ casser les gros
blocs de charbon. Le petit frere du lutteur, %0gZ seulerrent de six ans, casse avec un
marteau le charbon pour la consommation du foyer, tandis que le lutteur et son pere
cassent le charbon et le stockent dans des grands sacs de farine vides pour les

vendre.
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Si la famille de la mere du lutteur rZside ~ Ulaanba atar, la mere du lutteur vit
dans le centre de la province de rZsidence de la famille de son mari, ...nd3rxaan. La
cour dOhabitation de 1Qoncle paternel a’nZ du pere dlutteur se situe " quelques
ruelles de celle des parents du lutteur. Elle est composZe de trois yourtes
dOhabitation. Un premier foyer estonstituZ du pere (60 ans) - IQoncle paternel a’nZ
du pere du lutteur - et de la mere (54 ans). Un deuxieme foyer rassemble la fille
a’nZe du premier foyer, avec son mari et ses deux enfants. Le troisisme foyer est
composZ de la fille cadette du premier foyer, de son mari et de leurs deux enfants.
Les filles mariZes vivent donc avec leur Zpoux et leur progzniture dans la cour
dOhabitation de leurs parents (rZsidence uxorilocale), (cfschZma p: 34). Selon la
mere du lutteur, les femmes mariZes partent gZnZralement vivre chez le pere de leur
mari (patrilocalitZ) jusqu®™ ce que le couple possede sa propre yourte "~ proximitZ
(virilocalitZ) ou dans le village des parents du mari (patrivirilocalitZ)??, mais la regle
nOest plus vraiment respectZe.

Tout ce petit groupe sOoccupe dOun Ztal de IZgumes vendus sur le marchZ weert -
activitZ quOexereait le couple ma’tre de la cour dOhahtion dZsormais " la retraite. La
fille a’nZe est Zgalement coiffeuse dans un salon. Les Zgumes sont cultivZs dans la
rZgion et cOes par I0intermZdiaire du lutteur que le petit group fait tourner son
commerce : ils vendent une partie des IZgumes produits par les familles des deux
filles mariZes de la ma’tresse de maison de la deuxisme yourte du campement de la
future femme du lutteur. Ces deux filles rZsident ~ Bajanm3nx (cf. carte du Xent ij

page suivante).

2 pour le cas des filles mariZes de IOoncIevpaternea”nZ du pere du lutteur, la rZsidence est clairement
en Cdysharmonie E avec la filiation patrilinZaire.
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La plus jeune siur du lutteur rZcolte tout I0ZtZ des [Zgumes et des fruits dans les
champs de culture de ces deux filles vivant ~ Bajanmanx, en | OZchange de quoi le
lutteur prZleve une infime part de la rZcolte pour diversifier la nourriture du foyer de
ses parents et du foyer de sa future femme. Enfin, le lutteur obtient quOune petite
partie de la rZcolte soit destinZe "~ la famille de IQaocle paternel a’nZ de son pere
contre un approvisionnement en charbon IOhiver des foyers de Bajanranx (cf.

schZma ci-dessous).
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Nous constatons que le lutteur est au centre de la subsistance dOun certain
nombre de foyers et que de I" se dessine un rZseau de relations qui dZpasse la
famille Ztendue. Notons ~ ce propos que la famille qui sOecupe de |Qextraction " la
mine reeoit, en paiement du charbon, des IZgumes cultivZs par le campement des
filles de Bajanmsnx ainsi que des meubles construits par la mere du lutteur. Nous
constatons que ces activitZs et ces Zchanges gravitent autour de |Qalimerattion,
puisque le charbon sert certes ~ se chauffer, mais aussi et su rtout ~ faire cuire les
aliments, et que les IZgumes permettent aux familles de diversifier leur alimentation
pour certains, de gagner un salaire en argent pour dOautres. Si chaqudoyer parvient
" subsister de diffZrentes activitZs, aucun foyer ne dispose dOun salaire fixe en argent
liquide. Enfin, le niveau de vie des familles observZes n®st, selon la mere du lutteur,
pas ZlevZ. La mere du lutteur tente de faire des Zconomies pour acheter deux
b%otiments. Un b%etiment sera transformZ en magasin d@agintation gZnZrale o son
mari vendrait Zgalement du charbon au dZtail, magasin ~ |Qarriere duquel se
trouverait leur habitation. Les parents du lutteur revendront entre autres les IZgumes
dOune famille de cultivateurs corZens installZs ~ ...nd3rxaa depuis deux ans. LOautre
b%otisse tiendrait lieu dOatelier os la mere du lutte construirait et rZparerait des
meubles ainsi que des yourtes, dont elle est certaine dOobtenir davantage de
bZnZfices?®. En fait, les foyers ZtudiZs nOont pas un salaire mensuiefixe. Le salaire
dOun instituteur, rZgulier, est de 23 000 ** et, pour indication, le litre de lait est de
500! en hiver et de 300 ! en ZtZ. Un sac de charbon est vendu entre 1 000 et 1 500
I par le pere du lutteur, un fauteuil est vendu entre 4 000 et 5000 ! par la mere du
lutteur, mais le charbon comme les meubles ne se vendent pas rZgulierement et les
gains tirZs de la vente du charbon varient en fonction des saisons. Le foyer des
parents du lutteur rZunit selon les mois et les saisons entre 6 000 et 15 000 ! , et
lorsquOil rZunit davantage, une moitiZ est ZconmisZe " la banque, IOautre moitiZ est
rapidement dZpensZe. Les parents achstent alors en prioritZ de la viande et de la

farine, et nous verrons que ces deux types dOaliments sonen effet importants.

% Lors de mon dernier terrain en hiver 2003, le b%.thent Ztait achetZ et |Oatelier de menuiserie inst4f -
la mere du lutteur confectionne seule ses meubles, la vente dOun meuble, fauteuil, canap4it, coffre,
meuble de cuisine, armoire, et meme structure en bois de yourte, permettant de faire vivre son foyer
un mois, voire deux mois si une yourte est vendue. La mere du lutteur espZrait alors ouvrir tres

prochainement un magasin dOalimentation gZnZie dans un deuxisme b%.timent achetZ avec la vente
des meubles. Par contre, le mariage du lutteur nOZiit pas encore envisagZ - un mariage Ztant tres
coZteux pour les parents du mariZ, qui mettent en jeu notamment leur honneur en invitant tout leur
rZseau de relations sociales.

#Un euro valait alors 1 200 tougrig.
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2) Le foyer de la future belle -mere du lutteur et le cam pement

La future femme du lutteur (24 ans) rZside sur le campement de ses parents
qui nomadise gZnZralement deux fois par an sur la prZfecture de M3rsn, leur lieu de
naissance®. Le campement est prZcisZment le regroupement permanent ou
saisonnier de plusieurs yourtes avec les troupeaux des foyers domestiques.
Le foyer de rZfZrence oe sOest dZroulZe une partie denon terrain ethnographique est
composZ dOune ma’tresse de maison, la future bellenere du lutteur (56 ans), que
nous nommerons Cma E ou Cnotre E grand-mere selon le contexte, et de sa fille. Ce
foyer sera communZment dZsignZ comme la premiere yourte du campement - Sous-
entendu du campement permanent confondant les saisons et les nomadisations. Le
ma’tre de maison est dZcZdZ et son portrait photogaphique siege sur [Oautel
domestique. Auparavant, du vivant du ma’tre de maison, le foyer tirait sa subsistance
de ses travaux agricoles rZalisZs dans le cadre dOun kolkhozeDe nos jours, le foyer
tire sa subsistance de 10Zlevage, des dons en IZgumes defilles de la matresse de la
deuxieme yourte (Bajanmsnx), et des dons en charbon et e n fourrage du lutteur

(...nd3rxaan) (cf. schZma cidessous).

% Un centre de sum sOapparente en quelque sorte au centre dOun villag
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La troisisme %° yourte du campement permanent est composZe de la siur cad ette de

la future belle-mere du lutte ur et de son fils handicapZ (cf. schZma ci-dessous).

La deuxisme yourte du campement permanent est composZe d@n pere de famille et
de sa compagne. Le couple vit avec un fils adoptZ?’ et avec la fille du matre de

maison issue dOun premier mariage (cfschZma ci-dessous).

% Je me place face aux yourtes et je les numZrote de gauche " droite, comme les familles me
IQindiquent alors que je tracemes schZmas de parentZ de chacune des cing yourtes du campement
dOhiver.

27 Adoption non juridique ; il sDagit donc dOun lien Zlectif de parentZ.
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Cette fille (22 ans), dont la mere est dZcZdZe, vit parfois ~ ...ndSrxaan chez ses
cousines matrilatZrales, 1Oune mariZe, 10autre veuvechacune ayant deux et trois
enfants. La ma”tresse de maison de la deuxisme yourte du campement a elle aussi
deux filles dOun premier mariage qui vivent au nord ddhdsrxaan, ~ dix kilometres,

non loin dOun monticule de pierres@voo), ~ Bajanm3snx. Ces deux filles sont mariZes
avec deux freres. Elles rZsident sur le lieu de rZsidence des parents de leur mari et
elles cultivent la terre de leurs beaux-parents.

Les premiere, deuxisme et troisisme yourtes constituent u n campement permanent

(cf. schZma ci-contre).
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Les deux premisres yourtes sont liZes par des liens amicaux remontant au
compagnonnage entre les deux peres de famille. La premiere et la troisisme yourte
sont liZes par la consanguinitZ des ma’tresses de maison. Les trois yourtes font
pa’tre leurs troupeaux sur les memes p%oturages, ZtZ commehiver®®, et ce sont les
hommes qui menent le bZtail aux p%cturages et le gardent, ~ savoir le pere de la
deuxisme yourte et son fils adoptif, ainsi que le fils h andicapZ de la troisime yourte

quand sa santZ le lui permet.

Le campement dOhiver est composZ de deux autres yourtesdf. schZmas ci-

dessous).

%8 es p%oturages ZloignZs sont dZsignZs par le termetor. Quand le bZtail nOa plus rien *~ manger sur
les p%otura@s proches du campement, les Zleveurs les menent sur des p%oturages ZloignZs et isolZs
du campement.

En ZtZ, la slur cadette du lutteur mene un troupeau dOun couple dOamis Zleveurs de ses parents sur
des pY%oturages florissants pour que le bZtail engraise avant la fin de IQautomne. Elle vit avec le
troupeau et tire sa subsistance de la traite des femelles ; enfin, elle dort seule dans un abris
temporaire simplement ZquipZ dOun petit fourneau etlOune petite marmite. La jeune fille surveille le
bZtail et doit le protZger des animaux sauvages et des voleurs, ainsi que me le dit sa mere.
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La quatrisme yourte est tenue par un couple, le fils de la future belle-mere du lutteur
(31 ans) et sa femme (28 ans). lls ont deux enfants, qui ne sont pas scolarisZs, une
fillette de huit ans et un jeune homme de quinze ans (cf. schZzma ci-dessous). Le
jeune homme aide son pere dans I0Zlevage des troupeaux,le travail du cuir, des

peaux et du feutre.
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La cinquieme yourte du campement dOhiver est habitZe parles parents de I0Zpouse
du futur beau-frere du lutteur. Le couple a eu cing enf ants dont une fille dZcZdZe (cf.
schZma ci-dessous). Nous savons que deux de leurs fils vivent au centre de M3r3n,
le cadet Ztant sZparZ de sa femme retournZe vivre chez ses parents avec leur fille,
I®a"nZ Ztant marfZ avec deux enfants. Enfin, une de leur fille vit ~ Ulaanbaatar avec

son mari et leur jeune fils.

Les yourtes quatre et cing Zlsvent des ovins et des caprins. Les troupeaux des
yourtes quatre et cing sont menZs et surveillZs par les trois hommes des deux
foyers, le pere Dfils de Cma E grand-mere - son fils [yourte 4 du campement] et son
beau-pere [yourte 5 du campement]. Leurs troupeaux ramenZs au campement le
soir sont enfermZs dans un enclos. Par contre, seuls les veaux des trois yourtes du
campement permanent sont rentrZs le soir dans un enclos. Les petits sont sortis de
leur enclos au moment de la traite des femelles pour faciliter la traite et accro’tre le

rendement de lait.

Le campement de yourtes, hiver comme ZtZ, se situe entre e flan dOune
montagne et une riviere : les portes des yourtes sOouvrent sur la riviere et sont
orientZes au sud, tandis que la partie honorifique des yourtes donne sur le flan de la
montagne et est orientZe au nord. Le campement dOhivese trouve ~ dix kilometres
au nord du centre de M3r3n et, selon C ma E grand-mere, il se situe dans les limites

du territoire de la prZfecture de M3rdn, tandis que le campement dOZtZ se situe en

2|l est mariZ " la fille a’nZe de la C grand-mere de M&r8n E, grande amie de Cma E grand-mere.
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dehors du centre de MSrsn, au bord de la riviere MSrSn qui barre la route menant ~
...ndSrxaan. Le campement se situe ~ dix ou quinze minutes du centre de MSrSn ~

pied au nord-est, en traversant la riviere.

Le campement dOZt&st composZ de quatre ou cing yourtes, mais les yourtes
quatre et cing sont celles dOautres foyers que celles composah le campement
dOhiver. La yourte quatre est bors la yourte de la Cgrand-mere de M&rén E°, veuve
et %ogZe de quatrevingt-trois ans, venue passer les vacances aux c™tZs de @na E
grand-mere, en compagnie de sa fille a’nZe et de ses deux enfants. Le mari
conducteur de jeep travaille davantage 10Z7tZ enQest pas prZsent. La yourte cing est
celle de la file cadette de la grand-mere de MSrSn avec ses trois enfants.
Rebouteux, le mari de sa fille cadette reste au village de MSrSn. La grand-mere vit le
reste de IOannZe dans une yourte au sein de la cour d@bitation de sa fille a’nZe.
Cette dernisre vit dans une autre yourte avec ses deux enf ants et son mari, qui nOest
autre que le fils a’nZ du foyer de la cinquisme yourte du campement dOhivet. Le
travail des deux maris suffit = entretenir leur foyer et la grand-mere. Les yourtes
quatre et cing du campement dOZtZ ne tirent donc pas ler subsistance de I0Zlevage
et de fait aucun troupeau ne sOajoute aux troupeaux d campement permanent sur
les terres de p%oturage dOZZ Par contre, les femmes et les enfants de ces deux

A

yourtes estivales aident matin et soir ~ traire les betes des trois yourtes du

campement permanent (cf. schZmas des pages suivantes).

30 cOest ainsi que @na E grand-mere et sa fille la dZsignent.

31 Je rappelle que le frere cadet de son mari vit Zgalement au centre de M&r§n. Ces deux freres sont
conducteurs de jeep et font dDincessants allergetours entre ...ndSrxaan et la capitale Ulaanbaatar.

32 Cette these nOintZressant ni I0Zlevage ni la nomashtion en propre comme mode de vie, je ne
mOZtends pas sur les zones de p%otures ni sur lesrcuits de nomadisations qui sur une annZe sont au
nombre de deux, parfois trois, rarement quatre, pour le campement ZtudiZ.
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Il ] Les espaces

Pour saisir I0ensemble des pratiques alimentaires ordinaes et les temps
alimentaires journaliers, nous devons apprZhender IQespace de vie intZrieur
domestique, IOhabitat, ainsi que I0espace qui entour®habitation du foyer domestique
oe les familles exercent des activitZs en rapport direct avec IQalimentation. Enfi, au-
del” des limites de cet espace proche domestiquZ, IOespae non domestiquZ quQest
la nature, en IQoccurrence la steppe, est un espace o+ ls hommes, ~ IQexclusion des
femmes, ne sOaventurent que pour faire pa’tre leurs tropeaux, chasser ou rendre

des visites.

1) Le dedans

Si nous prenons la yourte comme habitat de rZfZrence, c@st parce que la
grande majoritZ des familles observZes vivent dans une yourte, et parce que
IOorganisation interne de IOespace domestique quOil const se retrouve presque
IOidentique dans les autres habitations. LOespace des pprtements comme des
maisons prZsente notamment une rZpartition des espaces de vie selon les points
cardinaux qui gouverne la rZpartition sociale des r'™les sain I0%oge, le sexe et le degrZ
de parentZ. Trois espaces sOembo”tent les uns dans les autres [Oespace domestique
est dZlimitZ "~ IOextZrieur par un espace domestiquZ, celi du campement ou de la
cour dOhabitation, lumeme encerclZ par IOespace beaucoup plus vaste de la natue

considZrZe comme sauvage.

a) La yourte organisZe

La yourte est une structure architecturale originale ronde ® un c™ne reposant
sur un tronc cylindrique. Aucune paroi ne dZlimite ce que nous considZrons comme
des Cespaces de vie E oe des activitZs spZcifiqgues, notamment dOZconomie
domestique, se dZroulent quotidiennement. LOarmaturede la yourte est tout entiere
faite de bouleau®®. Deux poteaux centraux (bagana) soutiennent la lourde pisce

ma’tresse et centrale de la yourte, IDanneau de compressin (toono)®*, dans lequel

33 Pour le montage et le dZmontage dZtaillZs dOune yarte, nous proposons de se reporter ~ [Qarticle de
K. Chabros (1990) sur les techniques de la nomadisation mongole.

34 Cette ouverture circulaire, sorte dOoculus, pratigZe au sommet pour laisser passer 1Qair et le jour,
revient en architecture ~ un anneau de compr ession exersant une pression sur les murs pour que la

yourte reste fixe sur le sol et que la structure ne sOenvole pas ou ne tombe pas. Concernant la yourte
mongole et son architecture particuliere, nous dZsignons IQouverture du toit par les expressions
Canneau de compression E ou Couverture supZrieure E selon les contextes.
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des perches (unQ, " leur IQextrZmitZ supZrieure, sont embo’tZes. Les pehes du toit
reposent sur un treillis (tor) mural amovible qui constitue le mur (xana) circulaire de la
yourte © du nombre de pan de treillis, qui va de cing " dix, dZpend la taille de la
yourte ; chaque croisillon tient par un lien de cuir passZ dans un trou et doublement
nouZ avec les dents. Sur chaque tste du treillis (xanyn tolgoj)* repose une perche du
toit (un@

Au sud de la yourte, les perches du toit reposent sur le chambranle (xatav#) de la
porte (xaalga) en bois, qui sOouvre toujours latZralement sur [Oext&uir, vers I00uest
(la gauche). Le seuil (bosgo) de la porte est IQobjet de toutes les attentions, puque
la porte constitue un sisge pour les esprits. Selon C notre E grand-mere, le heurter du
pied ou se tenir debout dessus peut f%.cher les esprits quiy rZsident et etre
nZfaste pour la santZ et la prospzZritZ du foyer®. Enfin, il est interdit dOuriner en
direction de la porte. La structure en bois de la yourte est recouverte de plusieurs
couches de feutre et IQouverture supZrieure est gZnZraleent ~ demi fermZe par un
carrZ de feutre (3rx) qui se tire et se place au moyen dOune corde Xaalt) ~ IQextZrieur
de la yourte, fixZe au nord. Ainsi, le Ctrou ~ fumZe E par o sort la cheminZe du
fourneau au sud-ouest nOest pas recouvert par le carrZ de feutre. Les tames
dZsignant la porte et la corde, qui permet de tirer le feutre de fermeture du toit de la
yourte, sont formZs sur la racine du verbe xaax, Cfermer E.

LOouverture supdeure et la porte sont les seules ouvertures sur I0extZriar et les
seuls passages possibles pour les esprits. Si la mere du lutte ur craint IOentrZe des
Cmauvais esprits E par la porte, rien de mauvais ne peut entrer ni sortr par
IOouverture supZrieureconfie-t-elle un soir dOorage. LOouverture supZrieure est sous
la protection des divinitZs reprZsentZes par les images de divinitZs, les statuettes de
divinitZs et les livres de prieres bouddhistes.

LOorientation de la yourte : la porte en direction  du sud ou dans le sens de la
pente du sol
Si la majoritZ des portails des cours dOhabitation et de campements sont

orientZs au sud, tous ne le sont pas. Quant aux entrZes des habitations, yourte (ger)

% Le treillis a une tete (tolgoj) et un pied ("ijr) pour chacun des croisillons nouZs par des cordages
pour sa fixation et sa stabilitZ, en haut et en bas.

3% Ma premisre sortie dOuneyourte fut particulisrement remarquZe par la future belle famille du lutteur,
puisque jOai franchi le seuil en marchant ~ reculors. Il mQa fallu, pour rZparer mon geste maladroit,
ressortir correctement de la yourte.
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ou maison en dur (baj"in), elles sont gZnZralement orientZes au sud®’. Dans le cas
contraire, la porte dOentrZe indique le Sud par rZfiénce, meme sOil ne correspond
pas " IQorientation cardinale- notamment pour certains appartements et certaines
maisons en dur. Il se peut par exemple que la yourte soit installZe et orientZe en
fonction de la pente du sol sur lequel elle repose. Nous noterons que les tombes sont
Zgalement soit orientZes vers le sud (les pieds du mort sont orientZs vers le sud),
soit creusZes dans le sens de la pente, et que la porte de la yourte miniature placZe
sur la tombe au niveau de la tete du mort est orientZe vers le sud. Les humains,
vivants ou morts, ainsi que leurs %mes OviventO donc dans des wtes qui sont
orientZes vers le sud.

Dans un appartement ou dans une maison en dur, la pie ce o se trouve le fourneau

ou la cuisiniere (gaz ou Zlectrique) reprZsente le sud-est ou la piece fZminine, le

salon o+ IOon resoit les visiteur, le nord ou la pisce masculine®. Nous retrouvons
donc la meme orientation et les memes espaces de vie dans une yourte ronde ~

espace unique que dans une maison en dur ~ deux® espaces rectangulaires

cloisonnZs.

Le fourneau *°, la cheminZe et IOouverture supZrieure : axe central vertical de la
yourte

LOouverture supZrieure en bois parfois cerclZ de fer est costituZe de deux
cercles concentriques reliZs entre eux par deux diametres perpendiculaires nord-sud

et est-ouest, quatre rayons sur la partie orientZe nord et deux rayons sur la partie

37 Selon Guillaume de Rubrouck (1985), au Xllle siscle, la porte de la yourte Ztait orientZe vers le sud,
mais il semble quil Ztait possible de IQorienteess IOest. Cela expliquerait que IQouverture du foeau
soit aujourd®hui indiffZremment oridentZe vers lesd, le sud-est ou IQest.

3 Se reporter ~ 10article de A. Marois (20052006) pour les chagements de IOorientation dans I@pace
domestique de IOhabitat mobile ~ IOhabitat fixe eMongolie-IntZrieure dans la rZgion du Barga. En
Mongolie-IntZrieure, le passage dOun habitat mobile, la youe, ~ un habitat fixe, la maison en dur,
provoque des changements de IQorientation, bien quece changement dOhabitat ne sOaccompagne pas
dOune sZdentarisation stricto sensu. LOauteur cormge notamment que IQorientation de la yourte,
savoir de la porte, rZvsle une contestation politique du pouvoir dominant.

% E la capitale Ulaanbaatar, les familles font les plans de leur maison en briques ou en bois pour la
plupart et les font construire par des maeons, mongols ou chinois. Les maisons ont dZsormais un
Ztage et le nombre de pisces se multiplie ; les enfants ont alors chacun une chambre et le salon nOest
plus une piece o+ les membres du foyer domestique d orment la nuit.

% Nous distinguons le fourneau qui sert " la cuisson des aliments et qui permet Zgalement de chauffer
et dOZclairer IOhabitation, du poele qui ne sert g chauffer une piece dOune habitation. Ainsi, le€iu,
agent de cuisson avant toute autre chose, se trouve entretenu dans un fourneau. Nous rZservons le
terme de poele "~ IQustensile de cuisine ZquipZ dOune longue queue qui sert " faire frire ls aliments.

51



orientZe au sud™. La cheminZe (jandan) du fourneau passe par IOune des petites
ouvertures situZes au sud-ouest du toono, que nous appelons le Ctrou ~ fumZe E*,
pour correspondre avec IOembranchement de la cheminZe enfer sur le fourneau
(zuux). Le fourneau qui renferme le feu, protecteur du foyer domestique qui
traditionnellement perpZtue la lignZe patrilinZaire, constitue avec la chemirZe et
IOouverture supZrieure |Qaxe vertical de la yourte (cf. sgin ci-dessous), ~ savoir [Oaxe
de communication avec le ciel, le pays des divinitZs (burxany oron). COest la raison
pour laquelle personne ne doit se tenir ou sOadosser aux poteaux centraux qui
maintiennent toute cette structure, puisquOils soutienneh le toono. Pour la meme
raison, selon la mere du lutteur, personne ne doit man ger son repas en se tenant
debout ; cela reviendrait, explique la mere du lutteur, © manger son repas sans en
offrir aux %emes errantesC affamZes E §I3n) - du verbe 3ls&x C souffrir de la faim E -

qui r'™dent toujours.

LOaxe vertical de la yourte

“1 Nous disposons dOun article intZressant sur la sticture de la tente turque dOAnatolie centrale, J.
Cuisenier (1970).

“2Le Ctrou " fumZe E se distingue ainsi de IQouverture supZrieure deal yourte. Le trou ~ fumZe trouve
en fait sa place dans le toono.
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b) La centralitZ du feu
Le fourneau et le feu du foyer domestique

Avant IOintroduction du fourneau fermZ chinois Zuux), qui selon la mere du
lutteur date du dZbut du XXe siscle, le feu (gal) Ztait un Cfeu ouvert E (zadgaj gal)
allumZ au centre dOurtulga pour foyer (ouvert). Le tulga est un appareil en fer °
quatre D initialement trois* - pieds (x3l) recourbZs sur lequel Ztait posZe la marmite
pour la cuisson des aliments. Il nOy avait donc ni fourneauni cheminZe pour conduire
la fumZe par le trou dOaZration de la yourte. AujowtOhui, letulga sert simplement
poser une marmite dans laquelle un repas a cuit, pour libZrer le fourneau fermZ et y
cuire Zventuellement un autre plat (cf. dessin ci-dessous). Le terme golomt dZsignait

le foyer au centre du tulga et il dZsigne Zgalement le foyer au centre du fourneau.

Le tulga " quatre pieds, support de la marmite en fonte

3 Le tulga mongol consistait en un trZpied, mais, aux dires de la mere du lutteur, les Mandchous
auraient imposZ un foyer " quatre pieds.
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Toutes les familles observZes dans la province du Xentij sont ZquipZes dOun
fourneau de cuisine (zuux), qui aujourdOhui consiste donc en un fourneau central
fermZ de forme carrZe ou rectangulaire (cf dessin ci-dessous). Le fourneau est
toujours placZ au centre de la yourte, dans |Qaxe de®ouverture supZrieure de la
yourte. Le fourneau est en brique enduite de terre et de cendre (foyer domestique
des parents du lutteur) ou en t™le (foyers domestiquesdu campement de la future
femme du lutteur). LOZtZ, un fourneau en fer, tres Zger et transportable, de forme
cylindrique, est davantage utilisZ (cf. dessin ci-dessous). Un petit soubassement
(inder galyn) est gZnZralement prZvu au milieu de la yourte pou placer le support de
la marmite. Dans la yourte de Cma E grand-mere, le fourneau repose sur quatre
morceaux de bois rectangulaires placZs aux quatre coins du fourneau (cf. photos de
fourneaux njl et 2, annexe 9 p : 530).

Le fourneau central fermZ

Le fourneau cylindrique

54



COest par IOouverture du fourneaayux am), littZralement la Cbouche du fourneau E,
gue la ma"tresse du foyer domestique introduit le combustible, sans le pousser avec
le pied, car cela revient " IOZteindre et cela portemalheur. LOouverture du fourneau
est IZgerement inclinZe vers le haut. LOouverture du fomeau de Cma E grand-mere
se baisse au moyen dOun crochet fermZ. Pour attiser le feudans le foyer, Cma E
grand-mere souffle au travers des trois trous situZs sous le crochet dOouverture.
LOouverture du fourneau de la mere du lutteur se baisseau moyen dOune petite
poignZe pleine en fer et ne possede pas de trou pour attiser le feu ; ainsi la mere du
lutteur ouvre la porte et souffle directement sur les braises du foyer pour les raviver.
Le fourneau est ZquipZ dOune ouverture sur le dessus, asud-ouest, pour accueillir la
cheminZe par laquelle sOZchappe la fumZe du feu. La atminZe peut «tre obturZe au
moyen dOune plaque de fermeture jandangijn xorio)** qui sOinsere dans unefente "
mi-hauteur. La cheminZe est toujours penchZe vers IQest poupasser par le quartier
de IQouverture supZrieure prZvu " cet effet, ~ savoir letroisieme orientZ au sud de la
yourte en partant de 10est vers IOouest.

Pour la cuisson des aliments, le fourneau comporte une seule ouverture rZglable par
trois cercles concentriques, sur lesquels repose la marmite. Le cul de la marmite
repose sur IOun des deux cercles selon la cuisson dZsirZe. &s cercles concentriques
sont dZsignZs par IQexpressiotiirem togoo ou le terme "irem par la mere du lutteur.
Le petit cercle, qui selon la mere du lutteur ferme le fourneau, est parfois dZsignZ par
IOexpressionzuuxny "irem. COest ce petit cercle quelle ou sa fille cadette ™teup
faire rZchauffer le thZ dans la bouilloire.

Le terme golomt dZsigne " la fois le feu du foyer (gal golomt), sous-entendu le
foyer du fourneau, et le foyer familial.
Le terme gal dZsigne le feu et sOemploie Zgalement pour dZsignerek braises et le
mZnage. Le feu reprZsente traditionnellement, selon la mere du lutteur, la lignZe et
guand une fille quitte le foyer pour vivre avec son mari, ses parents lui confient des
braises du feu et un fourneau®. Le feu doit toujours stre pret pour IQutilisation de la

marmite et, selon A. Mostaert (1968), chez les Ordos, il est mauvais de verser de

4 Le terme xorio dZsigne IOinterdiction. La plaque dOulation de la cheminZe sert notamment "
empecher le vent fort et la pluie dOZteindre le feude chauffage la journZe, ainsi qu®" baisser 10intsitZ
du feu de cuisson des repas.

> Traditionnellement, chez les Xalx, lorsque la fille quitte le foyer, elle sort de sa lignZe et rejoint sa
belle-famille ; son mari rZcupere le feu et le fourneau de sa propre lignZe, et sa femme IQentretient
ensuite.
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IOeau sur le feu, dOattiser le feu au moyen dOun coutede dZranger les cendres du
foyer et de sOaccroupir face au feu de fason que le dersre ne touche pas le sol.
Enfin, il ne convient pas quOil y ait de §2u placZe du c™tZ nord du foyer la nuff. En
effet, le traitement du feu sOaccompagne de regles socales prZcises qui sont
respecter pour prZserver le feu comme agent de cuisson et le feu comme agent de
protection du foyer familial. Selon Cnotre E grand-mere, il ne faut pas f%.cher I0esprit
ma’tre du feu (galyn ezen), littZralement Cma’tre du feu E, qui rZside dans le foyer

du fourneau.

Si le feu est important et IQobjet de toutes les prZcations, ainsi que ses
instruments et les poteaux centraux qui sont IQobjet de regles sur lesquelles nous
reviendrons ultZrieurement, cOest parce que, explique lamere du lutteur, 10Qesprit-
ma’tre du feu E (galyn ezen) est aussi compris comme un Cdieu du feu E (galyn
burxan) protecteur du foyer domestique et, par extension, du troupeau.

Les cendres (Ync), que la mere du lutteur ramasse quand elles sont tomb Zes du

foyer avec une pelle en mZtal, littZralement la Cpelle du feu E (galyn xYrz), ont
Zgalement une grande importance: Cnotre E grand-mere et la future femme du

lutteur expliquent que la ma’tresse du foyer doit les transporter ~ [OextZrieur de la
yourte, au sud ou au sud-ouest du campement. Autrement dit, le feu domestique

appartient ~ un foyer familial et le sort du feu comme celui de ses cendres influent
sur le bonheur des membres du foyer familial et de IOensemle de la lignZe.

Le soir, la mere du lutteur et C ma E grand-mere couvrent leur feu, littZralement elles

Cgardent le feu E (gal manax). Elles creusent une fossette dans les restes des

braises et placent un morceau de combustible - charbon (nYYrs ou bouse sZchZe
(argal) - quOelles recouvrent dOun peu de cendres. Les braises doime pouvoir ainsi

stre ravivZes le lendemain matin sans quOil soit nZcessaireaux ma’tresses de maison

“® Selon A. Mostaert (1968), les Ordos vZnerent solennellement le feu vers la fin de la 12° lune. La
veille, les Ordos procedent au grand nettoyage de la yourte ou de la maison. Le jour de la vZnZration,
le 23 ou le 24 de la 12° lune, les Ordos offrent au feu la poitrine dOun aimal tuZ pour IQoccasion. Et
quand on rencontre quelquOun un des premiers joursapres le 23 ou 24 de la derniere lune, on lui
demande sOil a ®ien renvoyZ le [dieu du] feu? E du verbe morduulax Cfaire monter E,
Caccompagner E.

Les Ordos croient que quand le feu laisse entendre un sifflement, le temps deviendra mauvais,
comme pour prZvenir les Zleveurs des intempZries. En outre, le feu doit tre suffisamment fort, et
selon A. Mostaert (1968), les Ordos se demandent ce quQils feraient dOun feu faible pour faire bouilli
IGeawdOune marmite.
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de rallumer le feu, qui ne doit jamais sOZteindre pour garantir le bonheudu foyer

domestique.

Pour dZsigner la cuisine (gal togoo), littZralement Cfeu marmite E, en tant que
lieu et art, la mere, la future femme et la future belle-mere du lutteur emploient le
terme togoo dZsignant la marmite. La marmite, munie de deux ou quatre poignZes
pour la prendre en main, est en fonte*’. La marmite est pourvue dOun couvercle
(xavxag) *® qui prZsente une poignZe en son centre ou un crochet riangulaire. Quand
la mere et la future belle-mere du lutteur nOen ont pas IOusage, elles posent le
couvercle de la marmite sur la paroi est du fourneau ou sur un ¢™tZ du meuble de
cuisine. La marmite utilisZe pour la cuisson des repas ordinaires quotidiens mesure
cinquante centimetres de diametre et pe ut contenir jusqu®” vingt litres. La paroi
externe de la marmite est couverte de suie (x$8). Par contre, selon la future femme
du lutteur, IQintZrieur de la marmite doit toujoursester brillant et cOest ~ I0entretien de
sa marmite que IOon juge une femmepour savoir si elle fera une bonne ou une
mauvaise Zpouse. Ainsi, elle astique gZnZreusement la pawi intZrieure de sa
marmite en riant pour que la mere du lutteur accepte un jour de la prendre pour bru.
La cuisine peut Zgalement se dire Cb%otiment marmiteE (ogoo baj"in). Le terme
togoo dans I0expression Qoser [*] nouveau la marmiteE (togoo "ine tavix), que la
future femme du lutteur emploie parfois le matin quand sa mere prZpare le thZ du
Crepas du matin E, traduit IQacte defaire les premieres opZrations prZludant la
prZparation du manger, telles que faire le feu et faire bouillir IOeau.

La marmite est un objet fZminin. Elle est situZe au centre de la yourte, IQouverture du
foyer est en direction du sud ou du sud-est, les outils dOZlaboration de la cisine sont
placZs au sud-est et la marmite ™tZe du fourneau est placZe sur le mable du sud-
est, o la ma’tresse de maison prZpare gZnZralement les repas. Le sud-est de la
yourte est une partie fZminine, rZservZe, selon nos deux informatrices privilZgiZes,
aux femmes et aux jeunes enfants. Le sud-est est aussi la partie la moins noble de la
yourte, tandis que la partie nord, nord-ouest, est rZservZe au ma’tre du foyer

domestique et aux visiteurs honorZs.

*" Pour rendre apte ~ IOusage une nouvelle marmite, m la rougit au feu, apres IQavoir enduite de
graisse " IQintZrieur; cette opZration prZvient la rouille, selon Cma E grand-mere.

“8 La mere du lutteur emploie Zgalement IOexpressiontogoony taviur Ccouvercle de la marmite E. Les
termes tag et xavxag dZsignent un couvercle de casserole ou de tout autre rZcipient.
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Traditionnellement, le nord de la yourte constituait ~ lui seul la partie honorifique de
la yourte et cette partie se dZsigne encore aujourdOhupar le terme xojmor [goimar],
formZ sur xojno signifiant aussi bien Cderriere E que Cnord E - parce que 10on
sQoriente toujours vers le sud. Lexojmor est la Cplace dOhonneuE (xYndtej suudal)
de IOhabitation, de la yourte comme de IOappartemeast de la maison pour lesquels le
nord est signalZ par la prZsence du meuble de IQautel dmestique et ou du meuble de
|Oautel des divinitZs (cf. photo nij5 annexe 9 p 531). Le sud-est de la yourte est
marquZ par la prZsence du meuble o se rangent les ustensiles de cuisine, du
rZfrigZrateur et du fourneau ou des cuisinieres Zlectriques ou au gaz dans les autres
types dOhabitation®¥ .

Les instruments du feu

Pour manier le feu, la mere du lutteur possede une pince ~ feu ( galyn xaj#),
littZralement les Cciseaux du feu E, qui ~ IQextrZmitZ o on la tient en main ressemble
en effet ~ une paire de ciseaux, mais ~ IQautre extrZmiZ a davantage |Qaspect dOune
grande pince. Les Cciseaux du feu E servent ~ prendre les braises ou ~ les remuer
pour raviver le feu, ou encore " introduire des bouses s ZchZes dans le foyer. CMa E
grand-mere possede Zgalement un tisonnier ( galyn degee), littZralement un
Ccrochet du feu E, pour faire tomber les cendres du foyer dans le tiroir prZvu pour

les rZcupZrer (cf. dessin cidessous).

Les instruments du feu

49 Chez les parents et IOoncle paternel a’nZ du lutter, le rZfrigZrateur nOest pas branchZ sur
IOZlectricitZ chez les uns, il sert simplement ~ stocker des al iments pour la consommation immZdiate
et il se situe au sud-est; chez IQautre, il sert ~ ranger des papiers adminstratifs, de 10argent, des
cadeaux et se situe au nord-ouest.
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Le fourneau est en effet ZquipZ sur son fond dOune soet de grille qui permet aux
cendres de tomber dans un tiroir ~ poignZe que la ma’tresse de maison vide chaque
matin, sinon plusieurs fois dans la journZe, exceptZ certains soirs tabous o, selon
Cnotre E grand-mere, plus rien ne doit sortir de la yourte, ni ordure s, ni cendres, ni
laitages. Il ne faut en fait pas attirer IQattentiordes mauvais esprits qui, la nuit, r’mdent
CaffamZsE.

Avec les outils du feu, nous pouvons compter le seau ~ combustible, bouses
sZchZes pour les foyers du campement de la future femme du lutteur, morceaux de
charbon pour le foyer des parents du lutteur. Le seau en fer cylindrique ou le
rZcipient rectangulaire est gZnZralement situZ au niveaude la paroi est du fourneau,
mais il est parfois situZ au niveau de la paroi sud du fourneau. Les Cciseaux du feu E
et le Ccrochet du feu E, sOils ne reposent pas sur le so” I0est du fourneau, sont
posZs sur le rZcipient rempli de combustible. Enfin, Cma E grand-mere posssde
deux sous-thZisres sur lesquelles elle pose les thZisres ( danx)*® qui contiennent le
thZ chaud prZparZ dans la marmite. Les sousthZisres en fer plates, rondes et
dentelZes, sont posZes sur le sol au nord-est du fourneau.

Enfin, nous terminons par IQustensile en rapport Ztrib avec la marmite, qui est aussi
le plus utilisZ, la grande-cuiller ("anaga) ronde au fond plat avec un long manche
courbe ~ son extrZmitZ permettant ~ IQustensile dOetre suspendu au ¢illis de la

yourte (cf. dessin ci-dessous).

La C grande -cuiller E La C grande -cuiller filtrante E

*% Nous distinguons la bouilloire qui sert " faire bo uillir de I0eau, de la thZisre, qui sert ~ contenir le thZ
dZj" prZparZ, meme si nous Zvoquons le meme objet. La thZiere (danx) est ZquipZ dOun tuyau par
lequel sort le liquide. Le rZcipient (dombo) " bouillie berees ou " thZ utilisZ dans les monasteres et les
temples bouddhistes, est un rZcipient haut qui sOaparente davantage ~ une cruche sans anse.
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La grande-cuiller est Zgalement dZsignZe par I|Oexpressiontogoo "anaga,
littZralement Cgrande-cuiller [de la] marmite E. Si la marmite est en fonte, lestYnpen
utilisZs comme rZcipients ou marmites, la grande-cuiller, les bidons et mesures " lait
sont en aluminium. Les seaux, qui contiennent parfois du combustible ou des
ordures, et le baril dDau propre sont gZnZralement en zinc. Le rZcipient dOea usZe
est en aluminium. La grande-cuiller en aluminium tend " etre remplacZe par une
grande-cuiller en plastique colorZe. CMa E grand-mere, qui a fait fondre par mZgarde
une "anaga en plastique, prZfere sa belle "anaga en aluminium, dOautant plus que la
grande-cuiller en plastique ne possede pas de long manche et qu Oelle ne peut pas se
suspendre aux perches du toit, IOextrZmitZ de son manche &fant pas courbZ. Enfin,
le manche court de la grande-cuiller en plastique nOest pas commode pour effectuer
le geste dOaZration du laipour la fabrication des produits laitiers : le lait coule trop
pres de sa main et elle nOa pas IOimpression de 10aZmgarfaitement. La mere du
lutteur affectionne la grande-cuiller en plastique, mais elle ne IQutilise que pour puiser

de I10eau dans le baril dOeau propre pour remplir laarmite et aZrer le thZ.

Les espaces hiZrarchisZs de la yourte

LOespace circulaire de la yourte se divise selon un axe diagnal : la partie
nord-ouest de la yourte est la partie honorifigue de la yourte (xojmor). Elle est
rZservZe notamment " la rZception des visiteurs, ~ la consom mation des repas par le
ma’tre de maison, ainsi quOau mobilier honorifique dufoyer comme |Qautel
domestique (avdar) avec un coffre comportant tous les habits et couvertures de la
maison et IQautel des divinitZs lurxany avdar) comportant des objets rituels et
religieux. Ces deux meubles sont parfois confondus en un seul meuble et sont
dZsignZs par Cnotre E grand-mere par | Oexpressiorxojmoryn avdar, littZralement C
coffre de la place dOhonneufdu nord] E. Le lit du ma’tre du foyer est gZnZralement
placZ au nord, en face de la porte qui donne au sud.
Dans la yourte de Cnotre E grand-mere, le sud -ouest est occupZ par une armoire
remplie de vetements et de couvertures, le baril de farine et parfois des petites
marmites de lait en attente dOstre transformZ. LOouestst ordinairement occupZ par le
lit de sa fille, qui depuis mon arrivZe a pris le lit de son dZfunt pere situZ au nord de
la yourte, le lit de sa mere Ztant situZ ~ IQest de layourte. Entre le lit du nord et le lit
de 10est, une petite table permet dOentreposer le émos de thZ au lait, un bocal
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rempli de cuillers ~ soupe et fourchettes en mZtal, empruntZes " la vaisselle russe au
dZbut du XXe siscle, une bouteille dOhuile de tournes®, une bouteille de vinaigre
chinois, une bo’te ~ sucre en poudre, le pot de mesure " lait et le bougeoir de Cma E
grand-mere. Sous cette petite table sont entreposZs les seaux et les bidons de lait

tout juste trait (cf. schZmas ci-dessous).
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La partie sud-est de la yourte appara”t beaucoup moins noble en fonction du
mobilier et des ustensiles associZs qui y figurent (cf. photos nj3 et 4 annexe 9 p :
531). Le Cmeuble de cuisine E (togoony baraa tavaar), (togoony ed tavaar) de
Cnotre E grand-mere et de la mere du lutteur sOapparente ~ un petit buffet en bois,
muni dOun plan de travail recouvert dOun lino, de deutiroirs et de deux portes
sOouvrant vers [OextZrieur. LOespacesme de la yourte nOest pas nZcessairement
IOendroit oe les femmes prZparent les repas, mais davantge |Oendroit o« les
ustensiles de cuisine (gal togoony sav suulga) et la vaisselle (sav, xuvin sav) - le
terme sav dZsignant la vaisselle, le vase, le rZcipient - et o+ les restes de repas, les
produits laitiers en prZparation et la viande mise ~ dZcongeler sont rangZs ou
entreposZs. LOespace cuisine comporte, outre le meuble d cuisine, une Ztagere
(taviur). Les ustensiles de cuisine nOont pas de place atibuZe au sein de cet espace
dZlimitZ : ils sont posZs sur [OZtagere, suspendus au mur, placZs sous ne perche du
toit, dZposZs sur le meuble de cuisine ou rangZs dans ce dernier. Les ustensiles de

cuisine sont la grande-cuiller ("anaga) " fond plat pour re muer et aZrer le lait et le thZ
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au lait, la grande-cuiller passoire® ("anaga " YY) ou grande-cuiller filtrante (burguj) °
fond plat pour filirer le lait ou Zgoutter les beignets (cf. dessin p: 59), une petite
passoire ("YVYItYVYy (cf. dessin ci-dessous) et un petit Zcumoire ("YY)®* du verbe
"YYrex Csaisir, prendre E. Les diffZrents foyers possedent Zgalement une planche
en bois pour pZtrir la p%ote Zuuruul mod), littZralement Cbois ~ pZtrissage E du verbe
zuurax CpZtrir E, Cpresser, serrer E, servant Zgalement de planche ~ dZcouper la
viande, les 1Zgumes et les p%otes alimentaires, un rouleau(eldYY)>® pour Crouler E

(eldex) la p%ote pZtrie et une petite louch&" (uxar) en fer ou (5tYYr xalbaga).

La petite passoire en fer

CMa E grand-mere est Zgalement ZquipZe de rZcipients en aluminium ¢Ynpen) de
toutes tailles infZrieures " la taille dOune marmite,de grands et petits bidons " lait
(sYYnijsav) et dOune mesure " lait. La vaisselle est composZe decouverts comme
des petites cuillers (cajny xalbaga), littZralement Ccuiller " thZ E, des cuillers ~ soupe
(xoolny xalbaga), littZralement Ccuiller ~ nourriture E, de fourchettes (seree), de deux

couteaux (xutga) rZservZs exclusivement "~ la ~ la consommation des plats col lectifs,

®1 Une cuiller est un ustensile de cuisine composZ d@n manche et dOune partie creuse pour prZlever
ou remuer un liquide ou un plat peu consistant. Une passoire est un ustensile de cuisine percZ de
petits trous pour Zgoutter les aliments et filtrer les liquides.

2 Le meme terme dZsigne un balai. Un Zcumoir est une grande cuiller plate, perforZe pour Zcumer les
liquides. En fait, le meme terme dZsigne des objets pour se dZbarasser des saletZs et de I0Zcume.

%3 Le rouleau en bois est Zgalement dZsignZ par la mere du lutteur et les femmes du campement de la
future femme du lutteur par IQexpressioreldYYr modC rouleau bois E.

¥ Une louche est une grande cuiller composZe dOun Ing manche et dOun cuilleron profond utilisZ pour
servir les plats liquides ou peu consistants.
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et un hachoir ~ lame rectangulaire (tatuur xutga), littZralement Ccouteau pour

hacher E, pour la dZcoupe et le dZcoupage des aliments (cf. cessin ci-dessous).

Les couteaux de cuisine

Le hachoir ~ dZcouper

Avec ce hachoir, les ma’tresses de maison coupent la chair de la viande en lamelle,
Zmincent les IZgumes et hachent menu les oignons. Enfin, la vaisselle se compose
de petites assiettes (tavag ou pjal), de plats (tavag) et de bols (ajaga), petits (douze
centimetres de diametre) et grands (quinze ~ vingt centi metres de diamstres), ces

derniers dZsignZs par I0expression @rand bol E (tom ajaga) Ztant rZservZs aux
a’nZs du foyer domestique. CMa E grand-mere ne possede pas de b%otonnets en bois
ou en os (savx ou xuls), baguettes chinoises importZes en Mongolie au XVlle siecle,

mais deux des ma’tres de maison du campement en possedent une paire. Les
parents du lutteur ont dans un bocal pele -mele des couverts, ainsi que des b%ctonnets

en bois avec lesquels le lutteur mange parfois.

CMa E grand-mere possede un C cuit-vapeur E (ignYY?) D du verbe !ignex>>
Ccuire " la vapeur E. Ce cuitvapeur consiste en une plaque trouZe ZquipZe de deux

anses amovibles pour la manipuler. Pour cuire ~ la vapeur, la plaque est toujours

> Selon A. Mostaert (1968), le verbe ! ignex vient du chinois tcheng.
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recouverte dOun sachet plastique fin. La plaque est posg& ~ mi -hauteur de la marmite
en fonte. La mere du lutteur possede, quant ~ elle, u n cuit-vapeur ZtagZ en

aluminium (cf. dessin ci-dessous).

Le C cuit-vapeur E

Le fond de chaque Ztage de ce cuit-vapeur ZtagZ est percZ de trous de deux
centimstres de diametre. Si les ZIZments ou Ztages sont du meme diametre que | a
marmite, ils sont simplement posZs les uns sur les autres D gZnZralement deux
Ztages P sur le rebord de la marmite. Si le diametre de la m armite est plus grand que
celui du cuit-vapeur, ce dernier est posZ dans la marmite. LOeau dans le fond de la
marmite, qui sert ~ faire cuire " la vapeur les p%otes alimentaires et ~ faire cuire des
morceaux de chair de viande, un oignon hachZ menu et Zventuellement des IZgumes
dZcoupZs en cubes, ne doit pas atteindre la plaque ou les Ztages amovibles. Le

lignYYrest fermZ par le couvercle de la marmite.

CMa E grand-mere est enfin ZquipZe dOun mortier en bois gur) et dOun pilon
en bois (NYdYY)*® du verbe nYdex Cpiler E (cf. dessin cidessous), ainsi que dOun
racloir (xusuur) (cf. dessin ci-dessous) qui sert ~ racler ( xusax) le fond de la marmite

et " rZcupZrer les raviolis cuits ~ la vapeur dans le !ignYVr

¢ Selon A. Mostaert (1968), chez les Ordos, le terme ma.rjt_:.uuvdZsigne le pilon. Dans le dictionnaire de
Ja. Cevel (1966), les termes mancuu, mancuurga et nYdYYrdZsignent le pilon en mongol xalx.
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Le mortier et le pilon en bois pour piler le thZ

Le racloir en fer

LOeau propre est gZnZralement stockZe au suest, parfois au sud-ouest, pres
de la porte dOentrZe dans un baril en fertom xuvin), littZralement Cgrand seau E,
dZsignZ Zgalement par I[Oexpressiomsny sav, littZralement CrZcipient ~ eau E, par le
pere du lutteur. Chacun des foyers, celui des parents du lutteur comme ceux du
campement de la future femme du lutteur, est muni dOn petit rZcipient destinZ ~

recueillir les eaux sales ou lavures, placZ au sud-est de la yourte ou au sud devant le
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fourneau. Un seul torchon (al#uur) sert pour tous les membres du foyer : il est utilisZ
pour sOessuyer les mains et le visage lavZs le matin, ainsgue la bouche, les mains
et les avant-bras enduits de graisse apres les repas. Le C rZcipient ~ ordures E
(xogijn sav) servant de poubelle est gZnZralement un seau en fer. Le balai repose
quant " lui contre le mur pres de la porte, ~ I0est ou ~ IQouest, gZnZralement derriere

le seau dOordures.

Pour Zclairer la yourte, la mere du lutteur fait pendre au nord depuis une
perche du toit un fil Zlectrique qui descend de IQouverture supZrieure de layourte
depuis la ligne Zlectrique qui arrive jusque dans sa cour dOhabitation. LOampoule est
vissZe ou dZvissZe selon les besoins en Zclairage. CMa E grand-mere possede une
lampe torche " piles pour visiter les yourtes du campement " la nuit tombZe ou pour
choisir des morceaux de viande " cuisiner dans IQOentrep™extZrieur quand il y fait
sombre IOhiver. Pour Zclairer la yourte, @a E grand-mere prZfere la lumiere qui sort
par les trous de la Cbhouche du fourneau E et I0Zclairage des bougieslga). Elle
considere quOune bonne ma’tresse de maison avec un bon espit achete des grandes
bougies blanches. Une bougie placZe entre les deux poteaux centraux de la yourte
Zclaire donc 10ensemble de la yourte pour cela, Cma E grand-mere pose la bougie
sur un socle (laany suur@rond sur lequel le ma’tre de maison de la seconde yourte
du campement a fixZ une baguette en fer surmontZe dOurcrochet ouvert pour le
suspendre sur le fil tendu entre les deux poteaux centraux de la yourte. Parfois, une
lampe cZrZmonielle (zul) ~ beurre remplace la bougie de cire. La lampe cZrZmonielle
consiste en une petite coupelle gZnZralement dorZe sur ped remplie de Cbeurre
jaune E fondu dans lequel est figZe une meche de coton B un morceau de coton

tournZ sur lui-meme B enduite du beurre fondu.

Un baril en bois muni dOun couvercle contient de la farie. CMa E grand-mere
le place en hiver au sud-ouest de la yourte, en des” du lit, au nord -est, en ZtZ quand
le sud-ouest est occupZ par des tYnpen et des marmites de lait qui a subi un premier
chauffage. Le baril de farine se situe alors entre le lit os dort la future femme du
lutteur et la table o« repose notamment le thermos de thZ au lait.
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Au sud-ouest, contre le mur, se trouve dans la yourte de Cma E grand-mere, une
armoire ("YYgee remplie de couvertures et dOhabits. Dans dOautres yousedu
campement, cet espace est rZservZ au nettoyage du visage, des mains et des dents.
Dans la cinquieme yourte du campement, ~ cet emplaceme nt figure une Ztagere oe
reposent brosses ~ dents et dentifrice, brosse = cheveux, savo n et shampooing.
Sous 10Ztagere, un systeme de OrobinetO manuel est fixZuamur de la yourte et un

seau rZcupere, au sol ou dans le petit meuble du lavabo, I0eau usZe.

Pour manger, femmes et hommes sOassoient sur des petits thourets (sandal)
en bois ou sur le rebord dOun lit. Quand elles mangat seules, la future femme du
lutteur et sa mere sOappuient chacune sur leur lit ou s@soient sur leur tabouret placZ
au-devant de la tste de leur lit. Chez les parents du lutteur, le ma”tre de maison et le
lutteur mangent assis au nord de la yourte sur un banc (urt sandal) en bois,
littZralement Cchaise longue E, devant la table basse ('iree), tandis que la ma’tresse
de maison mange assise " la tste du lit du lutteur, donc ~ IOest de la yourte, ou sur un
petit tabouret, au nord-est, pres de la table basse. Les cadets mangent assis au pied

du lit du lutteur, ou par terre au sud-est ou au sud-ouest de la yourte®’.

" Tant que jOZtais considZrZe comme un visiteur, j@& honorZe et placZe au nord-ouest de la yourte,
tant chez Cma E grand-mere que chez les parents du lutteur. Une fois intZ grZe et considZrZe comme
un membre du foyer, je prZpare alors les repas, je mange assise au pied du lit du lutteur ou au pied de
mon lit placZ "~ IQouest dans la yourte de Qna E grand-mere.
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c) Une rZpartition sexuelle dOutilisation de IOespace d e la yourte

Quand nous nous intZressons aux lieux de rangement-stockage des aliments,
des ustensiles de cuisine ou aux places rZservZes " la prZparation et " la
consommation des repas, nous constatons quQiy a une correspondance avec la
division sexuelle et sociale de IOespace domestique de la yorte et la rZpartition

sociale et sexuelle des t%.ches (cf. schZma cidessous).

Ainsi, le nord-ouest est la partie masculine par excellence, la partie rZservZe au
ma’tre de maison et aux visiteurs, mais aussi la partie consacrZe aux objets rituels et
religieux, aux objets prZcieux comme les papiers dOidentit£achZs sous une perche
du toit entre la couche de tissu et le feutre dQisolatin, aux objets honorifiques comme
la tenue de combat du lutteur placZe devant IQautel ds divinitZs au nord-est.
LorsquOun foyer possede deux meublesautels, le xojmor sOZtend de IQouedigruun)
~ |Gest ¢YYN®. En fait, le xojmor ou partie honorifique de la yourte est [Oespace de
vie domestique o se dZroulent les activitZs de plaisir et de divertissement. COest
autour de la table basse que le lutteur joue aux Zchecs avec son pere. COest sur

IQautel familial que reposent le tZIZviseur et le radicassette, et cOest devant cet autel

%8 e terme baruun dZsigne IOouest et ou la droite, le termeYYndZsigne IQest et ou la gauche.
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gue le pere et le lutteur consomment le repas du soir en regardant un film ou les
informations en exigeant le silence. COest ~ IOouest quée pere du lutteur cire ses
bottes. COest sur ou dans le coffre de IQautel familiglue le lutteur range ses plus
beaux et grands bols en bois ou en porcelaine, ses manteaux et ses chapeaux
traditionnels quOil revet pour se rendre ~ une compZtiion de lutte. COest au nord que
les hommes de la maisonnZe et leurs amis entretiennent de longues discussions
pendant quOau sueest de la yourte, la ma’tresse de maison et les jeunes enfants
prZparent ~ manger en silence. Selon la mere du lutte ur, la ma’tresse de maison a
une position ambigu’ : elle doit prendre part aux discu ssions avec modZration et elle
doit «tre disponible pour ses visiteurs tout en faisant mine dOstre occupZe. Pour ma
intZgration, la mere du lutteur insistait sur ce point: une jeune femme ne doit pas
rester inactive en prZsence de visiteurs ; elle doit faire nOimporte quoi plut™t que de
ne rien faire et elle doit parler peu mais bien et avoir de IOhumour, signe
dOintelligence, 10enjeu Ztant pour une jeune femme sofutur mariage, pour une

femme mariZe, la bonne tenue de son foyer.

Les femmes circulent donc dans le sens Cfaux du soleil E (har buruu), par
IOst, pour servir les hommes du foyer ou les visiteurs, tandis que les hommes entrent
par IQouest, en respectant le sens Quste [du] soleil E (har z3v) de circulation
ordinaire dans la yourte, et sOassoient au nord de la yotte. Le sud-est de la yourte
est marquZ par le travail mZnager des femmes du foyer, qui peut dZborder sur le
sud-ouest, plus rarement sur le nord-est en I0absence de visiteur, sans empiZter sur
le nord honorifique. Ainsi, |Oespace de la yourte est prfaitement organisZ,
notamment et essentiellement en fonction des pratiques alimentaires de rangement,
de stockage, de fabrication-prZparation et de consommation des aliments. Les
aliments sont partout dans les yourtes du campement de la future femme du lutteur :
sur les lits la journZe pour les produits manufacturZs, qui disparaissent sous les lits la
nuit, sous les lits ou sous une table pour les produits en attente dOste transvasZs et
ou transformZs (lait, viande, graisse animale), sur ou dans le meuble de cuisine pour
les aliments sZchZs, mis ~ dZcongeler ou en attente dOetre cuisinZs. Le chaos
apparent, qui me contraignait ~ dessiner chaque jour un nouveau schZma de la
yourte et ~ procZder " une nouvelle description des empl acements des objets et des
effectuations dOactions techniques en rpport avec IQalimentation, rZvele finalement

une logique bien dZfinie. Si les ustensiles circulent sans cesse et semblent ne jamais
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stre rangZs " la meme place, ils sont nZcessairement rang Zs " la bonne place et ne
doivent en tout cas jamais stre posZs sur le sol ou tomber par terre. COest que les
actions alimentaires donnent corps et chair au temps qui passe et ~ IQorganisation
gestion de I0espace domestique par les femmes seules. LOespa et le temps dOune
journZe ordinaire est structurZ " la fois par la nZcessitZ de prZparer un repas quasi
immZdiat et dOanticiper le repas suivant, tout en faisat place aux fabrications
quotidiennes de produits laitiers en ZtZ, aux traitements premiers du lait (filtrage,
chauffage, filtrage) congelZ pour des utilisations et fabrications ultZrieures en hiver.

Si nous effectuons un tour gZnZral dOune yourte dans lesens de circulation
ordinaire, en tournant autour du feu du foyer domestique, qui est central, ~ partir de
la porte dOentrZe (sud), nous avons dOabord IOeau gy les Zquipements des
chevaux, le baril de farine et un lit qui composent la partie sud-ouest (baruun) de la
yourte. La partie nord honorifique de la yourte commence o IQautel familial est
installZ et o les visiteurs sont resus, au nord ou au nord -ouest, o reposent le fusil
de chasse, les mZdailles, les cadres des photos de familles, le lit du ma’tre de
maison quand il est situZ au nord en face de la porte dOentrZe, ainsi que IOautel des
divinitZs au nord-est au-devant la table basse. La table basse occupe IOespace entre
le meuble au nord (autel ou lit) et le fourneau au centre. Nous pZnZtrons alors la
partie fZminine et dZvalorisZe de la yourte: le lit de la ma’tresse de maison est
gZnZralement " IQest, suivi du petit rZfrigZrateur ulisZ comme meuble de rangement
par la mere du lutteur ou du petit meuble de couture soutenant la machine ~ coudre
de Cma E grand-mere, du meuble de cuisine et du baril dOeau propre.Au centre, le
fourneau qui renferme le feu du foyer domestique. Le centre de la yourte est
IOemplacement de la marmite et constitue la partie fZrmine par excellence de la
yourte oe la femme se tient la majeure partie de son t emps pour entretenir le feu.
Nous constatons Zgalement que toutes les matieres en rapport plus ou moins Ztroit
avec |@limentation relsvent du travail et des prZoccupations des femmes et des
cadets du foyer : la bouse sZchZe ou le charbon pour faire cuire les aliments, Zclairer
et chauffer le foyer domestique ; les cendres pour laver, dZgraisser, rendre brillant ;
enfin, IOeau de neige, de glace, des puits pour cuire, laver lavaisselle, les habits, le

corps et la yourte.
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2) Les dehors proches et lointains

LOespace extZrieur de la yourte est considZrZ de manisrediffZrente selon quOil
est proche et domestiquZ ou lointain et Csauvage E, la nature non-domestiquZe par
IOhomme.

a) LOespace domestiquZ du campement

Le campement sOZtend sur cinquante metres au sud des youres, sur dix
metres au nord et sur les c™tZs ouest et est du campement lordZ aux extrZmitZs par
les yourtes 1 et 5 IOhiver, 1 et 4 ou 5 10ZtZ. COest sur le camest, donc dans un
espace proche des yourtes, que le bZtail dort la nuit et que les hommes et les

femmes travaillent le jour.

Si IQespace intZrieur domestique est nettement un lieude travail pour la
femme, et davantage un lieu de plaisir et de repos pour IODhomme, I0espace extZrieur
du campement est un lieu de travail pour la femme comme pour IOhomme. Les
femmes du campement sont chargZes de ramasser les bouses sZchZes, de les
mettre en tas " IOouestdu campement, dOapprovisionner rZgulisrement leur foyeren
seaux de combustible sZchZ. Dans la cour dOhabitation, les bmmes et les jeunes
enfants du foyer des parents du lutteur sont chargZs de casser le charbon au fur et ”
mesure des besoins journaliers. La traite du bZtail ne concerne gZnZralement que les
femmes du campement de la future femme du lutteur, mais les hommes aident
gZnZralement les femmes pour la traite du soir. Les hommes du campement se
chargent Zgalement de prodiguer des soins au bZtail et de mener les troupeaux sur
les p%oturages dOZtZ ou dOhiver et de les surveiller. kavail du cuir, des peaux et du
feutre, incombe aux hommes et aux fils en apprentissage. Il a ZtZ constatZ sur le
terrain que seuls les hommes du campement sont autorisZs ~ abattre et ~ dZpecer le
bZtail pour constituer des provisions de viande. Le sort des cendres est
exclusivement dans les mains des ma’tresses des foyers: du tiroir du foyer du
fourneau, les cendres sont transportZes au sud, "~ [QextZieur de la yourte, et versZes
dans un tub en zinc. Quand le tub est plein, la ma’tresse de maison le transporte sur
un petit chariot (tereg) pour jeter les cendres au loin, dans la direction du sud, mais
pas trop loin pour que les %omes GiffamZes E ne les dZrangent pas et que I0esprit

ma’tre du feu ne soit pas contrariZ, selon mes informatrices privilZgiZes.
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En fait, selon la future femme du lutteur, le tub de cendres situZ " vingt ou trente
metres au sud de la yourte au sein meme du campement est rZgulierement, quand il
est plein, vidZ ~ I0extZrieur du campement, et la ma’trese de maison prend alors garde
" ce que le tas ne sOZparpille pas. LOZtude de K. @hros confirme les propos de la
future femme du lutteur, puisque C le tas de cendres "~ une centaine de mstres de la
yourte reste en place E (1990: 8).
LOapprovisionnement en eau, puisZe au puits ou provenantle la glace ou de la neige
est un travail qui revient " la ma’tresse de maison, dOapes les observations menZes.
Cependant, IOhiver, les cadets du lutteur sont chargZ de cette t%.che avec un bidon
de lait, portZ " la main ou tirZ sur un chariot, ils font plusieurs allers-retours au puits

pour remplir le baril dDeau propre nZcessaire aux activts de la yourte.

Le campement ou la cour dOhabitation est un espace extdeur " la yourte,
mais cOest un espace domestiquZ oe le foyer est ~ IQabri @es mauvais esprits qui
r'™dent dehors dans la natureE. Si la cour dOhabitation est dZlimitZe par une cliife
en bois et fermZe par un portail en fer, le campement est dZlimitZ par le paysage
naturel, au nord-ouest par les flans de montagne, au sud-est par une riviere.
Concretement, le campement voit ses limites os la main de IOhomme nOintervient
plus : au nord du campement, les chariots, les fils tendus pour Ztendre le linge et les
tracteurs marquent la limite ; ~ 10est, ce sont les amas de bouses sZchZes des
yourtes 4 et 5 en hiver, IOenclos pour le jeune bZtaien ZtZ, ou parfois un entrep™t
extZrieur (#ingeleg) en bois placZ plus loin des yourtes en ZtZ quOen hiverAu sud, la
limite du campement est marquZe par le trou des toilettes quand un trou a ZtZ creusZ
" cet effet, et par les poteaux et la corde dOattache des chevaux de monte (zel ujaany
gadas). Ces poteaux font partie du campement, selon le ma’tre du foyer de la
deuxieme yourte, et nous devons comprendre quOil sOagit de structure permanente
du campement. E IQouest, le campement se termine avec le amas de bouses
sZchZes des yourtes 1, 2 et 3 du campement. Les enclos et autres entrep™ts
extZrieurs sont situZs au milieu de cet espace, au sud des yourtes.

LOorganisation de la cour dOhabitation des parents diutteur ressemble " celle du
campement dZcrit : la yourte est situZe au fond de la cour, au milieu. Au sud-ouest,
deux entrep™ts extZrieurs contiennent les provisions de viade et de produits laitiers
et les peaux. Enfin, un petit b%etiment en bZton sert @atelier de menuiserie et de

couture " la mere du lutteur ; il est ZquipZ dOun fourneau erterre dont la mere du
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lutteur se sert I0ZtZ pour faire cuire les repas quandl fait trop chaud sous la yourte.
Au sud-est de la yourte se trouve le trou des toilettes dans une petite cabane en bois
qui se ferme par une porte battante. Tout au sud, pre s du portail dOentrZe, se trouve
un grand seau oe sont vidZes chaque jour les ordures mZnageres. Les cendres sont
vidZes dans un autre seau situZ de |IQautre c™tZ de la caba des toilettes, o« le
lutteur attache son cheval de monte ~ la cI™ture et o le pere range sa charrette en
bois. Le chariot pour porter le bidon dOeau propre estangZ au nord-est de la yourte,
contre la cl™ture. E cet endroit sont entreposZes Zgalemat de la terre, des planches
et des briques pour rZnover le fourneau de cuisine. La ma”tresse de maison et les
cadets du lutteur prZparent les repas dans la yourte, tandis que le ma’tre de maison
dZbite la viande dOun animal entier achetZ au marchZ; 10extZrieur de la yourte au
sud de la cour dOhabitation. Au suekst de la yourte, non loin de la porte dOentrZe, est
stockZ le charbon en vrac dZposZ par le camion qui le transporte depuis la mine. Le
charbon destinZ ~ IOusage du foyer est cassZ et rangZ paravance dans des seaux
posZs au sud-est de la yourte, proche de la porte dOentrZe de la me me maniere,
Cma E grand-mere stocke dOavance des bouses sZchZes dans des seaux rangZs
contre le mur extZrieur de la yourte, ~ I0est de la pote dOentrZe.

Le feu sorti de IQespace domestique

Nous comprenons que le campement et la cour dOhabitatin ne constituent pas
des espaces domestiques, puisque, ainsi que IOexplique la mfe du lutteur, la nuit, les
mauvais esprits CaffamZs E viennent r™der. Le feu, au moyen dOune braise
incandescente, sert alors ~ brzler de IQencens dont la funZe est dirigZe sur les
meubles, objets et ustensiles de la yourte. Dehors, la fumZe dOencens est dirigZe sur
les entrep™ts, sur les charrettes, sur les enclos, le longde la palissade de la cour
dOhabitation. Le feu et la fumZe dOencens servent donc PprotZger IQespace
domestiquZ qui est habitZ la nuit par des esprits CaffamZs E.
Nous pensons en fait que la prZsence du feu du foyer domestique "~ 1QintZrieur de la
yourte confere " cet espace un caractere domestique. Plusi eurs ZIZments
dOobservation nous permettent de penser qued feu constitue IOagent protecteur du
foyer domestique. La premiere raison ~ nos yeux est que | es hommes qui partent
chasser pendant plusieurs jours doivent reconstituer un feu de camp avec trois
pierres pour dOune part se nourrir, et dOautre paréxplique la mere du lutteur, se

protZger des esprits CaffamZs E OportZsO par les animaux sauvages de la nature
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environnante considZrZe comme Csauvage E. Or, nous savons dOapres un article de
K. Chabros (1990), consacrZ aux techniques et ~ la symbolique de la nomadisation

mongole, que trois [en rZalitZ quatre] pierres ("av), dZsignZes littZralement par
IOexpression gurvan #uluu, reprZsentent le feu du foyer domestique et plus

particulierement les trois pieds - devenus quatre sans que IQexpression ne change

du tulga quand ce dernier servait encore ~ soutenir la marmite au-dessus du foyer.

LOauteur explique que les trois pierres, pour marquerd nouveau site de la yourte,

sont dZposZes par terre ~ I0emplacement exact du feu dufoyer domestique D les

pierres forment un triangle de manisre ~ se toucher. Une fois la you rte montZe, les

trois pierres du trZpied entourent ou stabilisent en fait le feu du foyer domestique

(1990 : 11). Ce sont quatre briques et quatre morceaux de planche en bois qui jouent

respectivement ce r™le de stabilisation du fourneau dans la yourte des prents du

lutteur et de Cnotre E grand-mere.

Ensuite, le feu du foyer domestique est ce que les familles nomades installent en

premier et dZsinstallent en dernier lors des nomadisations. Enfin, le feu du foyer

reprZsentait, nous IOavons dZj" dit, la lignZe paterndé et une braise se transmettait

traditionnellement ~ la jeune Zpouse pour allumer le fourneau de son Zpoux; il

reprZsente aujourdOhui, selon la mere du lutteur, lafamille (ger bYl), le foyer

domestique. Le feu est clairement I0ZIZment primordiafle IOhabitat, de la structure de
IOhabitation et agent ZIZmentaire de cuisson des alimets.

JOai pu Zgalement observer qu®~ partir du feu domestigqu de la yourte
[intZrieur-yourte], les foyers du campement de la future belle-mere du lutteur
prZparent un feu dans un fourneau placZ ~ IOextZrieurde la yourte, notamment en
ZtZ, pour faire cuire des marmottes [extZrieur yourte-intZrieur campement]. Ce feu
est allumZ " partir des braises du feu du foy er domestique, et nous le dZfinissons
alors comme un feu domestiquZ pour le distinguer du feu domestique. Ce feu
domestiquZ est extZrieur ~ |IOespace domestique, mais il sesitue dans un espace
domestiquZ, cOest -dire ma’trisZ par les hommes [cour dOhabittion] ou les Zleveurs
[campement]. Selon la mere du lutteur, la cuisson en extZrieur est rZservZe aux
hommes. Pourtant, cet ZtZ, la cuisson de la marmotte chassZe par le frere a’nZ de

Cnotre E grand-mere, est le travail de la future femme du lutteur B la marmotte

*9K. Chabros dZfinit le tulga comme Csupport E de la marmite, (1990 : 8).
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chassZe par le ma’tre de la seconde yourte est Zgalement cuite par la ma’tresse de
la yourte. Nous pensons que le mode de cuisson prZvaut, dans le cas prZsent, sur la
nature domestique/domestiquZe du feu: la marmotte nOa pas ZtZ comme

A

|OaccoutmZe cuite ~ 10ZtouffZe I§oodog) [cuisson masculine-extZrieur], mais
bouillie® [cuisson fZminine-intZrieur]. Deux fourneaux cylindriques, en fer IZger, ont
ZtZ pour 1Qoccasion sortis des entrep™ts extZrieurs et insta$ sur le campement, au
sud-ouest des yourtes concernZes. Les Cbouches des fourneaux E sont orientZes au
sud-ouest, prZsentant une Cinversion de IQordinaire®® signifiant que la prZparation
nOest pas ordinaire du simple fait que le fourneau, lanarmite et le mode de cuisson
bouilli, qui sont les rZfZrents culturels, sont pratiquZs exceptionnellement non pas
dans la yourte, mais "~ I0extZrieur de la yourte. Un founeau cylindrique est en fait un
fourneau transportable temporaire, qui se ferme par un couvercle muni dOun crochet
sur un bord, contrairement au fourneau du foyer domestique, lourd et permanent, qui
se ferme par trois cercles concentriques en fer qui sO™temtvec le Ccrochet du feu E
pour ne pas se brzler. Selon la mere du lutteur, qui relit mes notes prises dans la
steppe chez Cma E grand-mere, il est interdit dOutiliser un fourneau hors des imites
du campement. Elle compare le feu extZrieur de cuisson de la marmotte, au feu de
cuisson des tetes de mouton °® quOelle pratique 10ZtZ dans son petit b%timent err du
situZ au sud-ouest de sa cour dOhabitation, puisque ces deux feux sont allumZs a
moyen dOune braise du feu du foyer domestique. Il sembleselon les propos tenus
par mes informatrices privilZgiZes, que le feu de camp des chasseurs est allumZ
avec des allumettes. COest un nouveaufeu, un feu qui ne provient pas du feu du
foyer domestique. COest un feu qui se situe dans un espacenaturel sauvage (zerleg

gazar), littZralement Cterre, contrZe sauvage E.

® Pour la marmotte, Cma E grand-mere, alors quOelle la dZbite, mOexplique que touse mange

exceptZs la queue, le clur, les poumons, la rate, | es glandes (prostates et pancrZas), la vZsicule

biliaire, les Creins supplZmentaires E (IYY b33, les vaisseaux sanguins (cudas xujan ?) et la

Cviande homme E (xYn max) considZrZe comme Ctres mauvaise E, interdite ~ la consommation.

CMa E grand-mere situe la C viande homme E entre les deux pattes avant quOelle dZsigne par le terme
xaa. Cette viande serait, toujours selon Cma E grand-mere de couleur jaune.

®. Nous en prZsentons une dZfinition dans la partie consacrZe au Crevers de fste E.

®2 E la nuit tombZe dOun jour ordinaire, la mere dulutteur dZcide de faire cuire trois tstes de mouton

achetZes au marchZ. Elle applique le tisonnier brzlant sur la peau des tetes pour la griller (tolgoj

xujxlax). Le terme xujx dZsigne, mOexplique-elle, la peau de la tete brzlZe. Les poils ont ZtZ au

prZalable enlevZs avec la lame dOun couteau, ~ meme k& sol de la yourte. Une fumZe odorante

sOZchappe par le trou dOaZration de la yourte, ceuiginquiste son mari et son fils le lutteur, qui

craignent que les Cmauvais esprits E et les C%mes errantes des norts E ne voient la fumZe et ne
sentent IQodeur de brzlZ et quOils se rapprochentdoyer.
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b) La nature C sauvage E habitZe par des %omes errantes C affamZes E

Quand on sort de IQespace domestiquZ du campement ou de la cour
dOhabitation, on se trouve dans un espace naturel hatt? par des Cmauvais esprits E
et des %omes errantes de mort GiffamZs E. La nature Csauvage E qui entoure le
campement ou la cour dOhabitation nOedonc pas ZloignZe de la yourte et sit™t la nuit
tombZe, les habitants craignent de sortir seuls ~ plus de dix metres de la yourte,
espace domestique OfermZO o- ils se sentent protZgZs. Asi, le soir, les ma’tresses
de maison du campement ne sOZloignenpas de la yourte pour uriner, et ne tiennent
alors pas compte des regles de vie. De meme, la mere du lutteur et ses jeunes
enfants Zvitent de devoir marcher dans les ruelles qui bordent la palissade de leur
cour dOhabitation.

Selon la mere du lutteur et | es habitants du campement de la future femme du
lutteur, des que IOon sort des limites du campement, onse trouve dans la nature,
dans la steppe. Et selon les ma’tres des foyers du campement, plus on sOZloigne du
campement, espace ma’trisZ par les Zleveurs plus on sOexpose " une nature
Csauvage E, habitZe par des animaux Csauvages E, qui pour certains transportent
sur leur dos, dans leur fourrure, des esprits CaffamZs E qui r'™dent la nuit. La mere
du lutteur, pour cette raison, nOaime pas que le lugtur sorte, une fois le soleil couchZ.
La mere du lutteur demande Zgalement ~ son mari de raccompagner chacune de

ses amies venues la visiter sans leur mari, avec ou sans leurs enfants.

Quand le tonnerre gronde, quOun Zclair Zclate, la mee du lutteur sOemresse
de fermer, pas tout " fait entisrement, IQouverture du toit de la yourte, meme si elle
sait que rien de mauvais ne peut entrer par |QouverturesupZrieure. Elle pense que la
famille et IOespace dOhabitation sont protZgZs par lebvinitZs (burxan), ~ savoir les
statuettes, les images et les livres de prisres bouddhiste s qui reposent sur I[Qautel des
divinitZs au nord-est. Par temps de pluie, que le toono est Zgalement fermZ, et
parfois presque entisrement quand la pluie tombe fort et longtemps, pour protZger le
feu du foyer domestique qui ne doit pas sOZteindre esur lequel on ne doit jamais
faire tomber dOeau. Mais IOinquiZtude se sent ~ cet insht prZsent oe le tonnerre sOest
fait entendre. En effet, la mere du lutteur a dZfait un pliage en papier pour prendre
trois fois trois graines de millet consacrZ par les lamas. Les graines sont groupZes
dans le creux de sa main gauche par trois. Et, geste plus important et Zvocateur, elle
jette alors trois graines " IQextZrieur de la yourte,de sa main droite, en direction du
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sud, en prononeant la formulation bouddhiste propitiatoire um maanO badmy xumet
en souhaitant que son troupeau gardZ dans la steppe par une famille dOamis Zleveurs
ne souffre pas de IQorage. De retour dans la yourte, é¢ se dirige vers IQautel des
divinitZs, touche de la main droite la tenue de combat de son fils le lutteur et offre
solennellement trois graines quOelle dZpose dans une couglle vide sur IQautel. Enfin,
la mere du lutteur offre les trois dernieres graines de millet consacrZ au feu du foyer
domestique en les dZposant sur les cercles concentriques du fourneau. Elle explique
quQelle peut Zgalement manger les trois dernieres grames. RassurZe, elle explique
alors que sa famille, la rZussite de son fils a’nZ au combat, leur troupeau de bstes
dans la steppe sont sous la protection des Csept divinitZs E (doloon burxan) [la
Grande ourse] qui Cregardent E [ses gestes propitiatoires effectuZs]. En fait, les
graines de millet sont offertes (3rgdrsdn), littZralement ClevZes E, aux sept divinitZs.
COQest alors quQelle explique quOoutre les espritafamZs E qui circulent sur le dos
des animaux sauvages dans la steppe, la forst et les rues de la ville, des silhouettes
noires, des Cmauvaises %omesE (muu sYns), quOelle compare au diable(#3tgsr),
r™Mdent la nuit par temps de pluie apres un orage. Ele prZcise que les silhouettes
noires ne se voient pas et que ce ne sont pas que des %ome de morts ou fant™mesb
par fant™mes, elle entend en fait ce quQelle a vu ~ laZlZvision dans les films
occidentaux. Les silhouettes noires sont aussi des esprits devenus mauvais, parce
que des familles les ont f%echZs, heurtZs, mal traitZs, ouencore mal nourris ~ une
occasion exceptionnelle oe ils auraient dz etre bien nour ris, sur recommandation des

lamas.

Au campement, personne ne souhaite se promener en haut des montagnes
ou dans la steppe. DQailleurs, personne ne comprend i@Zret dOune promenade. Les
ma’tres des foyers, rZunis dans la yourte du fils de Cnotre E grand-mere pour fumer
et discuter, expliquent que tous les Zleveurs ont peur de sOZloigner deampement.

Un jour ordinaire, apres concertation, les ma”tresses des foyers deux, trois et quatre du
campement, acceptent finalement que les enfants et moi-meme fassions une
promenade en haut de la montagne la plus proche du campement. E notre dZpart, la
mere de famille de la deuxisme yourte nous offre un b ol de thZ au lait et effectue une
aspersion de thZ au lait dans notre direction, tandis que nous lui tournons dZj” le dos.
Les gouttes aspergZes sont retombZes sur la terre pour CprotZger notre route E, et ce

geste dOaspersion est gZnZralement effectuZ pour lesigiteurs qui reprennent la route.
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Pour sortir du campement, il faut une raison suffisante et nZcessaire : visiter de la
famille, un ami, une relation, acheter ses vivres en ville, aller ” la chasse, nomadiser.
Et pour la chasse, qui nZcessite de sOarreter dans la natwe Csauvage E, un
campement provisoire est montZ et un feu de camp, feu provisoire, est installZ pour

Zloigner les mauvais esprits.

COest IQespace naturel sauvage, situZ alel” des p%oturages, quQil faut
traverser pour nomadiser, pour mener les troupeaux sur de nouveaux p%oturages. La
nomadisation implique de dZmonter le campement, les yourtes et de transporter le
feu du foyer domestique et de traverser un environnement que les Zleveurs craignent
plus ou moins, pour les rZinstaller sur un nouvel emplacement choisi avec soin et
prZcaution par les hommes du campement.

K. Chabros (1990 : 9) nous explique parfaitement tout IQOenjeet les dangers que les
familles dOZleveurs encourent pendant une nomadisationgui met en jeu un rapport
au temps et ~ IQespace. Avant le dZpart de la Qaravane E, selon IQauteur, la
ma”tresse du foyer fait une aspersion de lait en direction de la montagne qui domine
le campement, ou dans la direction que prend la caravane pour le nouveau
campement®. La ma’tresse du foyer fait ensuite le tour de I[Oempicement de la

yourte dZmontZe (buur@dans le sens exact du soleil**

. Selon la mere du lutteur, la
ma’tresse de maison peut continuer de faire des aspersions de thZ au lait pendant
quQelle effectue de tour de IOancien emplacement de kourte. Selon K. Chabros,
|Oaspersion permet de souhaiter une Qoute blanche E (cagaan zam) de
nomadisation, autrement dit de blanchir le chemin quOemprunte la caravane, pour
que la route soit Cfacile et sans empechements E, (1990: 32). En outre, selon la
mere du lutteur, beaucoup dOZleveurs consultent un lamaqui dZtermine le bon jour

pour nomadiser, le jour faste pour quitter IOemplacement du campement.

En route, la caravane doit faire une halte des quOekk passe devant une yourte.
La caravane ne visite pas les h™tes ce sont les h™tes, selon K. Chabros (1990), qui

viennent " la rencontre de la caravane pour lui offrir un bol de thZ au lait et ou des

®3 Et pour un nouveau campement comme pour une nouvelle annZe, ainsi que pour la chasse, les
Zleveurs revetent de nouveaux ou beaux vetements et ne doivent en aucun cas se disputer, sous
peine dOune mauvaise nomadisation, dOune mauvaisenvelle annZe ou dOune mauvaise chasse.

% Le terme buur®dZsigne la marque laissZe au sol ~ IDemplacement gOoccupait la yourte, ainsi que
IGemplacement choisi pour monter la yourte pres une nomadisation
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produits laitiers et souhaiter que la nomadisation se dZroule bien. Cette offrande de
thZ au lait, effectuZe " IQextZrieur de IOespace domegtie, ne sOassimile pas "~ une
pratique dOhospitalitZ telle que nous la dZfinissons das la prZsente these, tout au
plus sOy apparente-elle par certains points, meme si IQauteur prZcise quOunbalte
peut stre marquZe par I0Zchange des tabatieres ou des ppes (1990 : 11). Je nOai pas
eu IOoccasion dOassister et de participer ~ une nomadis@n, mais je sais que le
campement de la future femme du lutteur nomadise gZnZralement deux fois dans
IGannZe, " la fin du printemps pour passer la saison chaule, et " la fin de IOZtZ pour
passer IQautomne et la saison froide. Pourtant, nous pavons, en croisant les
discours recueillis et les donnZes Zcrites, comprendre les faits analysZs par K.
Chabros. LOoffrande du bol de thZ au lait releve, selm nous, du geste de protection
du voyageur qui fait une route " travers la steppe, dans un espace donc ni
domestique, ni domestiquZ, mais sauvage. K. Chabros prZcise que les nomadisants
doivent descendre de leur monture pour recevoir et consommer les offrandes de
nourritures. Au sein de la yourte, nous allons voir quQiest interdit de manger debout
et nous verrons que les positions assises sont tres rZglementZes selon 10%.gde sexe
et le statut social. Selon K. Chabros (1990 : 10), dans le cadre de la homadisation,
cet interdit permet dOZviter le malheur, ~ savoir que és charges ne se dZsZquilibrent

pendant le reste du parcours.

Selon K. Chabros, la nomadisation est une Cprogression " travers IOespace et
le temps E qui est cycligue comme la vie de la collectivitZ, (1990: 27). Le dZmontage
de la yourte et le dZpart du campement permet ~ la n ature de reprendre de la libertZ
en rZinvestissant I0espace domestique de la yourte et |[Oeape domestiquZ du
campement. Ainsi, explique la mere du lutteur, IOemplaement du campement, et pas
seulement de la yourte, doit stre entisrement intact, Ctres pur E (ariuxan), exceptZe
la trace laissZe par la yourte sur le sol. Aucune ordure ne doit joncher le sol, ce que
nous confirme I0Ztude de K. Chabros selon laquelle lesite du campement doit stre
laissZ propre, sous-entendu pur (ariun). LOesprima’tre de la nature va regagner cet
espace habitZ un temps par IOhomme et ses troupeaux.

Quant " la route parcourue, elle est interprZtZe par K. Chabros comme une
Cmarge E, et ce point de vue correspond " la dZfinition que A. Van Gennep (1909)
fait des Crites de passage E. La nomadisation est une CpZriode de transition E, une
C Ztape critique E assimilZe ~ C la mort temporaire E, du fait meme que les membres
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du campement traversent la steppe et ne se trouvent pas protZgZs " IQintZrieur de
leur espace domestique par le feu du foyer domestique. Le feu, sOil est transportZ,
nOest en effet plus entretenu comme il se doit toujoursde IOetre. En fait, nous
constatons que les regles sociales de vie domestique OnormdesO, @rdinaires E sont

inversZes en situation de nomadisation. Nous constaterons dQailleurs, quand nous
aborderons le cas particulier de IOhospitalitZ, que ladrme dOhospitalitZ pratiquZe par
les Zleveurs envers les Zleveurs qui nomadisent nOest pas ue hospitalitZ ordinaire.

Selon K. Chabros, la nomadisation se caractZrise par ClQinversion ou la dissolution

des structures de la vie normale E (1990 : 28), elle est une Ztape de Cnon-stre E.

Finalement, pendant le temps que dure la nomadisation, IOZleveur est dans
une situation dangereuse puisquQil traverse un espace sauage et que son foyer est
dZmontZ. LOZleveur quitte un espace domestiquZ qui resvient nature sauvage pour
sQinstaller dans un espace "~ domestiquer. Il est donc en poie " tous les dangers et il
craint IQintervention des mauvais esprits, qui selon la mee du lutteur pourraient agir
sur les jeunes enfants et les troupeaux. Nous savons, par la mere du lutteur, que
personne ne doit entraver le passage des nomadisants, et nous verrons que selon A.
Mostaert (1968) il Ztait auspicieux, chez les Ordos, de croiser un cortege funZraire.
Ainsi, le parallele entre le OcortegeO (caravane) des nmades et le cortege funZraire,
poursuit IOassimilation que fait K. Chabros entre la nmadisation et la mort, meme si
IOaboutissement de toute nomadisation revient toujours & point de dZpart, qui est
|Oinstallation dOun espace de vie domestiqugourte] au sein dOun espace domestiquZ
[campement]. En fait, dans une sociZtZ de tradition nomade, la vie se caractZrise par
le mouvement ou la CmobilitZ E selon les termes de K. Chabros, tandis que la mort
se dZfinit par 10arrst de la vie sur terre et IOimmdi. COest probablement la raison
pour laquelle les personnes %.gZes sont, dans de nombreuss cultures nomades,
laissZes derrisre le campement qui nomadise pour ne pas le ralentir, et aussi parce
quQelles sont plus proches de la mort. LOimmobilitZ estsimilZe ~ la mort par K.
Chabros. La valorisation du CdZplacement E sOexprime chez la mere du lutteur par
IGimportance quQelle accorde au fait que ses enfants régment des familles
dOZleeurs pour garder des troupeaux chaque ZtZ, et au fait Zgalement quQelle estime
indispensable de rendre des visites aux parents, amis et voisins. Si aujourdOhui les
familles sZdentaires sont immobiles, elles deviennent mobiles des quOarrivent les

vacances, et dans ce cas la visite est une mZtaphore de la mobilitZ. Nous verrons
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ainsi quelle dimension sociale importante revst la pratique de IOhospitalitZ dans la

culture mongole.

Il ] Un ordinaire empreint de ritualitZ
1) LO®@rdinaire E

Pour Ztudier les pratiques alimentaires, nous commencerons par IOensemble
de rZalitZ directement accessible ~ IOethnologue, le vZcudes familles observZes en
rapport avec la manipulation et la transformation des aliments, les objets que ces
dernieres impliquent et les paroles accompagnant les actions mises en oeuvre.
LO®rdinaire E consiste " croiser le temps relevant du quotidien, donc de la vie de
tous les jours, avec les pratiques alimentaires qui lui sont imparties. Les pratiques
alimentaires ordinaires sont donc toutes les actions alimentaires et tous les repas qui
scandent le dZroulement dOune journZe. Toute action, dute pratique alimentaire
situZe dans un autre temps et faisant intervenir une alimentation, des aliments non-
ordinaires ou des aliments ordinaires qui prennent un sens non-ordinaire, sont
considZrZs comme Ztant de IQordre de IQexception, que w® dZsignerons par

IOexpression @xtra-ordinaire E.

Nous tenons ~ prZciser que nous nQopposons pas dans cette thse le
quotidien au rituel. Nous ne pensons pas quQifaille nZcessairement opposer 1Qune
des rZalitZs " un autre ordre de rZalitZ. Le quotidien ne reprZsente en rien une rZalitZ
sZculiere, profane. Nous choisissons le terme C ordinaire E pour caractZriser les
actions qui relsvent de IQusager ou du coutumie, et nous le qualifions par le terme
Cquotidien E pour sa permanence et son caractere journalier. Nous partons du
quotidien et des pratiques alimentaires quotidiennes pour analyser [Oensemble des
pratiques alimentaires Cordinaires E et Cextra-ordinaires E.

Y. Verdier (1966) fait une description intZressante des repas traditionnels de la
Basse-Normandie, pour en dZgager I[Oordinaire et [Oextradndire. Nous lui
empruntons cette distinction ordinaire/extraordinaire, justement parce quQelle
correspond ~ la rZalitZ mongole. Y. Verdier Zcrit le terme extraordinaire dOun seul

tenant tandis que nous prZfZrons y interposer un trait dOunion de sorte " laisser
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entendre que ce terme exprime IQexception, la raretZ,d peu commun, en somme
|Oextra de IQordinaire.

Nous partons du particulier pour saisir le gZnZral. Nous partons du groupe
domestique pour comprendre ses relations avec |QextZrieurEnfin, nous partons de
|IOespace domestique pour saisir de quelle maniere une rsonne extZrieure est
persue et resue. Nous a nalysons les pratiques alimentaires selon deux catZgories
distinctes, 10@rdinaire E, qui " intervalles rZguliers (jour, semaine, mois, saison,
annZe) revient et se rZpete, et IO@xtra-ordinaire E qui survient et qui pour 10individu

compris dans son individualitZ, dans son existence individuelle, ne se reproduit pas.

LO®rdinaire quotidien E se situe au croisement dOune conception dOun espace
temps qui lui appartient et de pratiques alimentaires qui lui sont spZcifiques. Nous
analysons donc les pratiques alimentaires ordinaires quotidiennes et notre Ztude

dZbouchera sur le cas particulier des pratiques alimentaires relevant de IOhospitalitZ.

Production/approvisionnement  -prZparation -consommation

LOordinaire quotidien est structurZ par un ensemble deratiques indissociables
des pratiques alimentaires que sont la prZparation et la consommation des aliments,
et nous incluons toutes les Ccha’nes opZratoires E prZcZdant la prZparation. Pour
les familles dOZleveurs nomades, la prise de dZcision, IPprovisionnement, le
stockage et le rangement se dZroulent au sein meme de I@space domestique et ou
de I0espace dZlimitZ par la vie du campement. Pour lesamilles rZsidant et travaillant
au centre de M3r3n ou " ...nd3rxaan, la prise de dZcision se fait en gZnZral au petit
matin avant de quitter la yourte, sur consultation du calendrier bouddhiste pour
sOassurer de la rZussite de chacune des entreprises envisagZes ans la journZe.
LOapprovisionnement sOeffectue de prZfZrence sur le marchZouvert de la rue
principale dO...nd3rxaan, mieux achalandZ et moins onZreux, et danplus rarement
dans des magasins dOalimentation gZnZrale, os IOon se ne en urgence en raison
dOun oubli. Les courses se font en principe en fin de jotnZe, pour la prZparation du
repas du soir. Le stockage des produits frais, la viande comme les produits laitiers,
se fait dans IOenceinte de la cour dOhabitation, ~ savoitans les entrep™ts extZrieurs.
La farine, les cZrZales, le thZ en brique et les alimerts pour la consommation

immZdiate sont rangZs dans la yourte, au sud-est, sur ou dans le meuble de cuisine.
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Toutes ces Ztapes correspondent notamment ~ des sZquences dOactions
techniques qui intZressent en propre IQalimentation, lamanipulation des aliments
avant leur prZparation et leur consommation. Cependant, toutes ces Ztapes
concernant des gestes ZlZmentaires techniques alimentaires ne feront pas IQobjet
dOune analyse systZmatique les Ccha’nes-opZratoires E reprZsentent un travail ~
part entiere qui sort du cadre de notre problZmatique. Nous nous intZresserons de
pres ~ la division sexuelle des t%.ches et nous mettrons en Zvidence le dZroulement
dOune journZe ordinaire @/pique E des femmes et des hommes, de maniere ~ cerner
les activitZs quotidiennes relevant du travail domestique de chacun. Cette rZpartition
du travail correspond "~ 10Zconomie domestique. E la maiere de Y. Verdier, nous
donnerons "~ voir C comment se jouent les r™les distribuZs ~ IOun et |Qautsexe,
comment se dZlimitent les domaines propres du fZminin et du masculin E, (M.-Cl.
Pingaud et F. Zonabend, 1991). Nous analyserons alors IQorganisation et la gestion
de IQespace domestique et les emplacements des produits alinentaires dans les
diffZrentes parties de la yourte " diffZrents moments de la journZe. Le cadre spatio-
temporel mis en place, nous entrerons alors dans IOanalyse straturelle du systeme
alimentaire mongol et nous prZsenterons le modsle du repas ordinaire quotidien
Ctypique E. Nous ne dresserons pas un inventaire des repas quotidiens ; nous
dZgagerons les ZIZments primordiaux du repas. Enfin, nous aborderons la

prZparation et la consommation pour analyser la notion de C partage alimentaire E.

LOZtude de IGEdinaire quotidien E permet de saisir le temps linZaire de la vie
des individus dans le cadre du foyer en apprZhendant les formes significatives de
IOorganisation du groupe domestique au quotidien. L@alyse du quotidien implique,
enfin, de se questionner sur les usages des aliments, que les familles classent par

catZgories signifiantes.

2) Des actes rit ualisZs

A

Nous serons notamment conduits ~ nous intZresser "~ des actes q ui en
apparence ressemblent ~ des rites, tout en se situant hor s de la sphere du religieux

ou dOune sphere de croyances. Nous tenons en effet ~ distihguer les rites®,

® Nous dZfinissons les notions ethnologiques de Crite E et de Crituel E au dZbut de la deuxisme
partie consacrZe aux rituels de fete.
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empreints de sacralitZ, des Cactes ritualisZs E®°, qui ont ZtZ rendus rituels ou qui
sont en quelque sorte devenus rituels. En fait, ce qui est remarquable, cOest que
IQordinaire est interpZnZtrZ de ritualitZ, sans nZcessement comporter de sacralitZ.
Nous refusons donc de voir dans le moindre geste une rZfZrence au religieux. Nous
pourrions considZrer que certains actes de partage avec les divinitZs, les ancetres et
les %omes de morts rZcents sont Qeligieux E, mais nous pensons quOeffectuZs en
dehors de toute prescription et de toute cZrZmonie religieuse, ils relsvent en fait de
gestes ritualisZs.

J. Pitt-Rivers®’ dZfinit la Critualisation E®® comme autant dOactes rZpZtZ§ hors de la
sphere religieuse. COest ainsi que nous pouvons qualifier certaines pratiques
alimentaires ordinaires, qui relevent dOactes rZpZtZs effectuZs erdehors dOun cadre

rituel religieux et qui sont donc des pratiques alimentaires ritualisZes.

3) Les pratiques alimentaires  : la consommation dOaliments et leurs utilisations
Au quotidien, les pratiques alimentaires ne consistent pas uniqguement en
consommations dOaliments elles se manifestent sous diffZrents aspects :
¥ la consommation dOaliments , sous-entendu la consommation dQaliments
cuits par des humains vivants
¥ |Outilisation” rituelle ou ritualisZe d Oaliments (offrandes, aspersions,

A

applications, lavages) cuits ou crus, selon quQils sont destiZs tre
consommZs par des humains vivants ou morts ou des non-humains. Les
aliments crus ne sont pas ingZrZs et restent extZrieurs au caps de IOhomme
vivant. LOoffrande matinale est comprise comme un @cte ritualisZ E : elle ne

sQinsere pas dans le cadre dOun grand rituel social, mais lle fait partie

® Nous considZrons IOexpression de Gite profane E trop connotZe et lui prZfZrons 10expression
d@actes ritualisZs E. Dans le cadre de cette these, |IQexpression @ctes ritualisZs E est substituZe *
celle de Crite profane E.

®" Selon J. Pitt-Rivers, le rite sert originellement ~ dZsigner les techniques employZes pour
communiquer avec les divinitZs, mais il CdZpasse de tous bords les seules communications
religieuses E (1984-85 : 41). Les rites marquent des pauses, des rZpZtitions, dans le temps et dans
IGespace, et servent " effectuer une Qtransition E. J. PittRivers considere ainsi les actes se ra pportant
" la navigation aZrienne comme C ritualisZs E, comme des Critualisations E (1984-85 : 54-55).

% CI. Riviere aborde Zgalement, ~ sa maniere, le con cept de Critualisation E (1996), mais tout ou
presque dans le quotidien semble revetir une forme de ritualisation, qui consisterait en un
CrZenchantement perpZtuel du quotidien par un ordre des pratiques E. Nous nous dZmarquons de
IQauteur puisque nous ne considZrons pas que tout ete alimentaire, aussi codifiZ soit-il, est
nZcessairement un acte ritualisZ.

%9 Ce nOest pas le sens qui prZvaut mais la rZpZtitio, selon IOauteur.

O Le terme dQutilisation sOemploie pour exprimer leactions, les manieres dOutiliser des aliments; les
Cusages E sont le fait de les utiliser, de sOen servir.
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intZgrante du bon dZroulement dOune journZe ordinaé et conditionne son bon
dZroulement. Les aliments cuits sont en principe offerts au sein de IQespace
domestique ou au sein de IOespace du campement (ou de lacour dOhabitation).
Les aliments crus sont gZnZralement destinZs "~ des esprits nZfastes
CaffamZs E en vue de dZtourner leur mauvaise attention, de les Zcarter de
|IOespace domestique ou de IOespace domestiquZ il sOagit donc de les
repousser et de les contenir dans la sphere de la nature considZrZe comme

sauvage.

Nous effectuons donc une distinction prZalable entre les pratiques
alimentaires intZressant des aliments destinZs ~ etre consommZs [ingZrZs] et des
pratiques alimentaires concernant des aliments utilisZs "~ d Qautres fingdnon-ingZrZs|.
Les uns sont ingZrZs au cours de repas, tandis que les autres sont manipulZs avec
prZcaution, prZsentZs et offerss. Nous affinerons la distinction ingZrZ/non-ingZrZ au fil

de IOanalyse.

IV ] Manger et boire
1) Terminologie

Le repas concerne des nourritures ingZrZes. Pour notre these, les substances
solides sont dZsignZes plus communZment par le terme xool Cnourriture E,
Caliment E, Cmets E ou Cplat E selon les contextes, et les substances liquides sont

englobZes sous le terme und (undaa) C boisson E.

Le verbe idex est le plus courant pour exprimer |IQacte de manger &de se
nourrir. Le verbe idex signifie Zgalement Cprendre, sOapproprieE. Nous verrons
quden Mongolie, toute substance appropriZe, solide ouiquide, subit au moins une
transformation pour stre considZrZe comme Ztant consommable, avant donc dQstre
assimilZe ~ un aliment. Le nom idee, dZrivZ du verbe idex, dZsigne la nourriture.
LOautre verbe employZ couramment pour dZsigner |Qactde se nourrir est xoollox
Cse nourrir E, Cd’ner E. Manger se dit Zgalement xool idex, littZralement Cmanger
de la (des) nourriture(s) E. Le terme xool renvoie " la nour riture prste ~ «tre mangZe,

tandis que le terme xYns Cvivres, provisions E dZsigne des produits achetZs. Ainsi,
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IOon achete desxYns, et I0on prZpare et fait cuire desxool. On prZcise quand le plat
ou le repas est C de viande (uniquement) E (maxtaj xool)”*, Cavec des cZrZales E
(budaataj xool), Chlanche E (cagaan xool) autrement dit ~ base de laitages. Le

manger ordinaire est dZsignZ par IOexpressiomor xool, Crepas brun-gris E.

Manger idex cOest manger et boire ~ la fois. Ainsi, si IOacte partidier de boire
est dZsignZ par le verbe uux, il est commun de C manger le thZ E (caj idex), comme il
est commun de boire un plat plus ou moins consistant ou liquide telle quOune bouillie
de laitages. Manger son repas et boire son thZ se dit littZralement Cmanger le thZ et
la nourriture E (caj xool idex).
Les boissons, thZ ou alcools, sont Cbues E (uu-), CavalZesE (zalgi-) ou
CabsorbZes E (‘ingee-) - le terme "ingen dZsigne ce qui est liquide.

Le premier acte alimentaire dOun stre humain est dZsigZ par le verbe "imex,
Csucer, tZter E, dZrivZ du terme"im dZsignant la qualitZ nutritive, ainsi que la fertilitZ
et la fZconditZ. Nous retrouverons le terme "im chaque fois que nous aborderons des
plats de viande ou un plat ~ base dOun bouillon de viarde, comme la soupe.

Le terme 3l dZsigne la faim (3lsgslsn), la nourriture, ainsi que la qualitZ dQstre
nourrissant - il Zquivaut alors au terme "im. Le terme 3I3n dZsigne le fait dOetre
affamZ et le verbe $ls3x le fait dOavoir faim, de souffrir de la faim. Une narriture
nourrissante est 3It3j xool, littZralement Cnourriture avec la qualitZ nourrissante E.
Lorsque 1Oon a bien mangZ, 10on est rassasizadsan, du verbe cadax Cmanger
satiZtZ, se rassasier E. Il faut, explique la mere du lutteur, manger jusqu Q" satisfiction
(xangalt) - ce terme dZsigne Zgalement le ravitaillement. Le verbe xangax signifie
C pourvoir, satisfaire E.

Le verbe amsax dZsigne IQacte de manger en petite quantitZ, de QoZter E " la
nourriture. Le verbe amsuulax signifie Cfaire gozter E. Le terme amt dZsigne le gozt
et les termes amtat, amttaj signifient Csavoureux E, littZralement Cavec du gozt E.
Le verbe amtlax signifie C manger des mets meilleurs que les mets ordinaires E.

Le grignotage (zuu"), entre les repas, peut stre froid ou chaud. Il sOagit soit dOune
simple prise de thZ dQarrivZe ou de dZpart dOun visiteusoit de IQalcool de lait

fermentZ (ajrag) ou distillZ (arxi). AujourdOhui, en ville, le grignotage consiste souvent

" Ce qui nOest ps le cas pour la soupe ainsi que nous le montrerons.
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" manger un fruit, des sucreries ou des g%cteaux, ce que fat frZquemment les
enfants au retour de I0Zcole et tout en marchant.

Les provisions de bouche sont appelZes amOzuulg. Selon A. Mostaert, le verbe
amOzuulaxdZrivZ du terme amQdZsignant la vie, le vital, le souffle, dZsigne chez les
Ordos I0acte de se prourer les moyens de subsistance, de prendre de la nourriture
ou un repas.

Le mot zoog rZfere au repas et " la nourriture. Cependant, sur | e terrain, le verbe
zooglox, Cmanger E, dZsigne le repas de fste. Le verbe zooglox signifie offrir des
nourritures ~ quelquOun que 10on respecte. Le termmog est associZ au terme zugaa
qui dZsigne la distraction, la joie, le plaisir, la rZjpuissance. Il semble donc que le

terme zoog soit rZservZ " la situation dOhospitalitZ et de fete.

Manger cOest, nous venons dele voir ~ travers la terminologie mongole,
absorber des nourritures. Sur le terrain, la nourriture est communZment dZsignZe par
le terme xool et les aliments sont dZsignZs par le terme idee. Nous verrons que
manger, en Mongolie, est avant tout un acte social et que, de fait, personne ne
sQisole pour manger. Dans IQordre des croyances chamaniquesanger cOest nourrir
son %me logZe dans les os. Et nous verrons que la catZgorision des aliments
traduit parfaitement ces croyances, le traitement des os dOun amal abattu en vue
de sa consommation Ztant Ztroitement corrZIZ aux croyarces concernant [0%.me
humaine. Mais manger cOest aussi et avant tout nourrir soncorps, le pourvoir en

Znergie, en nutriments.

2) Manger, cOest manger de la viande

Nos familles font une diffZrence entre prendre un repas qui Cnourrit E et tout
simplement Cmanger E, et elles ont une idZe tres prZcise de ce que doit comporter
un repas qui Cnourrit E. En effet, au niveau de leurs reprZsentations, faire un repas
nourricier revient toujours, pour les familles mongoles observZes, ~ manger de la
viande (max). Un repas peut se constituer dOun metsinique ~ condition que ce mets
soit de la viande. Un repas doit contenir au moins de la viande pour stre considZrZ

comme un repas, que la viande soit rattachZe ~ IQos ou dZtachZe de 10os. Les
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Mongols pensent donc que la viande est I0ZIZment comestilel qui Cnourrit E et qui

fait repas.

Un jeune enfant devient un tre social des lors quOil corsomme de la viande
sur 100s. Dans les reprZsentationscOest la viande qui OfaitO le Mongol. Pour bien faire
comprendre le r™Mle essentiel de la viande, la mere dulutteur fait une comparaison
entre son jeune neveu et son fils cadet. Son neveu, venu de la capitale pour les
vacances avec sa mere - la siur cadet te de la mere du lutteur -, consomme pour la
premiere fois, sous les yeux fiers des parents du lutteur, une c™te dite de C
IQorphelirE @n#in xavirga) de mouton bouilli. La mere du lutteur explique qudl devient
un homme, sous-entendu un etre social qui se sZpare lentement de sa mere pour
suivre un jour son pere dans ses activitZs et ses visites. Jusque-I", le neveu de la
mere du lutteur ne consommait que des morceaux indiffZrenciZs de chair, des
morceaux dZtachZs de 100s, gZnZralement du fZmuid(nd #3m3g). Le fils cadet de la
mere du lutteur consomme, quant " lui, depuis plusieurs annZes dZj, de la viande
sur 10os, et se voit parfois offri des morceaux de viande dOun os de prZdilection
rZservZ aux hommes et aux visiteurs de marque comme I|Qomopke. La
consommation de la viande sur IOos marque notamment le sge de la personne,
puisque des os sont rZservZs exclusivement ~ I0un ou IQautrsexe. Ainsi, le sexe de
IGenfant est identifiZ selon quOil consomme un morceawdhair dZtachZe au couteau
de IGomoplate, part masculin€, ou dOhumZrus, part davantage fZminine, selon la
mere du lutteur. Toujours selon notre informatrice privilZgiZe, IOon done ~ C racler E
(xusax) la rotule (tojg) ~ une fillette, tandis que 1Oon donne " racler IOasagale ("agaj)
"~ un gareon. Racler I0os jusqu®” le rendre apparent, nc et lisse, embellit les
enfants et leur donne de IQesprit.

E IOinverse de la viande attabZe ~ 100s, les boudins de sang Che sont pas de la
viande E Cmax bi" E, ils ne constituent Cpas de la nourriture E Cxool bi" E. Les
intestins sont simplement considZrZs comme une Cnourriture acceptable E (zYgeer
xool) ; les familles observZes consider ent que les intestins ne Cnourrissent E pas et

ils ne sont pas classZs comme un aliment honorifique.

"2Nous nDentrons pas pour le moment dans le dZtail d distribution selon le lien de parentZ.
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Dans une sociZtZ traditionnellement fondZe sur 10Zlevag nomade, les
prZlevements sur le bZtail sont effectuZs de manisre ~ prZserver le troupeau :
IOabtiage pour la viande est nZcessairement limitZ, et I0Zkage a un objectif de
rendement laitier. De nos jours, pour les familles dO&veurs nomades comme pour
les familles sZdentaires des centres de provinces et de la capitale, manger signifie
toujours manger de la viande et le repas ordinaire quotidien comporte toujours de la

viande.

Cependant, dans la rZalitZ, les familles observZes mangent aussi des p%otes et
des IZgumes. En fait, les familles absorbent au quotidien une plus grande quantitZ de
p%otes ge de viande. LOZIZment comestible qui @ourrit E et qui fait repas est donc
certes obligatoirement consommZ, mais finalement en quantitZ moins importante que
les autres aliments pourtant considZrZs comme Ztant accessoires. Pour Cnotre E
grand-mere, les c ZrZales (pbudaa)’® ne sont pas de la nourriture qui Cnourrit E, qui
rassasie ; elles ne constituent pas un repas, au sens oe¢ elles doivent
nZcessairement se manger avec de la viande. Un repas ordinaire ne saurait stre
seulement constituZ de cZrZales. Les farineux sont dits Cconsistants E, ils donnent
de la soliditZ (xatuu), Cdur, fort, solide E, mais ils ne sont pas considZrZs comme
Ztant de la nourriture Cnourrissante E par nos ma’tresses de foyer. Les p%otes et les
grains de cZrZales accompagnent la viande, et le plat ordinaire unique central
devient un plat Cavec de la farine E (guriltaj xool). AujourdOhui, le plat unique solide
consiste parfois en une soupe (de viande), mais plus gZnZralement en une Csoupe
(de viande) avec de la farine E (guriltaj " 3I).

Quant aux IZgumes, ils sont explicitement dZsignZs comme un agrZment du repas :
ils Cdonnent du gozt E, parce que ce sont des aliments qui Cont du gozt E. Quand
les IZgumes sont ajoutZs dans la soupe ordinaire, la mere du lutteur dit quOelle
prZpare une Cnourriture mZlangZe E (xolimog xool). Les IZgumes sont les aliments
ajoutZs " IQaliment nourrissant, la viande. La mere dulutteur explique que quiconque
peut se passer dOen manger. Les IZgumes sont en outre co&ux, et cela pourrait stre
une raison de leur rare consommation par les familles observZes. La mere du lutteur

a du cholestZrol, comme beaucoup de Mongols. Les mZdecins lui recommandent

3 Dans le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), le terme budaa est pourtant Zquivalent au terme xool
Cnourriture, plat, repas E. Enfin, le verbe budaalax signifie C manger E (xoollox).
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dOintroduire des IZgumes et des fruits dans son alimerttion, mais elle Zprouve de
rZelles difficultZs ~ en consommer davantage, bien quQelle trouve que les IZgumes
donnent du gozt aux repas. PrZsents en trop grande quantitZ dans la soupe, ou
prZsents en plus grande quantitZ que les p%otes et la viade rZunies, le repas nOest
plus ni Cnourrissant E, ni Cconsistant E. CNotre E grand-mere assimile les
consommateurs de IZgumes ~ des moutons ; les vZgZtariens, qui selon Cnotre E
grand-mere et sa fille sont toujours des habitants de la capita le, sont assimilZs ~ des
ruminants. Les IZgumes (nogoo) sont associZs " la couleur verte (nogoon) de IOherbe
et " la verdure, IOherbe et la verdure Ztant dZsignZespar le meme terme que les
IZgumes, dont les IZgumes verts (nogoo)”. En outre, quelquOun qui mange trop de
cZrZales est assimilZ ~ un cochon, par les ma’tresses des familles observZes. Selon
la mere du lutteur, la personne qui aime les farineu x et en abuse aura un caractere
semblable ~ la consistance de la p%ote pZtrie, et sera let et mou dans tout ce quOil

entreprendra.

E IQordinaire, les IZgumes ne constituent donc as une catZgorie culinaire
apprZciZe et nourrissante. Quant aux farineux (guril), si les familles observZes leur
accordent une qualitZ et une importance, elle se limite ~ la consistance quOQils
apportent aux repas ordinaires. Dans le cadre des repas ordinaires quotidiens, les
vZgZtaux (farineux et IZgumes) sont mal considZrZs, et, eneffet, les vZgZtaux sont
des aliments Zgalitaires distribuZs et consommZs de maniere indiffZrenciZe. Par
contre, des lors quOils sont prZparZs et prZsentZs dans lecadre dOun rpas
dOexception, sous une meme forme qud" IOordinaire ou s®wne autre forme, nous
verrons que les farineux et les IZgumes ont une fonction autre que celle de rendre le
plat consistant ou assaisonnZ. Et nous verrons notamment qu®n situation extra-
ordinaire de revers de fete ils sont dOune grande importance etsont assimilZs ~ une

autre catZgorie dOaliments que la leur.

En fait, les familles savent ce que sont les aliments et les classent
hiZrarchiqguement, meme si leur classement ne correspond plus aux pratiques. Nous
comprenons donc que, dans une sociZtZ oe IOZconomie tradibnnelle reposait

entisrement sur IOZlevage, et oe I0Zlevage reste larncipale activitZ Zconomique, la

" La future femme du lutteur provoque un Zclat de rire gZnZral sur le campement en mOexpliquant que
les consommateurs de IZgumes Cdeviennent verts E (nogoorox).

91



viande continue dOstre 10aliment qui Mourrit E, tandis que les familles consomment
dOautres aliment® et que les marchZs sont approvisionnZs en cZrZales, en |Ifumes

et en fruits qui sont cultivZs localement et importZs.

3) Boire de la soupe, boire du thZ, boire des boiss  ons alcooliques

Les familles mangent de la viande pour se nourrir. Nous avons vu que les
IZgumes et les farineux ne possedent pas la propriZtZ de Cnourrir E pour vivre. Par
contre, selon la mere du lutteur et C notre E grand-mere, le bouillon gras de la soupe
est Cnourrissant E ('im), puisquQil est imprZgnZ dugras de la viande bouillie.
DQOailleurs la soupe se @nange E, les aliments qui la composent sont m%.chZs, et elle
se boit, son bouillon est aspirZ et bu. Un bol de bouillon gras peut constituer " lui
seul un vZritable repas qui rassasie.
Selon mes deux informatrices privilZgiZes, des boissons peuvent Cnourrir E et faire
repas. Ainsi, nous IOavons vu, le thZ est dit Qu E ou CmangZ E. En fait, le thZ est bu
guand il entre dans la composition du repas, repas ordinaire qui commence et finit
toujours par I0aborption dOun ou plusieurs bols de thZ. DOautres alimenliquides ou
peu consistants ont cette meme propriZtZ C nourrissante E : le yaourt, le thZ au lait
auquel on a ajoutZ de la peau crZmeuse de lait ou du Cbeurre jaune E, donc des
Caliments blancs E gras. La grand-mere de M3rSn consomme son petit bol de yaourt
(tarag) en ClZchant E le yaourt, du verbe doloox ClZcher E. En fait le yaourt nOest pas
IZchZ, mais lapZ. Le bol terminZ est enfin intZgralement et rZellement 1ZchZ. Si
manger ne peut pas se dire ClZcher E, IZcher est une manisre de consommer ou de
boire un aliment liquide ou dOune consistance plus ou roins liquide et une manisre
de signifier que 1Oaliment est consommZ entisrement.
Par contre, des boissons ne peuvent en aucun cas etre consom mZes |ZchZes et le
bol les contenant ne doit pas tre IZchZ : les alcools de lait. En effet, avant une
compZtition, le lutteur se nourrit dOune dizaine de ginds bols individuels de lait de
jument fermentZ (ajrag), considZrant que cette boisson est Cnourrissante E et
apporte force et vitalitZ. Cependant, le dernier bol dalcool, sOil est presque
entisrement vidZ, nOest pas IZchZ et il nOest pas considZcomme Ztant vide. Quant ~
IQalcool de lait distillZ grxi), il est gZnZralement consommZ avant un repas ou en
dehors dOun repas, en quantitZ gZnZralement raisonnakl et il nOest pas considZrZ
par nos familles comme pouvant faire repas. Il ne saurait tre absorbZ

quotidiennement car, bien quQil soit une boisson @ourrissante E, cOest une boisson
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alcoolique dOun degrZ bien plus ZlevZ quedfag, ainsi que nous le verrons. Enfin,
|Oalcool de lait distillZ est bu, Zventuellement aspirZcomme I0est la soupe, mais nous
nOavons jamais vu quOil Ztait IZchZuant au dernier bol individuel bu et vidZ de son
contenu d@rxi, il ne semble pas 1ZchZ non plus. LZcher le bol d&jrag ou d@rxi
reviendrait ~ signifier quOil nOy a plus @i, cOesf -dire que cOest la fin de la
prospZritZ et de IOabondance donc du bonheur. LZcherel bol dDalcool de lait distillZ
est inconcevable parce que ce geste porterait malheur aux h™tes. Lemode |ZchZ de
consommation semble donc tre rZservZ aux bols qui ont contenu des aliments gras
et de consistance plus ou moins liquide qui doivent nZcessairement, non pas stre
simplement goZztZs, ni meme ne surtout pas stre terminZs, mais au contraire
entierement consommZs. Il ne doit donc pas rester une goutte des Caliments
blancs E gras, tandis quil doit rester un fond des @liments blancs E alcooliques. De
meme que pour les aliments blancs gras, les doigts imprZgnZs de graisse aprss une
consommation de gros raviolis-vapeur ou des gros beignets sont toujours ClZchZsE
P concrstement sucZs. Sont donc IZchZs, les bols de yaourt, de thZ au lait avec du
beurre ou un autre produit laitier gras ajoutZ, de bouillon gras de la soupe. Quant aux
aliments ClZchZsE, ce sont davantage des aliments de consistance plus solide que
liquide, servis avec une cuiller ~ soupe, tels que le yaourt et la bouillie de laitages et
de cZrZales. Et ils sont lapZs soit dans un bol, soit directement dans le creux de la
main droite, ce qui implique dans ce dernier cas, soit de ne manger quOune petite

quantitZ de yaourt ou de bouillie, soit de se resservir.

4) Le modesle fondamental du repas

Si nous nous rZfZrons aux Ztudes de S. W. Mintz (1985, 2001), nous savons
que le modele du repas des anciennes sociZtZs rurales, cultivatrices de cZrZales, est
fondZ sur un centre ou Cnoyau E " base de fZculent au gozt gZnZralement neutre
accompagnZ dOune @ZriphZrieE composZe de plats sapides. En fait, le Ccore-
fringe-pattern E de IQauteur est devenu un Core-fringe-legume-pattern E, quand
celui-ci a constatZ que, dans les anciennes sociZtZs agraires, la base de fZculent est

toujours accompagnZe de IZgumes.
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a) Le modele mongol du repas ordinaire C typique E

Le modsle mongol du repas nDa pas pour Gentre E ou aliment de base” un
farineux, comme cOest le cas notamment dans les cultures agdoles dOAfrique et
dOAsie du SueEst’. La Mongolie fait partie des exceptions qui nOentrenfustement
pas dans le schZma thZorique de S.W. Mintz, puisque la sociZtZ mongole est une
sociZtZ dOZleveur® les autres exceptions Ztant les sociZtZs dont IOZconomieepose
sur la chasse, la cueillette et la peche. Le mode¢le de repas de base est en effet en
Mongolie nZcessairement autre puisque les Mongols sont non seulement des
Zleveurs nomades et quOils ne sont traditionnellement pa des cultivateurs. Et nous
avons vu que meme si [Oalimentation ne repose plus uniquenent sur le lactZ et le
carnZ, au niveau des reprZsentations les Caliments blancs E et les Caliments bruns-
gris E demeurent les aliments qui Cnourrissent E, tandis que dans la pratique des
pY%otes donnent de la consistance aux repas. LOZcart entdes discours, les croyances
et les pratiques est intZressant : il met en Zvidence que le changement progressif de
rZgime alimentaire dOune sociZtZ ne modifie pas aussi siplement et aussi
rapidement les considZrations et la classification des aliments.
AujourdOhui, le modele du repas mongol ordinaire Qypique E est donc une soupe "
base de viande, et non pas (plus) simplement de la viande bouillie comme cOZtait le
cas au Xllle siecle ainsi que nous le verrons. Ce que les familles ajoutent ~ la viande
dans la soupe nOentre pas en considZration, puisques peuvent finalement faire un

repas dOune soupe de viande sans p%otes et sans morceaux d&gumes.

b) La soupe (de viande)

Le terme "3| dZsigne une soupe " base de viande dont la partie liquide est un
bouillon obtenu en faisant cuire de la viande. La soupe mongole "SI ordinaire
Ctypique E est donc une soupe de viande, sans quQil soit nZcessaire @ prZciser la
prZsence de la viande par le terme max la dZsignant’’. Le bouillon, de manisre

gZnZrale, est appelZ Csoupe limpide E ¢ungalag "$l), mais il est plus couramment

> Selon le lexique de IQalimentation de F. Cousin et S. Monzon (1992), liexiste deux catZgories
dOaliments I0aliment de base et I0aliment de disette. LOussare la plus grande part de la ration
consommZe, |Qautre est consommZ en pZriode de soude ou de famine.

’® Bataille-Benguigui M.-C. et Cousin Fr. (1996), Krowolski N. et Simon-Barouh I. (1993).

" DOailleurs, dans Kistoire secrete des Mongols (M-.D. Even et R. Pop, 1994 : 312 note 63), le terme
sSlen, qui dZsigne la soupe de viande ou le bouillon, dZsigne aussi par euphZmisme le mouton
destinZ " stre abattu pour la consommation.
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dZsignZ par le terme "YYs qui sOapplique aussi au mouton entier abattu pour la
consommation - nous I0Ztudierons en dZtail en analysant le repas de fee pZriodique
du Mois blanc. Dans ce cas, ce mot qualifie le jus qui sOZcole de la viande " la
cuisson. On emploie IOadjectif noir pour appeler une sope sans adjonction dOun autre
aliment que la viande (xar "3l). Selon R. Hamayon (1978), la dZsignation noire (xar)
pour qualifier des aliments indiquerait une qualitZ infZrieure ou des aliments
insuffisamment ZlaborZs pour etre intZgrZs tels quels dans une prZparation culinaire,
comme par exemple le Cmillet noir E qui est du millet non dZcortiquZ. Mais |Qadjectif
noir peut aussi signifier que 10aliment est prZsentZ econsommZ seul, sans mZlange,
sans ajout dOun autre aliment. Ainsi, du GhZ noir E est communZment du thZ sans
lait.

La soupe ordinaire Ctypique E, faite " la base de bouillon de viande salZ, contient
gZnZralement un oignon hachZ, dorZ dans la marmite sars matisre grasse avant que
|@au ne soit versZe. Le bouillon ("YVY9 de la soupe ("3l) est toujours gras du fait des

morceaux gras de viande et des morceaux de gras dur (38x) ajoutZs.

c) La soupe ou le plat unique et central du repas

LOZtude de la prZparation et de la consommation moime comment les aliments
sont consommZs dans le cadre dOun repas ordinaire quotidin, et avec, IQordre dans
lequel les repas journaliers se succedent. Le modele du r epas ordinaire quotidien
Ctypique E appara’t pleinement sous une forme ZlZmentaire quasiimmuable [thZ-
soupe -thZ], que le plat unique, la soupe, soit prZcZdZ ou non de la consommation
de morceaux de viande avec os. La consommation des seuls morceaux de viande
avec os ne suffit en effet pas ~ rassasier, et, ainsi que nous le verrons, elle est
gZnZralement suivie de IQingestion de la soupe cuite dansd bouillon de cuisson des
os. Nous constaterons Zgalement que le plat de boudins de sang et dOabats, quand il
nOest pas suivi dOune consommation dOune soupe, est toupuaccompagnZ de
IQingestion d@ ou de plusieurs bols de leur bouillon de cuisson, bouillon utilisZ au
prZalable comme assaisonnement des boudins de sang et des abats.
La soupe constitue donc, ainsi que nous IOavons dZmontrZle mets ZIZmentaire du

repas ordinaire quotidien Ctypique E’®, et le thZ, ou sa variante le thZ au lait,

8 Et il semble que pour IOempereur " la cour des Yua, le repas consistait dZj~ Zgalement en une
soupe ~ base de viande de mouton (M.-D. Even et R. Pop, 1994). Aux Xllle et XIVe siscles, si en
Mongolie le peuple mangeait de la viande bouillie, ~ la capitale de IOEmpire installZe en Chine, les
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constitue la boisson ordinaire quotidienne Ctypique E. Un repas commence
nZcessairement et se termine obligatoirement par un bol de thZ. La soupe se rZvele
alors etre I0Ounique plat dQaliments solides et le placentral du repas ordinaire
Ctypique E. La structure du repas suit toujours ce meme ordre de consommation :
boisson [liquide] - plat central [consistant plus ou moins liquide] - boisson [liquide], et
le modele du repas mongol ordinaire C typique E se rZsume donc "~ une
consommation de [thZ-soupe -thZ]. De ce modele dZgagZ, nous comprenons tous
les autres modeles de repas comme une extension ou un enrichissement de la
soupe ordinaire Ctypique E et du thZ de base, ainsi le modsle de repas [thZ blanchi -
soupe avec des p%otes-thZ blanchi ] nOest rien dOautre quOune extension du modele
de base [thZ (noir) -soupe (noire) -thZ (noir) ]1”° ou [thZ-soupe -thZ].

DZsormais, lorsque nous ferons rZfZrence au modele du repas ordinaire
quotidien C typique E, nous utiliserons la formule suivante, [thZ-soupe -thZ]. Le
modsle consiste en une base (dont nous avons mis en Zvidence IOorganisation
interne) qui, nous souhaitons le dZmontrer, structure I®nsemble des pratiques
alimentaires.

En Mongolie, le repas quotidien est donc fondZ sur un plat qui est une soupe. La
soupe est aujourdOhui un plat complet, puisquQil comperte la viande qui C nourrit E,
des p%otes alimentaires Qui consolident E et des IZgumes Cqui donnent du gozt E.
Et, la viande, meme prZsente en petite quantitZ, reste IQaliment qu nourrit E, qui
donne le sentiment dOavoir mangZ et dOetre rassasiZ. Tsesouvent, les a’nZs dOun
foyer, comme leurs visiteurs, terminent leur repas en disant quQils sont GassasiZs E
(cadsan) pour signifier quOil nOest plus nZcessaire des resservir. Cette formule, qui
est certes une formule de politesse, illustre justement IQimportance pour les Mongols
dOavoir le sentiment dOavoir pris un repas quir@urrit E, puisque les Mongols ne sont

rassasiZs que sQils ont consommZ un plat et ou me boisson C nourrissants E.

d) Des pratiques alimentaires C  structurZes E
Nous posons en principe que la mise en Zvidence et I0Ztud du modele du

repas ordinaire Ctypique E vont nous permettre de comprendre de quelle maniere

seigneurs mongols mangeaient un repas avec une base de soupe de viande de mouton, (cf. annexe 2
p : 507).

"9 Nous rappelons que le qualificatif Cnoir E signifie que rien nOa ZtZ ajoutZ le thZ noir est sans
adjonction de lait et la soupe noire ne comporte que de la viande.
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les pratiques alimentaires structurent la rZalitZ sociale des familles mongoles. En fait,
le modele du repas de base est compris comme une base organisationnelle,
ordonnatrice, inhZrente ~ IQorganisation et au fonctimnement du foyer domestique,
de la famille et de la sociZtZ. E partr du modsle du repas ordinaire quotidien
Ctypique E, nous analyserons le systsme alimentaire mongol au centre duquel se
trouve le partage alimentaire sous toutes ses formes, cOesf -dire au quotidien, en
situation dOhospitalitZ, mais aussi en situation d fste et en situation extra -ordinaire,
heureuse ou malheureuse. Nous montrerons comment le modesle du repas se trouve
au quotidien sous sa forme la plus basique ou ZIZmentaire, tandis quOil se retrouve
sous des formes plus ZlaborZes en situation dOhospit#tZ et en situation de fete
pZriodique et sous des formes complexifiZes dans des situations extra-ordinaires.
Autour et sur le modele du repas se greffent des pratiques alimentaires de
consommation dOaliments et dOutilisations dOaliments sfificies, sous forme
dOoffrandes ritualisZes ou rituelles selon les contextes. Sas la prZsentation du
modele du repas de base, il nOest pas possible de saisir les pratiques alimentaires
dans leur intZgralitZ et dans leur essentialitZ. Cependant, la mise en Zvidence du
modele du repas, et celle du systeme alimentaire qui va suivre, ne suffiront pas ~

|Oanalyse.

5) Un systeme " trois repas par jour

En Mongolie, dans les centres urbains ou en milieu rural, ZtZ comme hiver, les
repas (xool) dOune journZe ordinaire sont gZZralement au hombre de trois : le petit-
dZjeuner ou le Crepas du matin E $gl33nij xool), dZjeuner ou le Crepas du midi E
(Ydijn xool) et le d’ner ou Cle repas du soir E (orojn xool).

Le Crepas du matin E

Le repas matinal se consomme au lever du soleil sur le campement, et ceci
gZnZralement une heure avant le dZpart pour I0Zcolewle travail chez les parents du
lutteur, apres la premiere traite du matin chez les foye rs du campement de la future
femme du lutteur. Le repas matinal est composZ au minimum dOun thZ. Il est dZsignZ
alors par le terme CthZ E (caj) ou par I0expression ¢hZ du matin E §gl$3nij caj). Le
thZ peut stre C noir E (xar), cOesf -dire sans adjonction de lait, chez les parents du
lutteur comme chez beaucoup dOautres foyers sZdentaes urbains, ou Cavec du

lait E (sYYtej ca) chez la future femme du lutteur comme chez tous les Zleveurs
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nomades. Cependant dautres foyers sZdentaires qui nOZlsw¢ pas de bZtail ajoutent
parfois du lait pasteurisZ, du lait fra’chement trait ou du lait en poudre dans leur thZ.
CNotre E grand-mere plonge dans son premier thZ matinal les restes de | a veille, des
pY%otes, des gros raviolisvapeur coupZs en deux’. LOZtZ, @otre E grand-mere
enrichit son thZ au lait de peau crZmeuse de lait 5rSm) et de Cbeurre jaune E ("ar
tos). Au mieux, le thZ du matin est accompagnZ de la consommation de morceaux
de g%oteaux industriels §5Sxij) ou de petits beignets (boorcog).

Chez les parents du lutteur, il ne reste jamais de nourriture ~ tremper ou ~ plonger
dans le thZ du matin. Les restes de la veille sont systZmatiquement jetZs le soir
meme aux chiens dans la cour dOhabitation. Le samedi ou ¢ dimanche matin, le petit-
dZjeuner se prend plus tard, vers dix heures. Le thZ est alors accompagnZ de
tranches de pain industriel (talx) beurrZes de beurre industriel (maslo) et
saupoudrZes de sucre en poudre (elsen #ixer). Ce menu nOZtant jamais prZvu, les
aliments sont achetZs le matin meme dans le magasin dOalnentation gZnZrale situZ
dans la rue derriere la yourte. Ce repas du matin a un caractere de fste. Y. Verdier
(1966) constate que le dimanche, chez les Bas-normands, se situe entre IQordinaire
et la fete. Quand la famille du lutteur mange un te | repas pour commencer la journZe,
elle mange nZcessairement un plat ~ caractere festif, pu isque le petit dZjeuner
comporte un mets rare (le pain) agrZzmentZ dOun condimet rare (le sucre en
poudre) ; le beurre est Zgalement rarement consommZ dans le cadre dOun repas
ordinaire chez les parents du lutteur.

Le petit-dZjeuner se consomme rapidement chez Cnotre E grand-mere, qui, tout en
buvant, fait des allers-retours entre le dehors et IQintZrieur, continuant ses activitZs. I
en est de meme chez les parents du lutteur qui pressent le urs deux plus jeunes
enfants pour quOils nOarrivent pas en retard ~ IO0ZcoRar contre, le petit-dZjeuner du
samedi ou du dimanche, lorsquOise compose dOun thZ et dOune tartine de pain, dure
souvent une bonne heure pendant laquelle le pere de famille et le lutteur jouent aux
Zchecs et discutent de leur chiffre dOaffaire de la semaia ZcoulZe. Ainsi, tant dans le
type de nourritures consommZes que dans le temps consacrZ "~ la consommation du
repas, ce Crepas du matin E de weekend sOapparente parfois ~ un repas

dOexception sans pour autant sOy assimiler, puisqudil nesb# aucun ZvZnement et

8 Jamais les restes ne mOont ZtZ donnZs, meme lorsquge fus complstement QintZgrZeO.
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qulil ne se dZroule pas dans le cadre dOun grandtuél social, pZriodique ou
dOexception.

Le Crepas du midi E

Le Crepas du midi E se prend gZnZralement entre douze et treize heures.Les
enfants Ztant "~ IOZcole, le lutteur au gymnase, les paents du lutteur consomment ce
repas du midi entre eux ou chez des amis. Sur le campement de la future femme du
lutteur, le Crepas du midi E se consomme en famille lorsque les peres de famille
rentrent des p%oturages- scZnario qui correspond gZnZralement " la saison hivernale
-, entre les ma’tresses de maison et les enfants lorsque les peres restent sur les
p%oturagesd scZnario correspondant davantage " la saison estivale o le temps
clZment permet de rester un temps prolongZ hors de la yourte. ftZ comme hiver, les
hommes du campement ne partent jamais rejoindre leur bZtail sans emporter dans la
poche intZrieure blousante (3v&r) de leur manteau (deel) quelques fromages sZchZs
considZrZs comme Ztant tres nourrissants. Le Crepas du midi E (Ydijn xool) peut
Zgalement se dZsigner par IQexpression @epas du jour E @&drijn xool). En ZtZ, cette
expression dZsigne pour le pere et la mere du lutteur | e seul repas solide des
journZes tres chaudes scandZes par de nombreuses prises de boissons. Cet unique
repas journalier dOZtZ est gZnZralement consommZ entrguinze et dix-sept heures,

dZcalZ donc par rapport ~ IOhabitude.

Le Crepas du soir E

Si les parents du lutteur Ztaient rZgulierement absents le midi, leur soirZe Ztait
consacrZe " la famille restreinte. Selon la mere du lut teur, le repas vespZral doit
rZunir tous les membres du foyer. La slur cadette du lutteur est chargZe de | a
prZparation du Crepas du soir E. Ainsi, lorsquQelle rentre de 10Zcole, elle se lavesle
mains pendant que son petit frere casse du charbon dans la cour dOhabitation pour
quOelle puisse cuisiner. & feu est ravivZ, la siur du lutteur, apres sOstre ~ nouve au
lavZ les mains, prZpare le Crepas du soir E, gZnZralement ~ I0est ou au suekst de la
yourte. La planche de travail pour la p%ote, qui est Zglement la planche ~ dZcouper
les aliments, est posZe sur le sol ou Zventuellement sur le lit du lutteur situZ ~ 10est de

la yourte - la jeune fille se place alors au pied du lit, la tste du lit Ztant rZservZe aux
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affaires personnelles du lutteur®. Lorsque la jeune fille oublie, pour une raison ou
une autre, de prZparer le d’ner, elle doit faire en sorte que le repas soit pret ~
|OarrivZe du pere et du lutteur. Une fois, en plein liver, un feuilleton tZIZvisZ japonais
ayant tellement captZ IQattention de la siur et de la mere du lutteur, le repas du soir
nOa ps ZtZ pret. Le pere du lutteur, en colere, rappela g ue le lutteur doit toujours stre
honorZ et rassasiZ dOun bon @pas du soir E. La lutte est un sport national, un jeu
traditionnel honorifique, mais seuls les plus grands lutteurs professionnels vivent de
la lutte. Si le lutteur ne vit pas de la lutte®, il est nZanmoins un lutteur et il occupe de
fait au sein de sa famille une position particuliere, celle dOa’nZ. Ses cadets doivent
donc IOhonorer ~ chacune de ses entrZes sous la yourte et ced consiste, en premier

lieu, en un repas servi dans I0immZdiat.

Si chaque foyer consomme le Crepas du soir E dans sa propre yourte, le
repas terminZ, chacun circule dOune yourte ~ IQautre pousoire un dernier bol de thZ
avant de se coucher. COest IQoccasion de ranter sa journZe, dOZvoquer la rudesse
de IOhiver, 10Ztat de santZ du bZtail, pour les femsale raconter leur journZe au
campement, pour les hommes, qui menent les troupeaux sur les p%oturages, de

raconter leurs visites dans les autres yourtes et de rapporter des nouvelles.

Les repas sont au nombre de trois par jour et il est de coutume, apres le
premier service, de se servir au moins deux fois. La mere du lutteur explique que
pour stre rassasiZ il faut ingZrer au minimum trois bols de nourriture qui Cnourrit E,
donc trois bols de soupe. Ce meme chiffre faste, trois, se retrouve dans la
consommation des autres nourritures, tels que les raviolis qui se consomment par

multiple de trois®

81 Sur le cadre de la tete du lit, peuvent reposer uniquement les vstements du haut du corps, " partir
de la ceinture jusqu®" la tete. Mais le chapeau et la ceinture du lutteur sont gZnZralement posZs sur
son deel soigneusement pliZ selon des regles prZcises, le tout rangZ sur IQautel domestique, au nord
ouest de la yourte. Les vstements sous la ceinture s ont dZposZs sur le cadre du pied du lit. Placer les
bas en haut reviendrait ~ marcher sur la tete des d ivinitZs.

82| re~0it cependant un petit salaire quand il est e mployZ comme commentateur dOune compZiion de
lutte.

8 La consommation des repas Ztait, les premisres semaines, un moment tres dZlicat et difficile pour
mon estomac. JOZtais rassasiZe dOun rien et mes jes, que la mere du lutteur trouvait creuses,
inquiZtaient beaucoup. La p%dleur de ma peau "“IOZvidence laissait penser que je ne me nourrissa
pas assez. Je devais manger autant que les cadets du lutteur pour ne pas offenser les parents du
lutteur et pour ne pas attirer le malheur sur leur famille. En effet, on considere quOune personne qui
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V] La catZgorisation des aliments

Nous proposons de considZrer les catZgories des aliments relevZes sur le
terrain au sein des foyers ZtudiZs. Les trois grandes catZgries sont le lait, la viande
et les aliments ~ base de vZgZtaux. E ces trois catZgories dOaliments correspondent
les catZgories culinaires dO@liments blancs E (cagaan idee), dOQliments bruns-
gris E (or idee), et dO@liments farine E (guril idee).

1) Les produits laitiers - Les C aliments blancs E

Le lait (sYY) nOZtant pas ordinairement bu cru, pour etre considZrZ
consommable, il doit subir une premiere Zbullition qui le transforme alors en un
Caliment blanc E (cagaan idee). Les Caliments blancs E ou produits laitiers sont
dZrivZs du lait. Le lait provient sur Cnotre E campement des vaches pour les yourtes
du campement permanent, des brebis et des chevres pour les deux autres yourtes

du campement dOhiver.

a) Les C aliments blancs E ~ partir du lait : processus de fabrication

Il nOest pas dans notre propos de rZpertorier tous les @liments blancs E
dZrivZs du lait dont on trouve une excellente description dans IQarticle sur les produits
laitiers de J.-P. Accolas et Fr. Aubin (1975). Nous nous intZresserons ici~ la mise en
Zvidence de la cha’ne technique des opZrations de transfamation du lait en
diffZrents dZrivZs. La meme cha’ne dOopZrations techiques a pu stre observZe
rZgulisrement sur le campement de la future femme du lutteur, et les foyers du
campement ne fabriquent manifestement que les Caliments blancs E dont ils aiment
le gozt. Cela signifie quQils sZlectionnent de fabriquetel ou tel produit. La fabrication
des produits laitiers est une opZration importante, puisque les produits laitiers,
abondants, blancs et gras ont un caractere faste qui dZtermine, conditionne le
bonheur et la prospZritZ des familles. Ainsi, si IOon lgse choir une petite quantitZ de
yaourt sur le sol de la yourte, Zquivalent ~ une perte de lait et avec de bonheur, il faut
" trois reprises tremper son index droit dans le yaourt et se toucher le front. La
ma’tresse de maison rZcite alors une priere pour que le lait soit abondant cette

annZe. Si le caractere faste des C aliments blancs E dZtermine le bonheur des

mange peu ne nourrit pas assez son %me. LO%me peut ed@juitter son corps et se perdre, et le corps
de fait en proie aux mauvais esprits. En outre, Ztant considZrZe comme un visiteur, jOavais droit " te
traitZe avec considZration ; cela impliquait dOstre lien nourrie.
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familles, nous verrons que les Caliments brun-gris E ont une valeur sociologique que

les Caliments blancs E ne possedent pas.

b) La traite : le lait cru, mati ere premisre
La premiere Ztape consiste en la traite, du verbe trair e saax, pour rZcupZrer le

lait (saald) Les produits laitiers sont dZsignZs par le gZnZrique saalOqui dZsigne
Zgalement la traite et le lait qui nOa pas encore subile chauffage. Le lait trait est la
matiere  premiere, crue, qui selon C notre E grandmere ne se boit
quOexceptionnellement tel quel, notamment en cas de maldies particulisres 3 de la
gorge et de la peau. Ces propos sOaccordent avec les donngs que R. Hamayon
relevait sur le terrain dans les annZes soixante, soixante-dix : CLe lait est toujours
bouilli au prZalable E, CTout au plus recommande-t-on au tuberculeux de boire trois
jours au pis dOune vache rousseE, (1975 110).

La mere du lutteur soigne les maux de gorge avec du lait qui a bouilli ou du yaourt

chaud. Quand le mal persiste, elle donne " boire toute une sZrie de dZcoctions

diverses®. Pour les maux de ventre, signe que 1Oon a pris froidjl en est de meme : la

mere du lutteur et C notre E grand-mere proposent dOingZer du yaourt sucrZ, une

bouillie de riz sucrZe ou du fromage frais (bjaslag)®.
Les ma’tresses de maison, aidZes ou non de leur fille, raient t™t le matin pendant
que I0eau du thZ du @epas du matin E bout. Pour traire, la femme sOassied sur un
petit tabouret quOelle sort de la yourte. Elle fixe entre ses genux le seau en fer
rZservZ " la traite. Quand la vache ne se laisse pas traire facilement, elle [Qattache ~
IOenclos pres des veaux. Si le veau ne tient plus en place ¢ que le lait ne sort plus
des pis, Cnotre E grand-mere arrete alors la traite, sort le veau de IQenclos etle laisse
tZter un court instant pour provoquer une montZe de lit. Elle reprend et termine la
traite en laissant le veau attachZ pres de sa mere. Au mo ment de la traite matinale,
les hommes du campement commencent = mener les troupeaux sur les p%oturages.

Le soir, la traite commence quand les hommes ramenent les troupeaux. Les

84 f. IQarticle de |. BianquisGasser (1997) qui Ztudie les Caliments blancs E dans leurs utilisations
thZrapeutiques, notamment IQingestion de lait cru d vache rousse.

8 Notamment de IOeau portZe "~ Zbullition tiZdie mel2 de gros sel. En dernier recours, elle propose
son urine ou celle de son fils, les signes astrologiques devant correspondre pour que le mal de gorge
guZrisse.

% Sj le mal ne passe pas, il faut ingZrer alors une eau bouillie, puis tiZdie, additionnZe de gros sel et
du sucre en poudre et se bander le ventre, la taille et les hanches avec des Zcharpes pour se protZger
du froid.
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hommes aident alors les femmes dans la traite en apportant et en maintenant les
veaux et les agneaux le temps de la traite.
Le lait fra”chement trait de chaque vache est versZ dans un ou plusieurs bidons de

lait en aluminium ou seaux en plastique situZs au nord-est de la yourte.

c) Le lait C bouilli E, traitement premier du lait

La traite matinale terminZe, un peu de lait du premier pot rempli est versZ
dans un bidon " lait plus petit et filtrZ par la gran de-cuiller passoire ("anaga " YY), au
fond de laquelle on place un tissu fin de coton blanc (daavuu). Le lait filtrZ, CpurifiZ E
notamment des brindilles et poussisres, est versZ dans le thZ matinal, qui frZmit et
qui est alors aZrZ avec la grande-cuiller ("anaga). CLe repas du matin E terminZ, [Oon
procede au filtrage du lait de la traite du matin au quel est ajoutZ le lait cru de la traite
de la veille au soir, stockZ dans des seaux et des bidons " lait au nord -est et au sud-
ouest de la yourte. Le lait filtrZ est alors chauffZ dans la marmite.
LOopZration de chauffage du lait, qui correspond ~ unepasteurisation, dure vingt-cing
minutes, pendant lesquelles il faut alterner feu fort et feu moyen®’. Le lait, pour stre
consommZ, doit au prZalable stre C bouilli E (bucalax), et en fait le lait nOest chauffZ
qud” une tempZrature qui se rapproche de celle de 10zifiition. PlongZ dans 10eau
frZmissante du thZ, le lait est considZrZ comme Ccuit E, Cbouilli E. Le lait qui a
chauffZ au moins une fois est dZsignZ par Cnotre E grand-mere par le terme sYY, qui

dZsigne le lait cuit pret "~ «tre consommZ.

d) Les cremes du lait, produits de base gras, et le urs dZrivZs gras

La ma’tresse de maison remue de temps "~ autre le lait avec la grande-cuiller
("anaga) pour fabriquer de la peau crZmeuse de lait (3r8m) (cf. photos nj17 ~ 20
annexe 9 p: 536). Dans un premier temps, elle maintient le feu ~ une tempZrature
ZlevZe. Les dernisres impuretZs remontent " la surface et sont enlevZes avec le dos
de la grande-cuiller, les impuretZs mouillZes par le lait adhZrantau dos de la cuiller.
Le lait cuit dans la marmite, sous IOaction du feu. L@@ration de chauffage du lait est
alors dZsignZe par les verbes bouillir (bucalax) ou cuire (tYlex). Un petit bol dOeau est
parfois ajoutZ au lait remuZ pour homogZnZiser le m4ange. Quand le lait commence

87 La pasteurisation consiste ~ chauffer le lait pend ant 15-20 secondes ~ 85iC, puis " le refroidir. Pour

la stZrilisation, la tempZrature du chauffage s@leve ~ 115; pendant le meme temps. La mention UHT

(Ultra Haute TempZrature) concerne le lait chauffZ ~ 140;C. Plus la tempZrature est ZlevZe, plus les
germes sont dZtruits et plus le lait se conserve longtemps.
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" bouillir (bucalgax), la ma’tresse de maison diminue IQintensitZ du feuzamaraax) et
sort vider le tiroir de cendres " IQextZrieur de la yourte. Lefeu doit stre tres bas pour
aZrer le lait. Le verbe samrax dZsigne I0acte dOaZrer le lait, qui consiste concrstement
" plonger dZlicatement la grande-cuiller de la main gauche dans le fond de la
marmite, et ~ lever le lait un metre au -dessus de la marmite en le laissant retomber
au fur et " mesure que le bras se Isve. Le lait retomb e avec force, du versant droit de
la grande-cuiller, dans la marmite remplie de lait, accomplissant la formation dOune
mousse (x33s) " la surface de la marmite sur le lait qui se tiZdit. La ma’tresse de
maison laisse alors cuire ~ feu tres doux. LOimportante masse de mousse de dix
centimetres dOZpaisseur tombe, du verbe buux Ctomber E. Une fois la mousse
tombZe, il faut raviver le feu avec des petites bouses sZchZes qui vont prendre et se
consumer plus rapidement, et~ cet instant pas une goutte de lait ne doit sortir de la
yourte sous peine que 1&rSm ne soit pas bon. Pendant dix minutes, la mousse
tombZe se durcit sous IOdét de la cuisson et forme une peau crZmeuse, qui a
|Oapparence dOune croZte. &rfm se soulsve un peu sous le lait qui reprend son
Zbullition.

La marmite est alors ™tZe du feu et posZe sur un annea de fer prZvu " cet
effet sur le meuble de la cuisine ou sur le tulga. La marmite et son contenu reposent
ainsi jusquOau lendemain matin, moment o« la ma’tressede maison procede alors

A

une opZration dZlicate qui consiste ~ ™ter le disque depeau crZmeuse de lait (5rSm).
Avec le racloir, il faut faire le tour de la paroi de la marmite pour en dZtacher le
disque. De ses mains prZalablement lavZes placZes aux extrZmitZs du diametre, il
faut saisir rapidement le disque qui se referme sur lui-meme laissant la creme
onctueuse (c3cgij) " IOintZrieur et le c™tZ enpparence rugueux, piquZ et plus solide,
~ |GextZrieut®. Le demi disque est dZposZ sur un grand plateau chinois en aluminium.
Quand le disque est ™tZ sans stre repliZ sur luimeme, cOest pour en prZlever la
creme onctueuse sur le c™tZ moelleux et la placerdans un bol avec la spatule. Le bol
est rempli quand on a fabriquZ dix disques d&3m. En ZtZ, les seaux en plastique ou
en fer au nord-est sont remplis du lait trait ; les marmites, posZes sur des anneaux
de fer sur le meuble de la cuisine ou posZes au sol devant ledit meuble ou encore

sur des trZpieds au sud-ouest de la yourte, sont remplies de lait chauffZ sur lequel

* A. Mostaert (1968) dZfinit I&rSm comme Cune creme de lait solidifize par la cuisson E illustrant
parfaitement |OZtat solide du produit.
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repose une nuit I&rSm fabriquZ. La ma’tresse de maison passe la journZe ~ aZrer le
lait prZalablement filtrZ et ~ le chauffer pour fabriquer une grande quantitZ d&r3m
pour la consommation courante estivale. En automne, quand le temps le permet,
IGr3m est fabriquZ en quantitZ et congelZ en prZvision de lafste du Mois blanc.
LOSm est tres souvent consommZ frais, mais on le laisse parfois fermenter ; I@r3m
fermentZ est alors dZsignZ par le terme z33xij. En gZnZral, les traites sont au nombre
de deux en hiver (aux aurores et au coucher du soleil), et de trois, quatre ou cing
pendant IOZtZ.

Le disque d@r3m ™tZ, Qiotre E grand-mere racle | es parois de la marmite oe
le disque adhZrait et mange directement sur le racloir (xusuur) ce quQelle dZsigne par
le terme xusam, du verbe xusax racler®. Le xusam nOest autre que le lait ou $Em
roussi sur les parois de la marmite que 1Qon racle pourd jeter ou le manger. Le lait
qui figurait sous 1@rsm est alors remis " chauffer [second chauffage du lait]. Il faut
attendre que le lait devienne tisde (bYleen) D on le goZte avec son doigt. Pendant ce
temps, on mZlange dans la grande-cuiller quatre cuillers ~ soupe dOancien yaourt
(tarag) avec un peu de lait. Le mZlange qui constitue un ferment lactique (targijn
x3r3ng%), littZralement Cferment du yaourt E, est versZ dans la marmite de lait tisde.
Le verbe esex, isex dZsigne I0acte de fermenter et ce quest fermentZ est dZsignZ
par le terme esgel. Sur la meme racine, la levure est dZsignZe par le terme
esgYYr/isgYYrLe lait est alors remuZ et aZrZ trente fois " feu moyen (cf. photo nj21
annexe 9 p : 537). Le lait chauffZ, ensemencZ avec un ferment, aZiZ et rZparti dans
des seaux en plastique, suit une incubation pendant laquelle le produit se refroidit,
puis une coagulation au cours de laquelle le produit se solidifie. Au bout de cing ~
sept heures, selon Cnotre E grand-mere, le mZlange donne un C beau yaourtE. Le
yaourt formZ doit stre conservZ dans des rZcipients fermZs. CNotre E grand-mere
place en gZnZral un torchon fixZ au moyen dOune ficellou pose un couvercle de
casserole, une planche en bois pour mettre le yaourt ~ IGibri de 10air, de la lumiee, de

la poussiere et des mouches.

89 A. Mostaert (1968) traduit le terme xusam par Cgratin E et le sYYxusam est un Cgratin de lait E.
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e) Le caillZ, base de tous les fromages frais et sZ chZs

Si une partie du lait donne, comme nous venons de le voir, du yaourt (tarag),
une autre partie du lait est chauffZe une troisisme fois. Le lait chauffZ, qui coagule
sous |Oeffet dOun ferment lactique ajodfZ donne un caillZ (eedem) qui peut servir de
matiere premiere " la fabrication de tous les fromages. La ma’tresse de maison
place le caillZ dans un sachet oblong en toile blanche (taarcag) fermZ par deux
attaches en toile®* qui permettent de suspendre le sachet ~ une tste du t reillis mural

ou " une perche du toit de la yourte (cf. dessin ci -dessous).

Le sachet oblong dOZgouttage du caillZ

Le sachet oblong est suspendu indiffZremment au sud-est ou au sud-ouest, pres de

la porte. Le caillZ est ainsi ZgouttZ, du verbe Zgouter "YYrex LOZgouttage consiste ~
extraire le caillZ et ~ expulser IQOeau qui le compose. Leliquide qui coule du torchon
est rZcupZrZ dans un rZcipient: cette Ceau jaune E (‘ar us) est le lactosZrum. Le
fromage enfermZ dans le torchon est un fromage frais ZgouttZ (aarc). L@arc
sOZgoutte dans un meme sachet oblong taarcag). E partir de 1@arc ZgouttZ, on

% GZnZralement du vieux tarag. }
1 Selon A. Mostaert (1968), le terme sanxug dZsigne chez les Ordos un sachet oblong pour conserver
les fromages sZchZs et l@arc.
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fabrique des fromages que I0on fait sZcher. Le fromag&gouttZ et ayant pris la forme
dOun fuseau est dZcoupZ en tranches rondes ou ovales, au mgen dOun fil de coton
fin tendu entre les mains, au-dessus dOune grande planche en bois. Lesaaruul ronds
ou ovales (selon la forme du moule) sont dZposZs sur la planche et sont laissZs
reposer plusieurs jours ou plusieurs semaines sur le toit de la yourte pour sZcher (cf.
photos nj24 et 25 annexe 9 p : 538). Le fromage peut Zgalement stre fasonnZ au
moment de 10Zgouttage, de sorte ~ otre coupZ en tranctes (xuruud) carrZes ou
rectangulaires. Les fromages sZchZs sont stockZs dans un sac de toile, dans
IOentrep™t extZrieur. Le fromage peut Zgalement stréorcZ ~ travers les trous dOune
passoire pour obtenir des gros filaments, qui secheront de la meme manisre au soleil
et au vent, sur le toit de la yourte ou encore sur un chariot. Les fromages sZchZs
peuvent «tre additionnZs de sel ou de sucre et, selon qulls ont ZtZ fabriquZs "~ partir
de divers laits fermentZs, ils sont plus ou moins gras, plus ou moins Zpais (de un ~
deux centimetres dOZpaisseur), # ont une couleur blanche ou jaune et une texture
tendre ou friable.

Le caillZ (eedem) peut Zgalement etre placZ dans un torchon et C pressZ E
("axax) entre une planche en bois et une planche ~ dZcouper e n fer (cf. photos nj22
et 23 annexe 9 p : 537). Au bout de quelques heures, on obtient un Cbeau fromage
frais E que 10on recouvre dOun tissu pour le protZger de feussiere et de la lumiere.
La part rectangulaire de fromage (bjaslag) obtenu peut stre consommZ frais ou
sZchZ. Le bjaslag peut Zgalement stre fait ~ partir de lait coagulZ dans lequel on
ajoute un peu dOeau jaune "(ar us). Parfois la ma’tresse de maison prolonge le
chauffage du caillZ et obtient un produit dOun jauneplus prononcZ (dZ " la
caramZlisation par le chauffage prolongZ) ZgouttZ et szhZ (eezgij) qui sOeffrite
facilement. L@ezgij est souvent consommZ sous forme de filaments ou brins de un "

deux centimetres de diametre et de trois ~ cing centimetr es de longueur.

f) Le beurre, produit de base gras dZrivZ du laitb  ouilli

Pour la fabrication du Cbeurre jaune E ('ar tos), qui est un beurre consommZ
rance, la ma’tresse de maison procede au barattage du lait qui a subi un chauffage,
auquel elle a ajoutZ trois cuillers ~ soupe de C beurre jaune E ancien, et qui a refroidi

une nuit. Le matin, une Zpaisse couche de creme (z35xij)*? est sZparZe et repose au-

% Cette creme est dZsignZe par GmaE grandmere par le meme terme qui dZsigne la creme
onctueuse sous le disque d@rSm.



dessus du lait ZcrZmZ. La maturation fait appara’tre des morceaux de beurre. Le
beurre sOobtient alors par concentration de la matisregrasse de la creme du lait au

moyen dOune batte la creme de beurre est agitZe et est passZe (sYvlex) par les
trous dont est pourvu le brasseur de la batte. LOopZrabn du barattage donne des
grains de beurre que la ma’tresse de maison rZcupere, presse entre ses mains pour
en extraire le restant de creme pour ensuite les placer dans un petit seau en bois. Le
seau en bois de stockage du Cbeurre jaune E de Cnotre E grand-mere mesure 30

centimstres de hauteur, avec un cerclage en bois au premier tiers ; il est ZquipZ
dOune anse mZtallique et se ferme au moyen @un couvercle de bidon " lait ou de
casserole. Entre le seau "~ beurre et le couvercle, un tissu est placZ pour enfermer
hermZtiquement le beurre une fois rance. Le beurre est souvent prZparZ en petite
quantitZ. E la fin de IOautomne, une panse de biuf est cependant nZcessairement
remplie de Cbeurre jaune E pour le conserver congelZ jusqu®” la cZIZbration ded
fete du Mois blanc.

La sZparation du beurre est dZsignZe par Cnotre E grand-mere par le verbe unax
Ctomber E. Le beurre est fabriquZ au sud-ouest de la yourte temporaire pour ne pas
encombrer la yourte dOhabitation. Traditionnellementje beurre Ztait battu dans une
outre en peau (x3xYYD*® suspendue au sud-ouest de la yourte. Si le beurre et le lait
de jument fermentZ sont encore gZnZralement baratZs dans une outre en peau (de

biuf), C notre E grand-mere possede une baratte en bois. (cf. dessin ci -dessous)

LOinstrument et les rZcipients de fabrication du be  urre

9 Selon A. Mostaert (1968), chez les Ordos, la baratte (x3xYYn consiste en un vase dans lequel on
trait et on baratte. La baratte est alors en cuir de bluf.
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Cette baratte verticale consiste en un baril droit en bois haut de 70 centimetres, av ec
un cerclage en fer au milieu et deux autres cerclages en fer en bas. La batte " beurre
(bYIYY) est un grand b%oton en bois de 1,30 metre auquel lema”tre de maison de la
deuxisme yourte du campement a fixZ un carrZ plat de bois dont les quatre coins
sont trouZs. LOextrZmitZ carrZe de la batte est en faielbrasseur terminal qui permet
dOagiter la cremé®*. Cette batte " beurre est littZralement C la batte en bois carrZe E
(dsrv3l!in modon bY1YY). Si Cma E grand-mere sOobstine " se servir de cette baratte
en bois, elle possede Zgalement pour battre le lait un baril en plastique bleu fermZ
par un couvercle rouge et des anses grises, dont se servent sa slur cadette et la
ma’tresse de la seconde yourte. Les deux autres yourtes du campement dOhiver
partagent Zgalement une baratte en plastique blanc, qui est plus haute.

E partir du lait battu ou babeurre (cagaa), on fabrique encore du fromage sur
le meme principe que celui ZvoquZ plus avant. Le lait est donc recuit. Sur le fond de

la marmite, on rZcupere du xusam, rZsidu raclZ, quOon donne cette fois aux chiens.

g) Les boissons dZrivZes du lait : la fermentation et la distillation du lait

Le campement de la future femme du lutteur ne possede plus de jument, mais
uniqguement des chevaux de monte. Ainsi, les techniques de fabrication de 10alcool de
lait fermentZ ou ajrag nOont pas pu stre observZes, car selon Ghotre E grand-mere le
vZritable ajrag est fait ~ partir de lait de jument. E ...ndSrxaan, les parents du lutteur
achetent du lait de jument fermentZ qui provient de la production industrielle dOune
laiterie du centre ou dOun Zleveur du centre qui vend sgproduction sur le marchZ
couvert. Quoi quil en soit, le lait de jument estconditionnZ dans des sachets en
plastique. Cependant, sur le marchZ, ~ IOoccasion de lafete nationale du Naadam, la

mere du lutteur privilZgie IGjrag fabriquZ artisanalement par des Zleveurs de la ville.

Le lait de jument fermentZ est fabriquZ " partir du lait de jument cru (saam),
versZ directement dans une outre en peau (x3xYY1) ou dans un haut baril en bois ou

en plastique, toujours situZ au sud-ouest de la yourte®™. LOagitateur utilisZ est en fait

% La baratte en bois dZcrite nOest pas ZquipZe dOwouvercle trouZ par lequel passerait la batte
baratter. Le diametre du fond de la baratte est plus grand que celui de IOouverire. Le brasseur
terminal des yourtes 4 et 5 consiste en une croix en bois - deux morceaux plats de bois sont attachZs
entre eux de sorte " former une croix.

% Sur le campement de la future femme du lutteur, le lait de jument se fabriquait dans la yourte
temporaire, au sud-ouest; " ...ndSrxaan, des familles voisines du foyer des parents du lutteur
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la batte ~ beurre. C Notre E grand-mere explique que ce sont essentiellement les
hommes, cOesf -dire le ma’tre du foyer et les visiteurs de sexe masculin, qui battent
le lait en entrant sous la yourte. La ma"tresse du foyer et les enfants ne sont donc
pas exclus de la fabrication de I@jrag. Le lutteur explique quOil faut mille coups de
batteurs pour obtenir un Cbon ajrag E. En effet, son ami lutteur dO...mn3delger, qui
achete chaque matin du lait de jument fra’chement trait ~ un Zleveur du village, sort
rZgulisrement battre son ajrag pendant cing ~ dix minutes dans un grand seau en
plastique bleu, ~ IOextZrieur de sa maison, ~ droite dela porte dOentrZe.

En fait, par addition quotidienne des traites, le lait de jument subit une fermentation
spontanZe continue®. Les hommes du campement sont tenus dOentrer rgulisrement
dans la yourte et dOagiter frZquemment le lait pounbtenir, selon J.-P. Accolas et Fr.
Aubin Cune bonne fermentation alcoolique E, (1975 : 69). Le degrZ dOalcool de #fdag
est relativement faible, de 2,5 " 3j.

Il est intZressant de constater que IQalcool de lait fermentZ est le seul aliment
qui est prZparZ et placZ dans la partie sud-ouest de la yourte, la partie o» notamment
le ma”tre de maison range la selle et les harnachements de son cheval et o il cire et
rZpare ses bottes. En effet, tous les autres aliments sont stockZs, soit dans les
entrep™ts extZrieurs, soit dans le meuble de cuisine situZdans la partie fZminine de
la yourte. Les familles attribuent donc bien une place particulisre ~ IOajrag, tant dans
la maniere de le consommer que dans la maniere de le situer au sein de IQespace
domestique.

DQailleurs, en ZtZ, une fete cZlsbre le renouveau pa IOabondance des laitages. COest
prZcisZment en juin, quand les poulains sont sevrZs et que les familles peuvent alors
traire les juments pour une consommation domestique, que beaucoup de lait de
jument est fermentZ. |. Bianquis-Gasser (1995) Zcrit que cette fste est appelZe CgYY
barix E, littZralement Cprendre la jument E. Selon notre informatrice privilZgiZe, cette
fete sOappelle @YYtavix E Cposer la jument E, cOest -dire C offrir la jument E. Sur le

terrain, nous avons eu IOoccasion dOobserver une importantonsommation dOalcool

entreposent leur baril ~ ajrag ~ IQextZrieur de leur yourte ou de leur maison endur, toujours ~ droite de
la porte dOentrZe en sortant, cOestdire au niveau du mur de la partie sud-ouest de IOhabitation.

% Dans 10AbrZgZ des aliments mongols<{. Ongoodoj, 1991 : 27), le ferment lactique est dZsignZ par
IQexpressiorajragijn x3rdngs, littZralement Cferment du lait de jument fermentZ E.
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non pas " IOoccasion de cette fete, mais ~ IQoccasion desnaadam, du OgrandO
Naadam suivi de OpetitsO ahdam.

E partir du lait fermentZ qui a subi une fermentation alcoolique, les familles
mongoles fabriquaient plus ou moins rZgulisrement jusqu e dans les annZes 70 selon
la mere du lutteur, des alcools distillZs, du verbe nerex Cdistiller E, qui signifie
Zgalement Cfumer E°’. Selon R. Hamayon (1975 : 113), IQalambic Ztait au centre de
la yourte et I0alcool distillZ sortait vers IQest, recueillans un broc (dombo)®.

Pour la distillation artisanale, les Zleveurs utilisent encore des alambics qui
comportent, selon la mere du lutteur qui sOappuie sur un dessin fait™ partir dOune de
mes observations rapides et hasardeuses " travers IOembrasue dOune porte dOun

entrep™t extZrieur dOun voisin ZloignZ :

- un corps qui nOest autre que la marmitetpgoo) [lait fermentZ]

- un chapiteau (bYrxeer) constituZ dOun baril large sans fond, en bois ou en
aluminium, qui repose sur la marmite par son diametr e le plus grand [rZcipient

des condensats]

- un condenseur (!alav#) qui est la marmite en fonte ou le tYnpen en

aluminium qui vient sOembo”ter au sommet du chapiteau. Ce rZipient est

rempli dDeau froide renouvelZe ~ plusieurs reprises® au cours de la

distillation : il joue le r™le de rZfrigZrant ou condensateuf® [eau froide]

(cf. dessin page suivante)

7 Le verbe boire uux signifie Zgalement Cfumer E selon A. Mostaert (1968).

% Le terme dom, du tibZtain dombo, dZsigne une grande thZisre dont les lamas se servent pour le thZ
au lait et la bouillie de riz, laitages et raisins secs (berees).

9 Trois ~ neuf fois, selon la mere du lutteur.

1% selon A. Mostaert (1968), le terme ! alav# est une marmite en fonte de petit format et |Oexpession
I alav#in togoo dZsigne le rZfrigZrant de IOalambic. Dans IOAbrZgiés aliments mongols (=. Ongoodoj,
1991 : 31-32), le rZfrigZrant est dZsignZ par le termexajs ou xajsan, dZfini dans le dictionnaire de Ja.
Cevel (1966) comme Ztant une petite marmite placZe " IQintZrieur.
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Alambic de C distillation fermZe E

haut 1,20 m

Nous prZcisons que le haut du chapiteau est hermZtiquement fermZ au moyen dOune
toile de jute ficelZe ~ 1OextZrieur, sur les parois duchapiteau’™*

Dans cet alambic de Cdistillation fermZe E (itYY nerex), sur apprZciation donc de la
mere du lutteur 12, cOest un petit rZcipient{uvin), littZralement un Cseau E, suspendu
" 10intZrieur du chapiteau qui recueille les condensas. Parfois, le rZcipient est
simplement placZ " I0intZrieur, et les codes dQattache peent ~ IQetZrieur, sur la
paroi du chapiteau ; cOest alors le poids de la petite marmite rZfrigZramt qui fait tenir
en suspension le petit rZcipient de recueil des condensats. Le distillZ est recueilli en
trente minutes, selon la mere du lutteur.

Selon J.-P. Accolas et F. Aubin (1975: 76), dans les alambics de Cdistillation
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ouverte E (zadgaj nerex), un plateau (tosguur)'® est suspendu " IQintZrieur du

chapiteau. Pourvu dOun tuyau dor)**® dZbouchant ~ 10extZrieur de IOalambic, les

191 Selon A. Mostaert (1968), un enduit ("avaas) dOun mZlange " base de bouse permettait de faireun
joint entre les trois ZIZments de |Qalambic imbrigds.

192 | Halambic nOZtaitap en fonctionnement au moment de mon passage. Les propriZtaires Ztant
absents, je nQai pas pu approcher de IQalambic etZvifier si ~ I0arriere un tuyau en bois sortait du
chapiteau. La mere du lutteur pense que nOayant pas vu de tuyas sortir du chapiteau, il sOagissait dOun
alambic de distillation fermZe.

193 Dans 1@brZgZ des aliments mongols, il semble que le terme xajv dZsigne le large plateau (3rg3n
xavtgaj) placZ ~ IQintZrieur du chapiteau.

% | e tuyau est alors en bois selon la mere du lutteur.

112



condensats tombent dans un rZcipient (corgo, jarx corgo) placZ " 10extrZmitZ du

tuyau®.

Selon Cnotre E grand-mere, faire de IOeaude-vie se dit littZralement Cdistiller
la marmiteE (togoo nerex) ou Cposer la marmite E (togoo tavix). Selon Mostaert
(1968), la premiere eau -de-vie, de qualitZ supZrieure, est appelZe Cla tete de |Qeau
de-vie E (tolgoj arxi). L@rxi atteint 25; dOalcool. Selon JP. Accolas et Fr. Aubin
(1975), I0eawde-vie distillZe une seconde fois (arz) et une troisisme fois (xorz)
permet dOobtenir des produits de degrg diffZrents. Selon A. Mostaert (1968), la
derniere eau-de-vie (suvs) qui dZcoule est aussi appelZe Carxiny sYYIE,
littZralement la queue, la fin de 1@rxi. En fait, plus IOeau de rZfrigZrant est renouvelZe
frZquemment, plus la quantitZ d@rxi est importante, mais plus sa teneur en alcool est

faible et plus son goZzt est insipide.

AujourdOhui, selon la mere du lutteur, les familles nesont plus autant libres de
distiller artisanalement le lait. Selon J.-P. Accolas et Fr. Aubin, dans les annZes
soixante-dix, la distillation domestique Ztait dZj" devenue rare et elle Ztait CrZprimZe
par les autoritZs locales E, (1975: 77). Cependant, selon |. Bianquis-Gasser Csi
aujourdOhui la distillation ne fait plus IOobjet dGzontr™|e de la part des autoritZs, elle
reste cependant marginale, comme elle IQa toujours ZtHar rapport " la production de
lait de jument fermentZ E, (2004: 3). La nuit, le lutteur participe, en fait, parfois
illZgalement ~ un commerce de bouteille d@rxi artisanal fabriquZ par des Zleveurs. Il
nous semble donc que la fabrication artisanale dOalcool d lait distillZ nOest plus ni
interdite, ni contr™I|Ze par les autoritZs, mais que lecommerce des vodkas
industrielles a visiblement contribuZ " la disparition d e la distillation sous la yourte.
Selon la mere du lutteur, pour la consommation dOalcod de lait distillZ rituellement
prescrite ~ IQoccasion de la cZIZbration dOZvZnements pZdimues ou extra-ordinaire
de fete, les familles achstent de prZfZrence de la vodka mongole industrielle. Une
bouteille contient 50 cl de vodka, de 38 ~ 40; dDalcool. Le prix de la bouteille oscille
entre 1 500 ! et 8 500 !, selon la qualitZ et la marque. Les familles observZes
prZferent la vodka mongole, moins chere que la vodka russe et considZrZe meilleure

que IOalcool chinois bon marchZ. Dans tout le pays, la vodkanongole la plus prisZe

1% Cf. 10article de JP. Accolas et de Fr. Aubin pour un dessin de IQalarhic de Cdistillation ouverte E,
dessinZe effectuZe sur untulga et non sur un fourneau fermZ (zuux), (1975 : 75).
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est celle appelZe C$inggisE, le nom de IOempereur mongol Gengis Khan,
aujourdOhui un embleme national. LOZtiquette de louteille comporte, outre son nom
en cyrillique et en Zcriture mongole classique, son portrait.

E IQordinaire, le campement de la future femme du lItteur et le foyer des parents du
lutteur ne sOautorisent pas ~ boire, moins encore avec exces, pour ne pas porter

malheur au lutteur au combat®®.

Les Caliments blancs E relsvent du quotidien des Zleveurs et leurs diffZrents
modes de fabrication et de conservation leur conferent une rZgularitZ dans la
consommation. Les Caliments blancs E frais sont destinZs ~ une consommation
immZdiate. La congZlation spontanZe en automne et en hiver permet de disposer en
hiver des diffZrents produits laitiers et dOen stockeune quantitZ suffisante pour fster
le Mois blanc. Les Caliments blancs E sZchZs sont destinZs ~ une consommation
diffZrZe, le sZchage permettant de facilement stocker les produits et les conserver
longtemps. Par contre, formZs de rZsidus des produits laitiers de base, les C aliments

blancs E sZchZssont moins gras et moins nourrissants.

2) Les viandes DLes C aliments brun-gris E

Des cing especes dOanimaux ZlevZ¥’, la viande de mouton est la plus
apprZciZe et la plus valorisZe, parce que la plus grasse La viande de biuf est,
apres la viande de mouton, la plus couramment consommZe. La viande de cheval
est rarement consommZe, le cheval Ztant aujourdOhui avantout, selon Cnotre E
grand-mere, un animal de monte. La viande de chevre est, selo n toutes les familles
observZes, trop maigre : sa viande est dite Cnoire E (xar max), par opposition " la
viande grasse considZrZe supZrieure et Cnourrissante E. La consommation de la
viande de chameau nOest pas gZnZrale et elle se limite Ta rZgion du Gobi, selon le

ma”tre de maison de la seconde yourte du campement.

198 Ainsi, quand les parents du lutteur cZIZbrent la fte des femmes, le 8 mars, et quOils sont ivres
pendant plusieurs jours, ils viennent en cachette me charger de tenir la maison, de faire les repas, de
mOoccuper des devoirs des deux cadets et de servide Crepas du soir E au lutteur. De retour, les
parents du lutteur se sont CpurifiZs E en faisant tourner trois fois autour de leur taile de IOencens
consacrZ en poudre. La mere du lutteur a ensuite procZdZ " la purification de la yourte, de la cour et
pour finir de la tenue de combat du lutteur.

197 cf. annexe 3 p : 509.
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La viande de gibier

Les viandes de gibier sont une catZgorie " part entier e, puisquQelles ne sont
consommZes quOen ZtZ et ~ IQautomne, et de maniere aéfoire. La viande de gibier
se limite pour les familles observZes " la marmotte, du lapin et Zventuellement de
IQantilope, et se consomme aujourdOhui rarement du ifades restrictions et des
interdictions par les autoritZs, selon les saisons. Les Zleveurs qui chassent revendent
illZgalement au moyen du porte-" -porte ou du bouche-"-oreille les peaux de gibier
ainsi que des peaux de renard, et plus rarement de loup - selon la mere du lutteur, le
renard et le loup sont des animaux sauvages dont la consommation est taboue’®.
Nous tenons des lors ~ prZciser qu e la viande de gibier nOa pas fait I0objet dOune
observation prolongZe, puisque relevant de la chasse, cette activitZ nOest pratiquZe
que par les hommes, 10ZtZ et au dZbut de IOautomnEn IQoccurrence, seul le frere
a’nZ*® de Cnotre E grand-mere partait c haque midi ~ la chasse. En tant que femme,
je nOai eu acces quOau dZpeeage de quatre marmottes, &ctuZ ~ |QextZrieur des
yourtes, entre les entrep™ts et les yourtes. Le dZpesage,pratiquZ au couteau sur des
plaques de fer posZes sur un seau mZtallique retournZ par les dZpeceurs que sont
Cnotre E grand-mere et le couple de la seconde yourte, est extrsmement rapide™°.
Les femmes sont assises sur un petit tabouret. En fait, la chasse est, selon Cma E
grand-mere, interdite si elle nOest pas signalZe aux auteitZs, qui veulent Zviter la
chasse ~ outrance pendant la pZriode de reproduction. Ainsi, des quOune jeep passe
au loin, 10on sort dZtacher les peaux de marmotte lavZe sZchant au sol " [OextZrieur
et au nord des yourtes, pour les cacher. Enfin, la viande de la marmotte est
consommZe immZdiatement, notamment par crainte des autoritZs. Elle nOest pas
cuite ~ 10ZtouffZe hoodog) en plein air, par les hommes exclusivement'*!, comme
cela se pratique ~ IQaccoutumZe, ce qui confere ~ ce plat un caractere de fte,
puisque la chair est mangZe fra’che et que le plat est exceptionnellement prZparZ

198 Nous verrons quelle est la place du renard dans les reprZsentations mongoles. Loup-Bleu est
IGancetre de Gengis Khan et de sa lignZe (M:D. Even et R. Pop, 1994). Enfin, le chien constitue une
aide des divinitZs bouddhistes, et nous verrons quel traitement lui est rZservZ "~ |IQoccasion du repas de
fermeture de deuil.

199 ) e frere a’nZ est alors installZ dans la yourte temporaire os le campement stocke des produits
laitiers en cours de fabrication et o C ma E grand-mere cuisine tout I0ZtZ.

H1ONous constatons ici que les femmes participent au dZpe+age des marmottes, autrement dit du petit
gibier, tandis que nous verrons quQelle ne dZpecentpas le bZtail.

M1 Tout feu extZrieur au feu du foyer domestique est gZnZralement IQaffaire des hommes, qui
pratiquent alors une cuisson "~ |OZtouffZe de la viande. Cependant, nous nCterprZtons pas ce fait sous
la simple dichotomie feu interieur domestique-femme-culture / feu extZrieur sauvage ou non-
domestique-homme-nature.
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par des hommes " |QextZrieur de la yourte, sur un feu exZrieur au foyer domestique.
Exceptionnellement, pour plus de discrZtion, les morceaux de marmottes dZpecZs
sont bouillis, avec des oignons hachZs menu et des pommes de terre entisres
ZpluchZes, dans des marmites placZes sur les fourneaux cylindrgues transportZs ~
|QextZrieur de la yourte. La femme du lutteur et lana’tresse de maison de la seconde
yourte du campement surveillent le feu et la cuisson des marmottes. La
consommation des quatre marmottes bouillies se dZroule dans les yourtes, et non *
|GextZrieur comme lorsquQelles sont cuites ~ 10ZtouffZEextZrieur. Quoi qudil en soit,
si la prZparation du plat prZsente un caractere festif, la chair dZcomposZe et
dZtachZe des os ne permet pas de distinguer des parts et le plat de marmotte est
donc un plat Zgalitaire.

La chasse, Zpisodique et incertaine, nOest pas un moyen desubsistance, cependant
nous comprenons quQellepermet, en ZtZ et ~ I0automne, de ne pas trop prZleve sur
le bZtail tout en mangeant de la viande fra’che.

a) LOabattage et le dZpesage du bZtail, des activit Zs masculines

Selon la mere du lutteur, les femmes parce quQelles dmnent la vie ne peuvent
pas assister ~ la mise ~ mort des betes, mais peuvent stre prZ sentes au dZpesage
de IOanimal celuti une fois abattu. Si les femmes du campement OsaventO coment
le bZtail est abattu, elles sont genZes de dZcrire les manisres dOabattre le mouton.
Elles expliquent, quOen prZsence des hommes, elles doivent feindrdeur ignorance
quant aux techniques dOabattag&™.
Quand le ma’tre de maison de la seconde yourte abat un biuf, dOune balle entre les
deux yeux, le biuf est, au moment de IQabattage derrir e la deuxisme yourte du
campement, attachZ par une corde au niveau du cou et de la queue, les deux cordes
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Ztant nouZes " un pieu enfoncZ dans la terre’. Quand la ma’tresse de maison

12 Et, lorsque jOannonce ~ Qma E grand-mere que mon Ztude nZcessite aussi dOobserver les
techniques dOabattage et de dZpesage dOune bete, ke est contrariZe et me rZpond que cOest
impossible, que seuls les hommes et les jeunes enfants dont le sexe est encore indiffZrenciZ peuvent
assister ~ I0abattage. Trois mois pus tard, les ma’tresses des yourtes 2 et 5 du campement
mOavertissent quOun biuf va etre abattu, les provisons pour IOhiver sOavZrant insuffisantes, et que |
pourrai alors assister discretement au dZpesage - donc pas ~ |Oabattage.

13 personne ne mOa pdZ de cette balle tirZe. Personne nOa parlZ de la wrt de I0animal. Je suis en fait
sortie une fois 10animal tuZ. Lorsque je relis mesnotes de terrain avec la mere du lutteur, cette
derniere veut sOassurer que, selon Qa regle E, je nOai pas pu observeﬂOabattage de IOanimal. Je
demande alors des prZcisions sur le mode dOabattageet le lutteur me rZpond que le biuf est attachZ
par le cou et la queue au sol au moyen de deux longues cordes et quOun homme lui donne un grand
coup de hache sur le front entre les deux yeux. Le biuf meurt, selon le lutteur, imm Zdiatement sans
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arrive sur les lieux de I0abattage, IOhomme est accroupiedant la bete, qui est
couchZe sur le c™tZ droit. Le corps de IOanimal est dZj" ouvepar une entaille qui va
du bas du ventre jusquOau sternum. La ma’tresse de maisorvient recueillir dans des
rZcipients en aluminium le sang de la cavitZ thoracique au moyen dOun bol, ¢ sang

ne doit pas couler sur la terre E**.

La maniere coutumisre et |Zgale de tuer le bZtail destinZ = etre
consommZ renvoie, selon V.A. Riazanovski, ~ une regle qui date du droit mongol du
Xllle siscle **° : les pieds de IOanimal domestique doivent stre attachZs[deux ~ deux,
" 10avant et ~ IOarrierg, son ventre doit stre ouvert, et son clur doit tre pre  ssZ dans
la main jusqu®~ ce que IOanimal meure, sousntendu ZtouffZ. Alors seulement,
IOanimal peut stre mangZ. Il est prZcisZ que, si IOaltage ne suit pas cette loi, la
personne qui aura tuZ IOanimal sera "~ son tour abattu[comme il aura abattu IQanim3|
(1965 [1937] : 83). LOauteur prZcise que IOanimal destinZ "~ la consemation ne peut
en aucun cas ctre abattu dOune manisre qui provoque IOusion du sang hors du

corps de IOanimal.

Un des deux fils de la ma’tresse de la cinquisme yourte du campement dOhiver
est chargZ dOabattre un mouton et deux chevres. LOabattagse dZroule sous les yeux
dOune assemblZe de jeunes enfants les femmes sont rentrZes sous leur yourte - et
je suis donc la seule femme prZsente. Les trois betes sont d Oabord assommZes dOun
coup de marteau entre les deux yeux pendant quOon les raintient - leurs pattes
avant, ainsi que les pattes arriere, ne sont pas attachZe s. Rapidement, le ventre est
ouvert (gedeslex) "~ IOendroit oe se termine le sternum GVv#YY), juste sous la jointure
des deux dernisres c™tes flottantes. Cette partie o est pratiquZe IQouverture est

dZsignZe par le terme xarvin ClQaine, la graisse du ventreE, selon A. Mostaert

souffrir. LOayant cru et notZ dans mon cahier, lorsle ma visite suivante, ~ la question C alors comment
tue-t-on le biuf ? E je rZponds, Cje ne IQai pas vu, mais dOun coup de hache dana tete E, toute la
famille rit. LOon mOexplique alors que le biuf esiabattu dOune balle entre les deux yeux, quOun homme
nOa pas la force de tuer un biuf de ses mains.

114 )0ai pu constater que la peau du thorax en partiedZpouillZ protege la terre. Le mari dZpouille la
bete une fois que le sang et les visceres sont enle vZs. Les extrZmitZs des pattes sont coupZes et les
pattes avant sont dZgagZes en premier. La peau de IDanimal est enlevZe avec la lame du couteau,
dZlicatement, pour que la peau soit entiere D elle sera vendue ou utilisZe notamment pour la
confection dOune outre en peau.

13| e CGrand pouvoir E (Ix Zasag).



(1968). La main passe dans IOouverture et, tres vite, @batteur trouve IOaorte gol)**®,

au milieu de la graisse, et la serre quelques secondes pour Ztouffer IQanimaldtgax).
Ainsi, la traduction de V.A. Riazanovski sOZclaire ce nOest pas le clur qui est
CpressZ E, mais |Qaorte thoracique. La mort est quasi immZdie : la bete fait juste un
petit soubresaut. Ensuite, IQabatteur doit rompre tasalax) |Qaorte thoracique dOun
geste sec avec un couteau, ou ~ main nue dOun geste ferme.Selon un ami Zleveur
du pere du lutteur, juste avant de rompre IQaorte, ouen meme tem ps, I0Zleveur peut
dZchirer le diaphragme (3rc). LOabatteur tient IQaorte thoracique pour que le Bg qui
en sort ne coule pas hors du corps de IOanimal. Le sang st alors contenu dans la
cavitZ thoracique et ne coule pas sur la terre (gazar), sur le Cterritoire E (gazar
nutag), selon les termes de Cnotre E grand-mere, qui associe au territoire les
ancetres ( xuu#id) (cf. photos nj6 et 7 annexe 9 p : 532).

Il est intZressant de constater que les familles observZes ne dZnomment jamais le
geste dOZtouffement. Ainsi, dans les discours, |Qabattagest dZfini par le geste qui
consiste ~ rompre IQaorte (thoracique), dort celui qui consiste ~ vider IQanimal de son

sang, et non par le geste qui tue IOanimal et lui ™fa vie, le Csouffle E @m®

LOhomme qui a abattu IOanimal est littZralement fnme qui a tuZ E (alasan
xYn). LOacte dOabattage peut stre dZsignZ par\dirs verbes. Selon mon informatrice
privilZgiZe, quand on abat un animal pour la cZlZbraion dOune fste, ZvZnement
heureux, il est interdit (ceerlex) de prononcer le verbe tuer (alax) et dOassocier " la
vie et " la fote la mort de IQanimal. Ainsi, les autres verbes dZsignant IQacte de tuer
sont employZs: le verbe gedeslex, formZ sur le terme gedes dZsignant le ventre,
signifie Ctuer en ouvrant le ventre E [et en rompant IQaortg Le verbe unagaax, formZ
sur le terme unax Ctomber E, signifie Cfaire tomber, abattre en renversant E, et
dZsigne le geste de renverser en tirant pour que IOaimal se retrouve sur le dos et
quOZventuellement ses pattes soient jointes deux par deux® pour un biuf ou un
cheval selon le ma’tre de la seconde yourte. Selon A. Mostaert (1968), le verbe
nugaslax dZsigne 10acte dOabattre par le procZdZ dOZnervatibsOagit de trancher la
moelle Zpiniere (nugas) au moyen dOun couteau introduit entre le cr%one e premiere

vertebre cervicale. Enfin, le verbe Zgorger (xoolojlox), formZ sur le terme xooloj

1% Nous pensons quOil sOagit de I0aorte thoraciquei cge situe dans la cavitZ thoracique. Le
diaphragme, quant " lui, sZpare la cavitZ thoracique de la cavitZ abdominale. Dans le dictionnaire de
Ja. Cevel (1966), IOaorte est dZsignZe par le termajol et par IQassociation des termesyol Caorte E et
zYrxCclur E (gol zYrx).
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Cgorge E dZsigne le mode dOabattage des abattoirs des villes, seh Cnotre E grand-

mere. Ce dernier verbe ne peut pas stre employZ " la p lace du verbe alax employZ
en situation ordinaire dOabattage de IOanimal, puisque sang jaillirait nZcessairement
et se rZpandrait sur le sol. Selon la mere du lutteur, un homme qui tue un mouton ou

un biuf en I6Zgorgeant (xoolojlox), en lui tranchant la gorge (xoolojg ogtlox) prZcise-
t-elle, est un assassin (jarga#in), le meme terme dZsignant le bou cher.

Les femmes nOapparaissent quOau moment de recueillir Isang contenu dans la
cavitZ thoracique. Une fois tout le sang ™tZ de IQint&ur du corps de IOanimal ~ la
louche ou au moyen de petits bols, les femmes repartent sous la yourte avec des
rZcipients remplis de sang, des visceres et des intestins et procede nt " leur

nettoyage.

Tout comme IQabattage, le dZpesage suit des regles strites : les os ne doivent
pas stre coupZs, fracturZs, mais dZtachZs par pliure au niveau des articulations (Yje).
Le terme Yje dZsignant Zgalement la gZnZration, au niveau des repZsentations
briser un os reviendrait " briser sa lignZe, le lignage Ztant patrilinZaire en Mongolie et
la parentZ du c™1tZ du pere Ztant reprZsentZe par I@djasan t3r3l) - contrairement ~ la
parentZ du c™tZ de la mere reprZsentZe par la chair oué sang (maxan ou cusan
t3r3l). Briser les os reviendrait " libZrer IO%me contenue des les os, selon
dbanciennes croyances chamaniques, ce alors meme que |Oamial vient dOstre tuZ, et
cela porterait malheur ~ I0ensemble de la famille; ce serait nZfaste pour la santZ et la
prospZritZ du troupeau, comme |Qexplique la mere du ltteur. R. Hamayon nous dit
bien que les os doivent etre laissZs C intacts E au moment du dZpesage, (1975 :
103). Nous allons voir que |Qordre des pisces dZbitZes est le meme que celui irdiquZ
par R. Hamayon (1975 : 103). Pour suivre la description, nous prZsentons ci-contre
un squelette de mouton (parties anatomiques et parts de cuisine mongoles), le
mouton Ztant alors pris comme rZZrence.

La particularitZ mongole se situe au niveau de la dZnomination des parts
anatomiques et des parts de boucherie et de cuisine, qui ont la meme dZnomination,
celle de IQos. Ainsi nous choisissons, pour stre au plus presde la rZalitZ mongole, de
conserver la traduction du terme anatomique mongol. Un dessin de dZcoupe de
boucherie franeaise avec les termes affZrents sOajoute au @ssin de dZcoupe
anatomique et de cuisine mongole, ainsi quOun tableaurZcapitulatif pour bien se

repZrer.
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Tableau rZcapitulatif des parts anatomiques, de
cuisine mongoles et franeaises

Anatomie franeaise

tete

os du cou (vertebres cervicales 7)
et axis)

omoplates

os de IO6Zpaule (humZrus)

0s du jarret avant (radius et cubitus)

articulation caspienne

brZchet (sternum)

Zpine dorsale (vertebres thoraciques 13)

vertebres sternales
vertebres asternales
vertebres flottantes

Zpine dorsale (vertebres lombaires 7)

sacrum (vertsbres sacrZes)

os de la queue (vertebres c audales)

os du bassin et os pubien

os de la jambe (fZmur)

articulation tibio-fZmorale

grasset

os du jarret arriere (tibia et pZronZ)
articulation tarsienne

boucherie franeaise

collet (collier)

Zpaule

Zpaule
jarret

poitrine
flanc

c™tes (dZcouvertes 5)
c™tes (secondes 4)
c™tes (premieres 4)

boucherie e t de

anatomie, boucherie
et cuisine mongole

tete
cou (dont atlas
omoplates

humZrus
radius-cubitus

appendice xiphoede

haut du dos (12)

c™tes hautes (4)

c™es basses (6)
c™tes de IOorphelin (2)

longe (c™tes filet et filet) bas du dos
! sacrum
haut de gigot
# (selle) queue
$ sacrum (dont iliaque
et ischion)

bas de gigot ! fZmur

# (gigot raccourci) rotule
jarret $ tibia-pZronZ

astragale

Pour dZbiter le mouton, les abatteurs observZs commencent par dZtacher, au

moyen de la pointe dOun couteau, le sternum §v#YY) avec 10Zpiploongem!) B le

terme dZsignant la membrane de graisse - et la peau (sarO¥"’. La pointe du couteau

est plantZe " la jointure de la partie postZrieure des c™tes et de IQisophage (laan

17 Sur le terrain, les termes dZsignant les os ou les parts rattachZes aux os du mouton ont ZtZ appris
par le pere du lutteur et revus par les ma’tres des yourtes 2 et 5 du campement.
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xo0loj), littZralement Cgorge rouge , sous le manubrium (ajuulxaj mSSgssrs)
Les c™tes sternales et asternales sont rattachZes au corps. Leterme bYderxij
dZsigne |Qappendice xiphosde du sternum, la pointe en &s du sternum " laquelle
aucune c™te nQOest rattachZ® les dernisres c™tes sont rattachZes ~ IQarrisre aux
vertebres thoraciques et ~ IQavant au cartilage des dernieres c™tes asternales.
LOabatteur sZpare ensuite la partie antZrieurex@aa), qui sOZtend jusqud” la douzieme
et dernisre vertsbre thoracique du haut du dos (seer)'®, de la partie postZrieure
(bgs). La partie antZrieure (xaa) de IQanimal comprend en fait les pattes antZrieures

1211 les Zpaules [omoplates], les vertsbres thoraciques

[humZrus et radius-cubitus
[haut du dos] et les dix premieres paires de c™tes, groupZes par quatre paires de
c™tes sternales[quatre c™tes haute$ et six paires de c™tes asternales[six c™tes

122 _en rose sur le schZma.

basses]
LOhomme retourne alors la partie antZrieurexaa) de I0animal et dZbite les six paires
de c™tes courtes Bogino xavirga), littZralement Cc™tes bassesE, qudil dZtache du
haut du dos (seer) avec la pointe du couteau et quOil dZcoupe dans la logueur des
quatre paires de Cc™tes hautes E. Les Quatre c™tes longuestE @nd3r xavirga),
littZralement Cc™tes haues E, parfois dZsignZes par |Qexpressiondrvdn 3ndsr Cles
quatre hautes E, sont " leur tour dZtachZes. LOhomme dZpece alors les pattes,
comprenant |Oomoplate dal), IOhumZrus dtgaal ou bugalag #m3g) et le radius-

123

cubitus (bogtos, bogt ou bogtos #3Smsg) Le terme #3m3g dZsigne la moelle

contenue dans les os longs que sont IOhumZrus et le radiusubitus, ainsi que le

18 | Hexpressioncagaan xooloj, littZralement Cgorge blanche E, dZsigne la trachZeartere selon A.
Mostaert (1968).

9 Ou (ajuulxaj mssrs), les termes m3g3srs et mdsrs Ztant Zquivalents selon le dictionnaire de Ja.
Cevel (1966), partie sur laguelle se rattachent les clavicules (egem).

120Nous savons que le nombre de vertebres diffsre du mouton au biuf et au cheval

vertebres cervicales 7 7 7
vertebres thoraciques 12(13) 13 18
vertebres lombaires 6 (7) 6 6
vertsbres sacrZes 4 5 5

vertebres caudales 16(18) 18-20 15-21
Selon A. Mostaert (1968), la derniere ver tebre du haut du dos ( seer) est la vertebre C noire du haut du
dos E (xar seer) et la premisre vertsbre du bas du dos ( nuruu) est la vertesbre C noire du bas du dos E
(xar nuruu).
121 Selon la dZnomination des parties anatomiques mongoles, qui je le rappelle est la meme que celle
des parties cuisinZes.
122 | es deux dernieres paires de c™tes sont encore atachZes aux Cc™tes bassesE, mais elles font
partie de la partie postZrieure (b$gs) de IQanimal.
123 parfois, sur le terrain, le terme xarOdZsigne le radius-cubitus ou le radius seul B le terme bogtos
dZsignant alors le cubitus. Cependant, dans le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), ce terme est
Zquivalent ~ bugalag #3msg, autrement dit ~ IOhumZrus. Sur le terrain, quandle radius est dZsignZ par
IOexpressionbogtos #3m3g, cOest pour le distinguer du cubitus dZsignZ alorgar |Oexpressionzalaa
#3m3g, expression dZsignant la moelle #3msg) qulils contiennent.
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fZmur et le tibia-pZronZ. LOomoplatedal) et IQos iliaquegYY ) contiennent Zgalement
de la moelle, mais ils ne sont pas dZsignZs comme Ztant des os ~ moelle. Par
contre, IQomoplate et 1Qos iliaque sont des os "Qrou E (nYxte), selon le pere du
lutteur, et cOest pourquoi un traitement spZcial leur st rZservZ une fois consommZs.
Ce que nous retenons, cOest quOil est interdit de touchede sOappuyer ou de frapper
IOomoplate du lutteur, sous peine de lui porter malchace au combat. En effet, dans
un combat au corps ~ corps, |IQadversaire est battu quand onparvient " faire toucher
terre IOune de ses Zpaules.

Le radius et le cubitus ne sont pas sZparZs dans la dZsignation des parts de viande,
au moment du dZpe-age et de la consommation. Les pieds ("ijr), ~ savoir la partie
infZrieure des pattes, ne sont gZnZralement pas consommZs et sont bien souvent
offerts aux chiens avec des restes de repas melZs ~ du sang e t ~ des parties des
intestins et des visceres qui ne se consomment pas. Par contr e, I0os de la cheville
("aa) est utilisZ comme un osselet, jeu prisZ des Mongols. En fait, les pieds sont
gZnZralement coupZs avant le dZpouillement de IQanima opZration qui prZcede le
dZpesage des parties destinZes "~ la consommation.

La partie postZrieure de IOanimal {8gs) comprend les pattes postZrieures
[fZmur, tibia-pZronZ], le bassin [sacrum, iliaque] et les vertebres caudales [queue], et
les vertebres lombaires [bas du dos] D en vert sur le schZma du squelette du mouton
mongol. La partie postZrieure (b3gs) est dZpecZe ~ partir de IQos iliaque $YY) en
pliant les articulations et en sQaidant de la pointe du couteau : le sacrum yuc)

~

rattachZ "~ la queue (axar sYVYlou sYY), puis les pattes, ~ savoir le fZmur (dund
#3m3g) et le tibia-pZronZ (‘aant #5m3g, "aant). La rotule (tojg) et IQastragale '(agaj)
seront dZtachZs au moment de la consommation par la personne qui entame 100s de
rattachement. Les deux c™tes flottantes dites @e IQorphelirfE @n#in xavirga), font
partie de la partie postZrieure de IOanimal. LOabattr les dZtache en dernier des
Cc™es basses E, au moyen de la pointe du couteau, ainsi quOil a pre?dZ pour les
c™tes longues et courtes. Pour un mouton, le bas du dos furuu), constituZ des sept
vertebres lombaires, est bien souvent laissZ rattachZ au sacrum (uuc), lui-meme
rattachZ "~ la queue (axar sYY). Cependant, quand le bas du dos est dZtachZ du
sacrum, il faut, selon G. Lacaze (2000), Cdemander la vertsbre E (asuux nuruu),
pour se protZger du boitement. La dernisre vertebre | ombaire serait, selon |Qauteur,

considZrZe comme le sisge de IQesprit protecteur du boitement.
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Enfin, la tste (tolgoj) est sZparZe du cou (xYzYY qui comprend sept vertebres
cervicales. La premisre vertebre cervicale, la vertebre atla s (aman xYzYYV,
littZralement Ccou de la bouche E, est IQobjet de toutes les tentions de la part de
|OabattewdZpeceur. La mere du lutteur explique que selon des croyances remontant
au temps de Gengis Khan, 10%mes¥ns) se loge "~ la mort de IQanimal dans &nan
xYzYY** Ainsi, au moment de dZtacher IQatlas de 10axis, seconde rebre cervicale
du cou (xatan xYzYY, littZralement Ccou dur E, il faut, selon G. Lacaze (2000),
prononcer des paroles pour Cimplorer la clZmence du bZtail E et pour se dZgager de
la responsabilitZ de la mort de IOanimal.

LOanimal nOest pas toujours dZbiiussi completement le jour de IQabattage. Bien
souvent, IOomoplate, IOhumZrus et le radigsibitus sont conservZs attachZs jusqu®”
leur consommation, ou la consommation de 1Oun dOentreu. Il en est de meme pour

IOos iliaque, le fZmur et le tibigpZronZ, et pour la tste et le cou.

Nos observations confirment ce que R. Hamayon avait dZj° bien mis en
Zvidence : les morceaux de viande dZpecZe sont dZsignZs en fonction & 100s j&s)
auquel la chair (max) est attachZe. En Mongolie, on ne mange pas du gigot, mais du
fZmur et du tibia-pZronZ. La dZnomination des parties cuisinZes du bZtailest donc
bien, en Mongolie, la meme que celle de 100s. La dZfiition mongole de la viande, de
la chair et des os, est donc diffZrente de celle " laquelle N. Vialles se rZfere dans son
travail sur les abattoirs de IOAdour (1987). Selon N. \4lles, en France, la partie molle
du corps des hommes et des animaux, ainsi que des fruits et des IZgumes, est
dZnommZe Cchair E, et seule cette partie charnue est consommZe. La viande est
une catZgorie alimentaire: elle dZsigne la chair transformZe en vue de sa
consommation. En Mongolie, les familles consomment la viande de deux manieres.
Soit elles consomment de la chair (max) dZtachZe des os, ~ savoir des morceaux de
viande considZrZs comme Ztant Zgalitaires, parce que dZtachZs des osb chaque
convive recevant alors les memes morceaux de viande. Soit elles consomment des
Cos E (as), cOest -dire de la chair sur 100s, qui sont des parts distinctivesle viande
P les convives recevant dans ce cas des morceaux hiZrarchiques de viande, en

fonction de leur %oge, sexe et statut social.

'?4 Le terme am(an) dZsigne la bouche. LOatlas se dZsigne Zgalementar IOexpressioramargal xYzYY,
formZ sur la meme racine am(an).
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b) Le nettoyage des C intestins E, une activitZ fZminine

Pendant le dZpeeage, les femmes du campement nettoient IOestomac
(xodood) et les intestins (gedes) au sud-ouest de la yourte. LorsquOun foyer du
campement abat un animal, toutes les femmes du campement se joignent ~ la
ma’tresse de maison pour lui preter main -forte pour le nettoyage des intestins (gedes
ugaax), littZralement Claver les intestins E. Le terme gedes est le gZnZrique qui
dZsigne les entrailles. La future femme du lutteur est exclue du nettoyage des
intestins parce quOelle est enceinte. Les femmes %ogZes du ogpement ne participent
manifestement pas non plus au nettoyage des intestins - elles sont Zgalement
exclues de la prZparation-cuisson -, mais nous ignorons si cOest parce que cela
provoquerait un affaiblissement de leur corps par analogie, tandis quOil a ZtZ expliquZ
que pour une femme enceinte cela peut provoquer la perte du fitus et pour une
femme qui a ses menstrues une hZmorragie. Une femme qui a ses menstrues nOest
pas fertile et, donc, IOon peut supposer que son intervation nuirait ~ la transformation
du sang. Une femme qui a ses menstrues est Zgalement une femme qui perd son
sang, substance nous le verrons considZrZe comme impure notamment dans la
tradition bouddhiste.
La ma’tresse de la seconde yourte, la belle-fille de Cnotre E grand-mere et une belle -
fille de la ma’tresse de la cinquieme yourte, de passage, sOactivent autour des
rZcipients remplis de sang et des intestins'® (cf. photos ni8 ~ 10 annexe 9 p : 533).

LOestomac Xodood) des ruminants est composZ de quatre poches: la panse
(gYzee), le bonnet (sarxinag), le feuillet (muu sarxinag), et la caillette (xodood) qui
constitue le vZritable estomac. Les quatre poches sont vidZes, notamment de |Oherbe
des diffZrents stades de digestion, nettoyZes " I0extZrieuret ~ 10intZrieur avec de I0eau
tiede, " plusieurs reprises. La panse est parfois consommZe hachZe menu, et elle
garnit par exemple les boudins faits ~ partir des intestins ; sa peau rugueuse est
alors raclZe au couteau. Si la peau de la panse est trop dure, la panse vidZe et lavZe
sert alors ~ conserver des produits laitiers ou de la chair en morceaux. La caillette

(xodood) est consommZe remplie de sang par son ouverture ou Cbouche E (am), le

125 pour la premisre observation, je me contente dOessyer de diffZrencier les organes vitaux des

visceres, et parmi eux ceux qui se gardent ou qui s e jettent. En fait, il me faudra observer quatre fois

IQopZration avant de me senticapable de participer au nettoyage. Quant " la cuis son, il mOest permis
dOy assister ~ condition que mon propre sang Qhe sorte pas E, sinon le sang et les boudins peuvent

Cmal bouillir E, croit-on.
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pylore. Le feuillet ou C mauvais bonnet E est dur et nOest pas apprZciZ, ainsi que son
nom IQindique. Pour le consommer, sa bouche §m), qui est plus dure encore, est
ZliminZe. La ma’tresse de la seconde yourte ne le jette pratiguement jamais et se le

rZserve pour sa propre consommation, si elle juge quOiést trop dur pour les enfants.

LOintestin dedes), partie du systeme digestif qui part de IOestomac pourse
terminer ~ I0anus 6YV) Ctrou E, est composZ de IQintestin grele §I3n gedes) Cintestin
affamZ E ou (narijn gedes) Cintestin fin E*°, et du Cgros intestin E (bYdYYn gede$
qui se compose du caecum (olgoj), du c™lon Xo" ginog) et du rectum (cagaan max),
littZralement Cviande blanche E. Le caecum, vidZ, lavZ et sZchZ est utilisZ comme
contenant pour conserver des produits laitiers ou de la chair en morceaux (cf. photo
nill annexe 9 p : 533). Les intestins, grele et gros, ou boyaux (zems), sont vidZs
des excrZments, lavZs " grande eau tiede " plusieurs reprises. Ils sont utilisZs pour
la fabrication des boudins ou des saucisses de foie et de ci ur et sont coupZs alors
chacun en un seul long morceau enfoncZ dans IQintestin, e faisant glisser les doigts
sur les parois extZrieures. Au prZalable, les boyaux sont dZgagZs de 10Zpiploon avec
la lame dOun couteau.

Les abats (cuvdaj) sont le foie (eleg), les poumons (uu"ig), le ciur ( zYrx), la rate
(delYYV), les reins (b33r), les testicules avec le scrotum (umdaj jas) B auxquels on
ajoute parfois les mamelles (delen ou x3x) et IOutZrusymaj), ceux-ci Ztant rarement
consommZs. Il est dQailleurs exceptionnel dOabattre desrfielles dont on tire du lait et
qui assurent la reproduction du bZtail ; il faut une exigence rituelle pour abattre une

E?’, qui sZcrste

femelle. La vZsicule biliaire (3n#in eleg), littZralement Cfoie orphelin
la bile amere (s8s/c$s), est dZtachZe du foie et jetZe dans un rZcipient ~ part oe elle
est melZe aux excrZments, aux caillots de sang qui seront rZchauffZs pour les

A

chiens. Les glandes (bul#irxaj), ~ savoir la prostate et le pancrZas, ne sont pas
consommZes et sont placZes dans le rZcipient destinZ aux chiers. Le pZritoine
(dYYree), trop dur, est un viscere dZprZciZ ; les femmes du campement le jettent. Les

poumons sont Zgalement dZprZciZs, mais ilssont cependant bouillis dans la marmite

126 30ignore sOil existe des termes distinguant le dd@num du jejunum et de IQileum, mais selon que
IQintestin se vide facilement des excZments en s@fint du couteau et en pressant avec le pouce et
IQindex, ou qulil ne se vide pas facilement, |Osite grele est entier sOil ne rompt pas, en plusieus
morceaux si son ZlasticitZ nOa pas rZsistZ.

127 Oadjectif @rphelin E qualifie donc les c™tes flottantes qui ne sont pa directement rattachZes au
sternum mais au cartillage, et la vZsicule biliaire, qui est un appendice du foie. Les c™tes et la vZsicule
de C;Ianhelln E sont des parts derZuZes parce quden quelque ste isolZes. Nous savons quOun
humain qui sOisole est mal considZrZ par la sociZtfongole.
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avec les boudins. Enfin, la rate (delYY) a un goZt trop prononcZ et constitue un
morceau dZprZciZ ; elle est de fait rarement prZparZeet gZnZralement donnZe aux

chiens®?.

Nous constatons que |Qabattage et le dZpesag, qui ne font pas intervenir le
sang de IOanimal, sont [Oaffaire des hommedes hommes ne sont thZoriqguement pas
en contact direct avec le sang de I0animal, tandis que le recueil, le nettoyage et la
prZparation des Cintestins E (gedes), qui impliquent un contact direct avec le sang
de IQanimal, incombent aux femmes. Nous constatons, enfinque le nettoyage des
entrailles se dZroule ordinairement ~ IQintZrieur dufoyer domestique, et si le sang de
IOanimal abattu ne doit pas se rZpandre sur la terrejl nOest pas genant dOen faire
tomber sur le sol de la yourte, qui, pour finir, est nettoyZ ~ grande eau.

Les Cintestins E sont gZnZralement bouillis et consommZs le jour de
|Oabattage, cependant, sOil ne fait pas trop chaud, iseuvent se conserver quelques
jours dans la panse. En hiver, les intestins peuvent stre co nservZs congelZs, le sang

~

Ztant alors congelZ dans un rZcipient en aluminium "~ part. Par contre, les parts

dZpecZes par les hommes sont conservZes et stockZes dans |Qengp™t extZrieur
comme provision.

E la fin de IOautomne, les familles du campement aba#nt chacune une quantitZ
suffisante dOanimaux pour constituer toutes les provisions @ viande de IOhiver,
comprenant les provisions de viande pour la feste du Mois blanc. La viande est
stockZe dans les entrep™ts extZrieurs dans des grands sacs en toilede jute o elle

se congele toute seule. LOZtZ, la viande dZbitZe peut tre sZchZe directement au
soleil et au vent. Elle est alors disposZe, selon les convenances, sur le toit de la
yourte, sur la charrette ou sur le toit de 1Qentrep™t extZrieur.ek ma’tresses de
maison dZcoupent de la chair en fines tranches (! irgex) et la suspendent sur des fils
tendus aux perches du toit dans la partie sud-est de la yourte. Les paires de c™tes,

en Zquilibre sur les fils tendus, sont de meme mises ~ sZcher, posZes " | eur jointure

128 Selon A. Mostaert (1968), les cing morceaux de viande sans os (tavan cul), littZralement Cles cing
masses compactes E, sont les cing visceres (clur, foie, rate, reins, poumons). Dans le dictionnaire de
Ja. Cevel (1966), nous trouvons Zgalement mention de ces Ccing masses compactes E qui se
consomment, ainsi que les Csix masses compactes E (zurgaan cul) qui sont la vZsicule biliaire, la
caillette, le caecum, IQintestin grele, les organes gZnitaux (davsag ou belge erxten) et les Ctrois
poches [de IOestomakE (gurvan sam”uu) - la panse, le bonnet et le feuillet supposons-nous puisque
la caillette est dZj" c omprise isolZment.



pour quQelle tiennent en Zquilibre sur le fil. Le m#re de maison les fume (utaataj
borclox), littZralement les fait CsZcher avec de la fumZeE ; il les boucane avec une
fumZe de bouses de vache sZchZes (argalyn utaa) Zmanant dOun seau en fer placZ
sous la viande qui pend. Selon le pere du lutteur, cett e viande fumZe est de la viande
Cnouvelle E, nZcessairement fra’che. Il est intZressant de prZciser g les paires de
c™tes fumZes de la chair attachZe ~ I00s- sont dZsignZes par IQexpressionxar borc,
littZralement Cnoir fumZ E, et que les tranches de viande fumZes- chair dZtachZe de
IOos- sont appelZes CfumZesE (borc). La couleur noire dZsigne ici de la chair
attachZe " 10o0s.

De temps ~ autre, le pere du lutteur change le seau de place et rajoute des bouses
pour boucaner |Oensemble de la viande. La porte de layourte et IQouverture
supZrieure sont ouvertes, et les rebords infZrieurs du feutre intZrieur et extZrieur de
la yourte sont relevZs pour aZrer la yourte. La mere du lutteur explique que la fumZe
empeche les mouches de pondre, accZlsre le sZchage de la vi ande et donne un gozt
meilleur ~ la viande. La viande sZchZe est ensuite parfois rZduite en poudre, au
moment de la consommation ou au prZalable, et la poudre est alors conservZe dans
un rZcipient cylindrique en bois fermZ par un couvercle en bois, rangZ dans I0entrep™t
extZrieur. Le sZchage et le fumage ou boucanage ne sont pas des modes de
conservation privilZgiZs : la viande nQest plus fra’che et elle a perdu les propriZts qui
lui conferent son caractere exceptionnel et festif. Ainsi, la viande consommZe fra’che
et grasse immZdiatement apres IOabattage ou la viande cagelZe est privilZgiZe. Le
mode congelZ prZserve toutes les propriZtZs de la viande fra’chement abattue. Les
familles du campement prZferent consommer moins de viande et plus de laitages en
ZtZ et consommer la viande du bZtail engraissZ abattu enautomne tout au long de

IOhiver, meme si elle nOest prZsenteu@en petite quantitZ dans les repas.
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3) Autres aliments ~ base de vZgZtaux D Farineux et autres, IZgumes et fruits %

Quand nous nous rZfZrons " IQarticle de R. Hamayon (1975, les vZgZtaux frais
rZsultaient Cde [la] cueillette et non de [la] culture E. AujourdOhui, la Mongolie produit
sur son sol diffZrents IZgumes et cZrZales soit par cultue en pleine terre, soit sous

serre®®°.

a) La farine de blZ

Le terme amuu dZsigne IOensemble des cZrZales cultivZes ou importZes,
consommZes par les humains ou par les animaux. Le terme budaa dZsigne en
propre le gruau et le terme taria le grain™®!. Les expressions amuu taria et budaa
taria dZsignent les cZrZales en gZnZral. Les plantes sont dZsigiZes par le terme vs,
Cherbe, foin E, par la mere du lutteur.
Le ChlZ tendre E (z388I3n buudaj)** et le CblZ dur E (xatuu buudaj)*** sont tous deux
cultivZs en Mongolie™*. Les grains de blZs tendre et dur sont moulus, mais les
familles avec lesquelles nous avons travaillZ prZferent en gZnZral acheter la farine de
blZ tendre de qualitZ supZrieure, dite Cblanche E (cagaan). Cette farine est
notamment utilisZe pour les ZvZnements qui nZcessitent la consommation et
|Ooffrande de plats ~ base dOaliments de couleur blane&) comme nous le verrons
dans la derniere partie de la these consacrZe aux nourritures funZraires. |l faut
prZciser que les cZrZales supZrieures sont considZrZes comme Cblanches E
(cagaan taria), tandis que les cZrZales infZrieures sont dites Cnoires E (xar taria).

La farine de blZ de fabrication locale, gZnZralement moins cozteuse que les
farines russe et chinoise, est considZrZe comme meilleure par les familles et est
prZfZrZe. Sur les marchZs, la rZgion de fabrication esttrss souvent indiquZe sur la
marchandise. La farine dOimportation chinoise est dZprziZe, comme beaucoup de

produits alimentaires ou autres. La mere du lutteur ex plique que cOest simplement

129 Nous prZcisions des "~ prZsent que IQidentification des IZgumes, fruits et autres vZgZtaux rZsulte,
sauf indication contraire, dOun croisement entre I8 donnZes de terrain et les dictionnaires de Ch.
Bawden (1997) et de A. Mostaert (1968) qui prZsentent les noms botaniques des vZgZtaux.

130 pour un bref historique et une contextualisation des pratiques observZes, ainsi que pour
I@approvisionnement en laitages, viande et vZgZtaux la capitale , cf. annexe 4 p : 510.

131 e terme tarialan signifie Cagriculture E, le verbe tarix veut dire Csemer, planter E, et le verbe
tarxax Cse rZpandre E.

132B|Z tendre ou froment (Triticum aestivum L.).

133B1Z dur (Triticum turgidum L. subsp. durum (Desf). Husn.).

134 selon IOAbrZgZ des aliments mongols<. Ongoodoj, 1991) et le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), la
cZrZale mongole (mongol amuu) de rZfZrence est le blZ (buudaj).
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parce que les Mongols nOaiment pas les Chinois, qui sont preus comme des
envahisseurs. La farine chinoise est donc jugZe de qualitZ infZrieure, meme si elle
est de meilleure qualitZ et de fait plus cozteuse.

Sur les marchZs, la farine de blZ supZrieure est dZsignZe par IOexpression
deed guril, littZralement Cfarine supZrieure, meilleureE et la meme quantitZ de farine
supZrieure de fabrication chinoise, mongole ou russe est proposZe " la vente sur les
marchZs. Quand la farine est de qualitZ infZrieure aucune mention particuliere nOest
indiquZe ; sur les sacs qui la contiennent, il est simplement marquZ le mot Cfarine E
(gquril). La farine est vendue au poids dans des sachets plastique, par grands sacs de
25 kg'* ou encore, " la capitale, conditionnZe dans des sachets en papier de 1 kg.

farine supZrieure russe 450 tougrig le kg
farine russe 280!
farine supZrieure chinoise 300!
farine de sarrasin mongole 280!
farine supZrieure mongole™® 250 !

Le foyer du lutteur se procure de la farine de blZ et du riz en grain sur le marchZ
couvert lorsquOil faut Zgalement acheter des |Zgumes et @s produits non-
alimentaires, tels que du savon ou des stylos. La farine, le sucre en poudre, le beurre
industriel mongol ou russe, le riz, les bonbons, les g%o.teax mongols industriels et le
pain sont vendus moins cher au marchZ couvert que dans les petits magasins
dOalimentation gZnZrale situZs aux coins des rues dO...nd&ax. Ainsi, la mere du
lutteur autorise " y faire des achats lorsquQil est trop &rd pour se rendre au marchZ
avant la fermeture. Les foyers du campement de la future femme du lutteur se
procurent gZnZralement la farine, le riz, le millet, le sucre en poudre, le pain et les
bonbons sur le marchZ couvert. Ces achats sont Zpisodiques et ont lieu chaque fois
quOun ZvZnement important se prZpare, ou " la fin delOautomne pour stocker des
provisions pour IOhiver. Si la mere du lutteur achete la farine et les cZrZales par
sachets dOun ou deux kilogrammes, la future femme du ludur rapporte au
campement un ou plusieurs grands sacs de 25 kg selon les commandes des trois,
guatre ou cing foyers qui composent alors le campement. Pour un repas ordinaire, ~
savoir une soupe, il faut compter pour quatre personnes 400 g de farine ; pour des

gros raviolis-vapeur, il faut pres du double de farine. Il est onZre ux pour les familles

135Un sac de 25 kg de farine mongole supZrieure coZte de 6 250 ~ 7 000 tougrig, un euro valant alors
1 200 tougrig.

138 £ |a capitale, le prix de la farine supZrieure mongole varie selon sa rZgion de provenance : 230 !
(Selenge), 250! (Darxan), 280! (Ulaanabaatar).
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de prZparer des raviolis, des beignets ou des plats de p%es alimentaires cuites " la
vapeur, parce les quantitZs de farine et de viande nZcessaires sont multipliZes au

moins par deux.

b) Les cZrZales en grains
Le riz**’ est la cZrZale la plus communZment consommZe apres le blZ dans

les familles avec lesquelles jOai pu vivre. Le riz est dZsigndar le terme tutraga, mais
communZment les Mongols IOappellentagaan budaa, littZralement Cgruau blanc E.
Les foyers du lutteur et du campement de la future femme du lutteur consomment
rZgulisrement du riz en grains dans la soupe ou en bouillie. Le riz, chinois parce que
moins onZreux, est achetZ rZgulierement par sachets de 500 g par la mere du
lutteur, occasionnellement par sacs de 5 ou 10 kg par Cnotre E grand-mere, au
marchZ couvert.

riz russe 400" 450! e kg

riz chinois 3807400 ! le kg

138 constitue une cZrZale plus ou moins couramment consommZe: "~

Le millet
la capitale, les familles que je connais nOen consommengamais et ne connaissent
pas la bouillie de riz et de millet ~ base de laitage que Cnotre E grand-mere prZpare
pour les repas de fetes pZriodiques ou pour les fetes extr a-ordinaires, ni meme la
Csoupe de petits raviolis avec du millet E. Le millet non-dZcortiquZ est dZsignZ par
IOexpressiorxar budaa. DZcortiquZ, le millet est un Cgruau jaune E (*ar budaa), ainsi
que IQindique sa couleur. Chez les parents du lutteur e€ notre E grand-mere, le millet
est toujours consommZ en grains dans des soupes, du thZ ou des bouillies™**°. Sur le
marchZ couvert dO...ndSrxaan, un kilogramme de millet co&t300 ~ 320 ! .

LOorg&? (arvaj), qubil sOagisse de 1Oorgbl€u E (x3x arvaj) ou Cjaune E (“ar
arvaj), qui dZsigne deux variZtZs que nous nOavons pas rZussi ~ dterminer, est

consommZ sous forme de farine, selon la mere du lutteur, les grains broyZs ou

137 Oryza sativa L.

138 panicum miliaceum L.

139 5j la Mongolie nDest pas traditionnellement un pys cultivateur de cZrZales, il semble nZanmoins
que, selon le tZmoignage de Jean de Plan Carpin, les Mongols au Xllle siscle mangeaient du millet
cuit dans de IOeay le millet Ztait consommZ sous forme dOune bouilti liquide dans laquelle Cily a I’
plus ~ boire qu®" mangerE, (1965 : 49).

149 Hordeum bresisubulatum (Trin.) Link.
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entiers Ztant destinZs au bZtaif*!. La mere du lutteur dZsigne 10orge destinZ au bZtail
par 10expressionYxer arvaj, littZralement Corge taureau E**?. Toujours selon la mere
du lutteur, IQorge jaune peuttre soumis " distillation. Sur les marchZs, on reconna’” t
la farine dOorge ~ sa couleur brune. Les temples bouddistes sOen servent pour
confectionner des gY%oteaux et des figurines de p%otes poucertaines cZrZmonies
religieuses. Un kilogramme de farine dOorge coZte sur le marchZ couvert
d®...nd3rxaan 280 .

Enfin, le sarrasin (sagag)**®

ou CblZ brun E (bor buudaj) est dZsignZ, selon la mere
du lutteur, dOapres sa forme triangulaire par [Oexpressin gurvallin budaa,
littZralement Cgruau " trois c™tZsE. Le sarrasin nOest pas consommZ en grains mais

moulu, et sa farine entre notamment dans la fabrication des boudins.

Toutes ces cZrZales, en grains entiers ou transformZes en farine, servent ~ la
prZparation des p%otes et des bouillies, dont nous prZsaterons le dZtail de la
fabrication. E partir de la farine de blZ tendre*, on prZpare en effet des p%otes
alimentaires fra’ches, courtes ou longues, fines ou larges, en disques cuits entiers
(bYxel) " plat (bouillis) ou dZchirZs (tasalsan) ~ la main (bouillis), en rouleaux -vapeur

145

(oroomog)**®, mais aussi des gros raviolis-vapeur (buuz)**°, des petits raviolis-bouillis

(ban") et des gros beignets (xuu"uur), frits, qui sont des C nourritures enveloppZes E,

141 pans IQarticle de JP. Accolas et J.-P. Deffontaines (1975), IOorge et IDavoine sont de’rZales de
fourrage. LOavoineAvena sativa L. est selon A. Mostaert (1968) dZsignZ par IQexpressiomoxojn xo" uu
Cmuseau du chien E, tandis que le sorgho Sorghum bicolor (L.) M. est appelZ CcZrZale taureau E
(Yxer amuu). Selon le dictionnaire de J. Legrand et de Ts. SYkhbaatar (1992), le seigle Secale cereale
L. est le Cgrain bleu E (x3x taria).

142 pans le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), cette expression dZsigne une variZtZ de grain dOorge
Cpoilu E.

143 Fagopyrum sagittatum L. Il existe Zgalement le Csarrasin de tatarie E (tataar sagag), Fagopyrum
tataricum L. Gaertn.

1441 a farine de blZ dur sert en fait ~ la fabrication du pain ; le p%.ton qui a reposZ une demheure cuit
dans une casserole au fond Zpais, fermZe par son couvercle, sur les cercles concentriques du
fourneau en place. Les familles observZes achetent du pain industriel plut™ique dOen fabriquer elles
meme.

'%*e terme oroomog dZsigne le Grouleau E et dZsigne quelque chose de roulZ ou dOenroulZ.d verbe
oroox signifie Cenvelopper, entortiller, tourner E et le mot oroolt dZsigne une enveloppe, dans le cas
prZsent une enveloppe de p%.te de farine et dOeau cuite ~ la vapeur. Lesouleaux de p%otes sont
Zgalement prZparZs en soupe; le disque de pY%ete crue, roulZ sur lumeme, est dZcoupZ dans sa
largeur en plusieurs parts de cing millimstres, qui sont pIongZes dans un bouillon de viande et de
IZgumes. Les morceaux de rouleaux dZcoupZs se dZrodent plus ou moins bien dans le bouillon et
constituent des p%.tes alimentaires. La soupe de p%s$ provenant des rouleaux est appelZe
Coroomogtoj "3l E, littZralement Csoupe avec des rouleaux E.

148 Ces raviolis sont un emprunt chinois et le terme buuz vient du chinois baozi.
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~ savoir des p%otes farcies®’. E partir de la farine, les familles prZparent Zgalement
des pains vapeur (mantuu), du pain au four (talx) des g%ecteaux poov), des galettes-
frites (gambir) et des bouillies. Sur les marchZs, on peut aussi acheter des p%otes
alimentaires de blZ seches*® mongoles (gojmon), gZnZralement des linguines, ainsi
que des pY%otes industrielles de blZ chinises dZsignZes par le meme terme gojmon*°
Enfin, la famille du lutteur apprZcie les pYntYYz spaghettis translucides de farine de
riz dOimportation chinoise et les ajoute " la soupe prZprZe " lQoccasion de la
rZception dOun visitedr®.

c) Les IZgumes et les plantes condimentaires

Parmi toutes les plantes (urgamal), les IZgumes (nogoo) et racines (Yndes)™*,

nos familles distinguent en fait les IZgumes, qui accompagnent des farineux dans la

composition du repas, des IZgumes Cavec du gozt E (amttaj/amtat) qui donnent de

un plat. LOZpinard buucaj)*®?, 10ail ~ tondre ou ciboulette chinoise

A

la saveur

153

(! uucaj)™?, les pousses dOail, le carvi gonO)>* et le fenouil (nogoon gonOW*, la

cannelle ("anc), le piment™® (#n!YY) ou IOpice chaude E (xaluun #n! YY),

coriandre (jan"uj)*®’, 10oseille Xurgan #x)**®, le topinambour (dun nogoo)'*, |

147 Nous rZservons le terme de p%otisserie au sucrZ. Le p%otisseries sont dZsignZes par le termeboov
C g%otealk.

148 | es pY%otes alimentaires seches sont longues, en rukan, en tube, fantaisies, ~ potage ou farcies,
gZnZralement ~ base de farine de blZ, dur ou tendre, ou de farine de riz, selon les cultures. En
Mongolie, on ne fabrique industriellement que des p%otes de farine de blZ.

149 Ce terme est le nom gZnZral pour dZsigner toutes les p%otes industrielles de semoule de blZ dur ou
de farine de blZ tendre, selon leur provenance Ztrang-re telles les pennes (C p%otes vides, creusese,
xsndij gojmon), les fusillis, spaghettis (Cp%.tes fines, ZtroitesE, narijn gojmon), macaronis, conchiglie,
farfalles et tagliatelles, importZes dOAllemagne, d Hongrie, de Russie ou de France.

150 parmi celles des familles observZes " la capitale Ulaanbaatar, IOune dOentre elles consomme des
vermicelles de farine de riz dOimportation chinoise la ma’tresse de maison les prZpare en potage
avec du tofu, du soja germZ, des algues et des champignons dZshydratZs ainsi quQelle 10a appris
durant un sZjour de cing ans au Japon. Ce plat nOes certes pas un plat couramment cuisinZ et
consommZ par les familles mongoles, y compris les familles de la capitale.

151 Avec une amie mongole de la capitale, jOai fait leour de plusieurs grands marchZs alimentaires et
nous avons rZpertoriZ tous les IZgumes de production locale ou dOimportation essentiellement de
Chine. Les livres mongols dont nous disposons constituent des manuels de cultivation qui renseignent
sur les modes de prZparation des vZgZtaux et qui donnent le mode dOemploi pour construire une
serre, travailler la terre, de IOensemencement jusgqO~ la rZcolte; tous prZsentent des dessins des
outils de jardinage et des recettes de cuisine, B. Adijaa et D. Boloo! (1998), D. Mjagmar! av et A.
Coojamc (1997) et SO. Orosoo (1991). Ces livres nous farnissent Zgalement des photos des plantes,
IZgumes et racines cultivZs et ou consommZs en Mongolie, avec leur nom botanique.

152 gpinacia oleracea L.

153 Allium chinense G. Don.

15Dy tibZtain go-snyod. Carum buriaticum T.

155 Anethum graveolens L.

156 Capsicum annuum L.

157 Coriandrum sativum L.

158 Qoseille communeRumex acetosa L.).
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160

rhubarbe (gi" YYneou ba! uuna)* et le gingembre (cagaan gaa) sont des ClZgumes

avec du gozt E.
Le sel (davs) est le condiment le plus utilisZ dans les prZparations culinaires, qu®
sOagisse des soupes, des plats comportant des farineux, ds Cnourritures

enveloppZes E, des bouillies, des g%oteaux, des galettes, et du thZ.

Les principaux lIZgumes consommZs par les familles observZes " la ville

161

d®...nd3rxaan dans le Xentij sont la pomm de terre (t3ms)'®*, la Ccarotte jaune E

182 e chou blanc (bajcaa, bajcaj), le rutabaga ou la Crave jaune E (“ar

164

("ar luuvan)

163

man!in)'®, la betterave rouge (ulaan man!in)*** et IO@ignon rond E (b35rsnxij

songino)*®®, IB®ignon rouge E et IO@ignon blanc E (ulaan songino, cagaan songino),

166 167 le mangir Ztant

une variZtZ dOoignon sauvagexYmel)*® et les variZtZs de mangir
classZ parmi les oignons (songino), qui existent en grand nombre de variZtZs " |0Ztat
sauvage et qui ont ZtZ dZtachZs des plantes ~ usages thZrapeutiques pour intervenir
comme condiment. Selon la mere du lutteur, cOest sous IBiluence chinoise,
notamment avec |Oapparitin des nourritures enveloppZes, que sOest rZpandu et sOest
dZveloppZ ce nouvel usage des aulx et des oignons. Ces derniers sont considZrZs
comme un IZgume. CMa E grand-mere ne conna’t que la pomme de terre et IOoignon
quand le lutteur lui apporte un jour ordinaire dOZtZ des carottes, des navetsqagaan
luuvan) ou (sarmag)'®®, des concombres (3rgsst xemx) et des citrouilles (xuluu)**® du
champ des filles (de Bajanmsnx) de la ma’tresse de la seconde yourte du
campement. Le marchZ alimentaire couvert dO...ndSrxaarprZsente sur ses rayons

dOautres IZgumes, tels que la @mate rouge E (ulaan lool® les C petites tomates E

159 Helianthus tuberosus L.

10 Rheum nanum S.

181 5planum depilatum Kitagawae et Solanum Bunge.

%2paucus carota L.

193 Brassica napobrassica M. Le terme man! in dZsigne tout IZgume-racine.

1% Beta vulgaris L.

195 Allium cepa L. ; altajn songino, zerleg songino (Allium altaicum P.), njagt songino, emgen songino
(Allium condensatum Turcz.), tomgoxuurt (Allium macrostemon B.), cagaancecegt (Allium galanthum
Kar. Et Kir.). En fait, les oignons et aulx sont ~ C bulbes E (songinolog).

18 Allium mongolicum Turcz. Regel.

%" Mangina (Allium prostratum Trev.), xi! eel songino, (Allium senescens subsp. glaucum).

%8 Brassica rapa L.

19 ¢ |a capitale, jOai pu constater que toute sortes de courges (gua) dOZtZ et dOhiver sont cultivZes en
Mongolie ou importZes de Chine, telles que la citrouille (Cucurbita pepo L.), la courgette (variZtZ de
I@especeCucurbita pepo L.), le potiron (Cucurbita maxima D.) et le potimarron (variZtZ du potiron) et la
courge cireuse (Benincasa hispada, Thunb., Congn.). Les courges sont des plantes annuelles, dont
les diffZrentes espsces sont cultivZes en Mongolie pour leurs fruits comestibles.
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mongoles (!i'ig ulaan lool§ 1Dail cultivZ garimsag, sarmis, sarmisag)'”® considZrZ
comme un condiment au goZt amer (ga"uun) et le Cchou fleur E (cecegt bajcaa)’’’.
CNotre E grand-mere a indiquZ des noms de variZtZs dOaulx sauvages taana, sors)

qui se cueillent dans le Nord du Xentij.

Chez les parents du lutteur, les IZgumes sont bouillis lorsquQils interviennent
dans la composition dOune soupe. lls sont frits quand ils acompagnent du riz,

ZpluchZs et assaisonnZs quand ils sont consommZs crus en salade Galat).

d) Les fruits, le grignotage ou I0en -cas

De nombreuses especes de fruits sont en vente " la capital e : de la pomme ~
la fraise en passant par le raisin, la mangue, IOananas)a pasteque, le brugnon, la
peche, IOabricot, la poire, la banane, le kiwi, le pruneau et le litchi. La majoritZ de ces
fruits sont dZsignZs par des termes empruntZs au chinois et ne sont jamais
consommZs par les familles de notre Ztude. La famille du lutteur, restreinte comme
Ztendue, et les foyers du campement de la future femme du lutteur ne mangent que
de la pomme, et encore ~ de rares occasions. La pomme, po ur la mere du lutteur,
est semblable aux g%oteaux industriels mongols ou aux g%etex chocolatZs importZs
de CorZe, de Chine ou dOEurope de IOEst.

En revanche, les Mongols consomment des baies sauvages quQils cueillent en

172

montagne. lls trouvent ainsi des fraises sauvages (gYzeelzgene)'’*, framboises

173 174

(b33r3lzgdns )3, myrtilles (xar, x3x ners)'™, cassis (Yxer nYd ou (xar xad)'”, et
autres fruits des groseilliers du genre Ribes tous dZsignZs par le terme xad qui
appara’t gZnZrique. La consommation de ces baies reste cependant marginale.

Selon Ch. Bawden (1997) et A. Mostaert (1968), les xad'’® ressemblent ~ des petites

170 Allium sativum L.

"1 Brassica caulifiora L.

172 Fragaria orientalis Los.

13 Rubus ideaus L.

4 vaccinium myrtillus L.

17> Ribes nigrum L.

178 Dy chinois ma jou tseu, selon Ch. Bawden (1997) qui les identifie comme des C Ribes altissimum E.
En fait, selon une Ztude de IOUniversitZ de 100regubliZ sur Internet, le nom scientifique de ces
baies est Ribes altissimum Turcz. ex. Pojark. Ces xad sont en fait dOun noir violacZ et le terme dZsigne
en propre les fruits du cassisier. Le terme ulaagana dZsigne quant ~ lui dDautres groseillers du genre
Ribes (Ribes diacanthum Pall., Ribes fragrans Pall., Ribes pulchellum Turcz., Ribes nubrum L., Ribes
aciculare Sm.) (http://oregonstate.edu/dept/eoarcunion/).
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cerises et servent ~ faire du sirop. C Ma E grand-mere en consomme quand e lle se
rend au village de M3r3n : elle achete 10Zquivalent dOun verre en plastique qu@e
mZlange ~ un grand bol de yaourt. La siur cadette du | utteur, sur le chemin du
retour de IOZcole, achete au marchZ un gobelet dexad quOelle mange " la main. Avec
son jeune frere, elle consomme Zgalement, en dehors des repas, des pignons de
cedre (samar). Les pignons se prZsentent dans leur fine cosse rouge-brune qui se

casse facilement sous la dent et qui est recrachZe tandis que le pignon est m%o.chZ.

Selon Cnotre E grand-mere et la mere du lutteur, les fruits ( !ims) ne
constituent pas de la nourriture (xool), mais plut™t un ercas, un grignotage (zuu").
En effet, leur consommation releve davantage du plaisir, de la gourmandise et
sOassocie " la consommation dOune smerie ou dOun bonbon #ixer), littZralement
Csucre E. Les fruits ont Cbon gozt E selon Cnotre E grand-mere qui, parmi les
bonbons et les fruits, nOomet pas de compter les Qruits secs E (xuuraj !ims,
xataasan !ims) comme les raisins secs (xar Yzem) et les fruits bouillis, sucrZs et
rZduits en confiture (! imsnij #anamal). Les fruits sont de fait consommZs rarement et
en dehors du repas. Cependant, ~ la capitale Ulaanbaa tar, nous avons pu constater
que les repas de fstes pZriodiques occidentales comptai ent au menu des salades de
fruits mZlangZs baignant dans un sirop de jus de fruit.

Enfin, les fruits constituent une offrande aux divinitZs: selon le lama Amraa du
temple Gandan de la capitale Ulaanbaatar, les fruits sont tous considZrZs comme
Ztant constituZs dOune multitude de graines, qui par nature craisent et se multiplient.
Les fruits incarnent donc parfaitement la notion des CmZrites E chere " la religion
bouddhiste, ainsi que nous le verrons dans les parties consacrZes aux pratiques

alimentaires de fetes pZriodiques et de fetes extra -ordinaires.

e) Les bonbons C bons ~ offrir E
177

N

Les bonbons (#ixer)'”’, importZs ou fabriquZs localement ~ partir de la
betterave ~ sucre (#ixijn man! in), sont vendus en grande quantitZ sur les marchZs et
dans les magasins dOalimentation gZnZrale des centres urbains. Le sucreen poudre

est dZsignZ quant "~ lui par IOexpression elsen #ixer, littZralement Csucre en

" Nous distinguons le bonbon de la confiserie. Le bonbon est * base de su cre cuit avec des parfums
ou des essences, auquel on a donnZ une forme et qui contient parfois une amande, une creme ou
une liqueur. La confiserie consiste plus largement en toute prZparation ~ base de sucre ou "~ base
sucrZe. La confiserie est dZsignZe parle terme #ixer dZsignant le sucre et les bonbons.
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poudre E, ou par le terme saxar dOorigine russe. Si le sucre est tres apprZciZ par les
familles observZes, il ne constitue pas une nourriture qui nourrit, mais un condiment,
un aliment qui donne du gozt. C Notre E grand-mere achete des bonbons en papillote
(caastaj #ixer), littZralement Csucre avec du papier E, et des Cgrands bonbons E
(tom #ixer) quQelle offresolennellement aux divinitZs et aux personnes quQelle estie,
notamment pour la cZIZbration du Mois blanc. Les autres bonbons constituent un
cadeau coutumier offert notamment aux enfants. E la capitale, la consommation des
bonbons est plus courante et les enfants les mangent abondamment en dehors des

repas et en dehors de toute circonstance rituelle ou cZIZbration.

f) Le thZ et les infusions de plantes

Le thZ (caj), du chinois chi, achetZ par la majoritZ des familles mongoles, est
un thZ chinois noir de qualitZ infZrieure. Il est conditionnZ sous forme de briques
compressZes constituZes de tiges de thZ et non de feuilles. Les briques de thZ sont
vendues emballZes dans du papier kraft.
Les ZIZments confZrant du goZzt au thZ sont le sel, le lait, le Cbeurre jaune E et la
peau crZmeuse de lait. Le thZ mongol, prZparZ en infision, est gZnZralement au
moins additionnZ de lait. Dans la famille du lutteur, le thZ prZparZ est gZnZralement
du CthZ noirE, du thZ auquel aucun aliment nOest ajoutZ. Dans lesofers du
campement de la future femme du lutteur, le thZ est toujours additionnZ de lait et
Cnotre E grand-mere pose toujours sa petite bo’te mZtallique de sucre en poudre
pour que IQon sucre le thZ au lait, littZralement @vec du lait E (sYYtej ca). Les restes
de p%otes alimentaires et de raviolis sont consommZs rZchau¥s dans le thZ ou le thZ

au lait dans les familles observZes.

Selon Ch. Bawden (1997), certaines plantes comme IQaubgine (doloongono,

178 179 180

#asulaan doloongono)™'®, les saules (burgas)

A

, le thym (ganga)
182

, les potentilles

(gitgene)™®, la dryade ~ huit pZtales (zolir $vs)'®?, le gZranium des prZs

178 Crataegus sanguinea Pall.

17 Mongol burgas (Salix mongolica (F.)S.), x8x nogoon burgas (Salix glauca L.), cagaan burgas (Salix
caprea L.), zoosoon burgas (Salix nummularia Anderss.).

180 Thymus serpyllum L.

181 galuun gi#gene (Potentilla anserina L.), imt gi#gene (Potentilla bifurca L.), isg¥j gitgene (Potentilla
acaulis L.), torgon gi#gene (Potentilla sericea L.).

182 Dryas octopetala L.
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(mjagmansan! )'®°, la renouZe vivipare (xurgan mexeer)®*, le rosier acicularis

(sarnaj, rgdst noxojn xo"uu)*®®, la primevere ( xavarsal ovog)'®, la pivoine japonaise

187 188

(ceene)'® et la reine-des-prZs (tuulajn tagnaj)*®® servent Zgalement " faire des
infusions. Comme le dit Cnotre E grand-mere, celles -ci sont bues en guise de thZ
pour leurs feuilles, leurs racines ou leurs fleurs. Elle distingue ces plantes (urgamal)
des aliments (idee) et les infusions de ces plantes du thZ qui peut faire repas, qui
Cnourrit E. Le statut particulier des plantes est marquZ par leuw emplacement sous la
yourte : selon Cnotre E grand-mere et la mere du lutteur, les plantes sont gardZes
entre les perches du toit et le revetement de feutre, au nord de la yourte, o sont
Zgalement rangZes les lettres que les Zleveurs font circuler de la steppe " la ville par
personnes interposZes qui se connaissent, ainsi que IOencens consacrZ achetZ au
temple. Les lettres et IOencens sont rangZs dans un plige en papier particulier. Juste
" ¢™tZ de ces objets et plantes ~ usages thZrapeutiques ou rituels est suspendue la
tenue de combat du lutteur. Le souci que 1Oon a de ranger ces plantes auxojmor,
montre quQelles ne sont pas simplement des aliments ~ consenmer, mais des
produits " usages particuliers, notamment thZrapeutique.

Si toutes sortes de thZs, en brique, en poudre, en sachet, dOimportation russe,
franeaise, japonaise, indienne, chinoise, se trouvent sur les marchZs alimentaires de
la capitale comme de la ville dO...ndSrxaan, les familles lmservZes dans le Xentij
limitent leur achat ~ des briques de thZ chinois, parce quQil est peu coZteux.
Cependant, Cnotre E grand-mere se souvient avec nostalgie des infusions et
dZcoctions que sa mere savait composer ~ base de feuilles, de fleurs et dOZcorce de
bois. Elle explique quaujourdOhui les Zleveurs ne rarssent plus de plantes pour les
faire infuser, si ce n@st pour prodiguer des soins bien prZcis et soigner notamment

les maux de dents, de digestion et de tete.

g) LOeau, I0ZIZment primordial de cuisson
LOeau\s), tirZe des puits dans les centres de provinces et de prZfectures, est
rarement bue telle quelle. On lui prZfere le thZ. Le frere et la siur cadets du  lutteur

approvisionnent leur foyer en eau du puits, quQils transprtent ~ la main dans un

183 Geranium pratense L.

184 polygonum viviparum L.

1% Rosa acicularis Retz.

188 primula veris L.

187 cagaan ceene (Paeonia lactiflora Pall.), jagaan ceene (Paeonia anomala L.).
188 Filipendula ulmaria L.
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bidon ~ lait. Les foyers du campement de la future femme du lutteur
sOapprovisionnent en eau " la riviere en saison estivale. LOhiver, IOeau est tirZe soit de
la neige prZlevZe en haut des montagnes, soit des endroits os personne nOa marchZ,
urinZ ou dZfZquZ. La Cterre noire E dZsigne selon Cnotre E grand-mere qui explique
alors les regles de considZration de I0epace du campement, les endroits salis par
IOhomme et le bZtail, tandis que la @erre blanche E dZsigne les endroits Cpropres E.
La neige est prZlevZe au moyen dOune petite pelle rectagulaire ~ manche court et
placZe dans un grand sac de toile de jute. Le sac est alors portZ sur le dos pour la
descente de la montagne, puis transportZ par un petit chariot en bois jusqu®” la
yourte. Le sac repose " 10est ~ I0extZrieur de la yourteQuand le baril dOeau propre de
la yourte est vide, la future femme du lutteur fait fondre le sac de neige dans la
marmite bien propre pour accueillir la Cnouvelle eau E ('ine us). La neige fondue est
ensuite filtrZe dans une passoire au fond de laquelle repose un fin tissu blanc qui va
retenir les brindilles et les poussieres. L&au est alors versZe directement de la
marmite dans le baril ~ eau propre de la yourte.

En hiver, le lutteur apporte des blocs de glace ~ sa fut ure belle-mere. Les blocs de
glaces sont stockZs derriere la yourte sur une charrette en bois. Cette eau est
considZrZe de meilleure qualitZ que la neige, puisquOddl provient des puits dOeau

potable et il nOest pas besoin de la filtrer une foisdndue.

LOeau, de manisre gZnZrale, est considZrZe par les fariles observZes comme
Ztant par nature pure (ariun). Ainsi, selon la mere du lutteur, une coupe remplie dOeau
peut stre offerte en Ztant placZe devant IOimage d®e divinitZ (burxany us taxil) ; et
quand elle bZnit notamment la tenue de combat de son fils le lutteur, elle utilise

parfois de IOeau consacrZe par lgemple (ra"aan).

Comme le sel, IOeau entre dans la majoritZ des prZpartons culinaires, quOil
sOagisse des aliments et des plats bouillis, du thZ, ou dda confection de certains
produits laitiers ou de g%cteaux et de p%otes alimentas. Le mode de cuisson
privilZgiZ Ztant le bouilli, IOeau est I0ZIZment ispensable ~ la cuisson des aliments,
tout comme le feu est IOagent primordial de cuisson, etia marmite le rZcipient de

cuisson.



VI ] La prZparation et la consommation des repas

Y. Verdier (1966), pour 10Ztude structurelle des repas basiormands, prend
comme unitZ de base le repas replacZ en contexte journalier, hebdomadaire, annuel.
Dans le cadre de la these, si nous ne limitons pas 10Ztudedes pratiques alimentaires
aux seules actions relevant de la prZparation et de la consommation, nous nous
intZressons aux Ctemps forts E que chacune dQelle reprZsente. La prZparation
comme la consommation requisrent plus dOattention, de pZcaution et de temps. Ce
nOest pas sans raison que les ethnologues de la cine se penchent souvent
exclusivement sur ces deux Ztapes opZratoires les considZrant comme les plus

discriminatoires et comme ayant souvent un fort contenu symbolique.

Si les deux Ctemps forts E des pratiques alimentaires sont IQobjet de regles
strictes (du moins en thZorie) cOest justement parce quOelles som®objet dOenjeux
essentiels, pas simplement au niveau individuel ou domestique, mais plus largement
au niveau social et collectif. Nous nous intZresserons alors aux pratiques qui relevent
du partage alimentaire. Au quotidien, nous verrons que la nourriture est toujours
partagZe, au sein du groupe domestique bien sZr, mais pas seulement entre les
membres de la famille nuclZaire. La nourriture est en effet Zgalement partagZe avec
le feu du foyer domestique, le [portrait du] dZfunt et des entitZs surnaturelles. Les
entitZs surnaturelles se voient rZgulisrement offrir par les ma’tresses de maison les
prZmices du thZ matinal offertes en aspersion ~ |IOextZriar de la yourte ; et Cnotre E
grand-mere offre les prZmices des plats consommZs, notamment des nourritures

caractere festif prZparZes pour honorer un visiteur.

La prZparation, culinaire, puisquOil sOagit bien d@aatdirecte sur les aliments
pour leur transformation en vue de leur consommation, est une Ztape critique par
IQintermZdiaire de laquelle les aliments doivent devemiconsommables, donc bons ~
manger dans le cadre dOune culture donnZe. Pour notreZtude, nous mettrons en
Zvidence les diffZrentes techniques nZcessaires aux opZratiors de prZcuisine,
dOassociation, de cuisson et de prZsentation des mets. Ces pZrations sOinscrivent

dans la prZparation des trois repas de la journZe.
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1) Les instruments et les techniques culinaires de base

Les techniques de prZparation des repas ordinaires sont simples et consistent
principalement en des opZrations de prZcuisine, la dZcoupe et le dZcoupage des
aliments qui composent le repas (la soupe), et le travail de la p%ote de farine de blZ.

a) DZcoupe de la viande (et des IZgumes)

Le hachoir (tatuur) est IOoutil ou IQinstrument de cuisine utilisZ pour la dZcoep
puis pour le dZcoupage, plus fin, de la viande et des IZgumes. Pour cela, la
nourriture est tenue fermement sur la planche ~ dZcouper et le hachoir est manipulZ
au niveau des extrZmitZs des doigts. Le geste est rapide et franc pour une efficacitZ
maximale. E la maniere de Fr. Sabban (1983), nous distinguons ces deux
techniques, la dZcoupe constituant |OZtape antZrieurefacilitant le dZcoupage. La
dZcoupe est quotidienne, tandis que le dZbitage, nZcessairement moins dZtaillZ et
plus OgrossierO, sOeffectue juste apres IQabattage. La dime sOeffectue une demi
heure avant la cuisson du repas. Le dZcoupage, quant " lui, sOeffectue pendant que
le feu prend de IOintensitZ. Le dZcoupage affine la cope, en lamelles puis en dZs, de
la viande (morceaux de chair) et la coupe des IZgumes hachZs menu (oignon) ou
dZcoupZs en dZs (pomme de terre, navet, carotte). Ces opZrations de CprZcuisine E
(Fr. Sabban, 1983) consistent ~ dZsosser, dZcouper, hacher les aliments solides de
fason ~ ce que pour les consommer on nOait plus besoin dfiliser un couteau®®®
Quand des repas extra-ordinaires IQexigent, le hachoir est utilisZ, comme un
Zminceur ~ IZgumes et ~ p%otes de farine. Le verbe hacher (tatax) est Zgalement

>

dZsignZ par la mere du lutteur par le verbe x3"igl$s3n. CNotre E grand-mere emploie

davantage le verbe xer#ix qui dZsigne I0acte de couper en @es petits E (i igxen)
les morceaux la viande ou les IZgumes. Elle dZsigne le hachoir par le terme xer#YYr
associZ au verbe xer#ix quQelle utilise pour dZsigner IQacte technique. Leabhoir est
un objet tranchant qui dZcoupe (xeseglex), autrement dit qui partage, divise en

parties ou morceaux (xeseg).

189 | es petits morceaux permettent dans la cuisine chinoise, selon Fr. Sabban (1983 : 358), une
cuisson plus rapide et plus prZcise. Dans la cuisine mongole, le temps nOest pas comptZ et la
prZC|S|on nOest pas, du moins explicitement, un ctire de la bonne ou de mauvaise cuisson.
LOessentiel de la prZcision pour une bonne cuissorconsiste ~ goZter en fonction du changement de
couleur et de texture de IQaliment. Pour cela, rien nOexige qued aliments soient coupZs en petits
morceaux, preuve en est, le mouton entier bouilli prZparZ pour la fste du Mois blanc.
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La dZcoupe et le dZcoupage de la viande comme des IZgumes et le
dZcoupage des p%otes alimentaires sQOeffectuent sur la planehen bois qui sert
Zgalement " pZtrir et ~ Crouler E la p%ote de farine. La planche est gZnZralement
posZe sur un petit tabouret au sud-est ou sur le lit situZ ~ IQest de la yourte. Les
Ztapes de prZcuisine se dZroulent donc logiquement dans b partie fZminine de la
yourte, dans la partie de la yourte consacrZe " la cuisine, comprise comme espace
et activitZ, ~ la prZ-prZparation, comme " la prZparation et " la cuisson des repas.

La viande ne doit pas stre trop gelZe pour pouvoir ot re dZcoupZe en lamelles et ne
doit pas etre complstement dZcongelZe pour que le hachoir fende facilement et
nettement la chair. Les IZgumes dZcoupZs sont lavZs dans ure eau tiZdie dans un

tYnpen sur un coin du fourneau.

b) Travail de la p%ote de farine de blZ

LorsquOon explicite les Ztapes du travail de prZparatiorde IQuiue plat du
repas Ctypique E, la soupe, les familles parlent dOabord de la viandePourtant, dans
les pratiques, IOordre du travail impose de commencer pala prZparation des p%otes.
En effet, pendant que la viande dZcongele un peu, le p%oton pour les p%ote est
rZalisZ, et la viande est dZcoupZe quand le p%oton de pléformZ repose.

Le p%oton et les disques de p%ote

Une dose de farine (100 g par personne) est posZe dans un saladier en
plastique ou en aluminium au moyen dOun petit bol mesteur. La farine est ensuite
mZlangZe avec un peu dOeau tiZdie sur le coin du fourneu dans la grande-cuiller ou
dans un petit rZcipient en aluminium. TiZdir au prZakble IOeau permet de travailler la
pY%ote plus facilement. Le mZlange est pZtri, des deux mais ou dOune seule mai
selon la grosseur du p%oton, jusqud” IOobtention dOptete lisse et ferme. Pour que la
p%ote nOaccroche pas ~ la planche, la p%ote travaillZe ket planche de travail en bois
sont rZgulierement enfarinZes. La p%ote pZtrie est divis2 en plusieurs Cboules E
(b38n) de meme taille. Les p%otons de p%ote sont laissZs " repser pendant un quart
dOheure sur la planche et recouverts soit dOun torchon soilOun saladier. Ils sont
ensuite abaissZs sur la planche en bois " I0aide dOun roedu en bois enfarinZ. Pour
cette opZration, la femme est assise sur le lit de IQest ou suun petit tabouret au sud-
est de la yourte, avec la planche posZe sur un autre petit tabouret. Le p%oton puis les

disques de p%ote, comme la planche et le rouleau, sont rgulierement saupoudrZs de
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farine pour empecher que la p%ste colle et se dZchire. Pusieurs disques de p%ote de
trente ~ quarante centimstres de diamsetre et de deux ~ trois millimetres dOZpaisseur
sont ainsi formZs. Le disque de p%ote ne doit stre ni top fin ni trop Zpais pour que les
p%otes alimentaires soient fermes " la cuisson. Le meme terme guril, dZsignant
initialement la farine, dZsigne Zgalement les p%otes aientaires et les disques entiers
de p%ote. Chaque disque de p%ote est, quelques minutes avda de plonger les p%otes
dans le bouillon (de viande), dZcoupZ suivant son diamstre. Chaque demi-cercle est
alors dZcoupZ dans la longueur pour obtenir une bande et un arc de cercle (cf.

dessin ci-dessous).

Les quatre morceaux du disque, de meme largeur, sont alo rs superposZs et coupZs
dans leur largeur. Les tagliatelles courtes obtenues sont saupoudrZes de farine avant
dOetre plongZes dans la marmite. Les p%otes cuisent peraht dix minutes, puis la
soupe, qui est une soupe ordinaire Ctypique E, ~ savoir une C soupe (de viande)
avec des p%otesE (guriltaj "3l), est servie. Pour accZlZrer encore la cuisson des
p%otes, au lieu de laisser reposer les disques de p%ctes suune feuille de papier
journal sur les lits, les disques de p%otes sont dZposZs |Owapres IQautre sur le rebord

du fourneau qui chauffe fort pour la cuisson de la soupe. Chaque face de disque
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repose une minute sur le fourneau. La p%o.te du disque st saisie, du verbe "arax
Cr™tilE formZ sur la racine du terme"ar Cjaune E, et se durcit. Les disques, puis les
bandes sont superposZs et les p%otes alimentaires dZcoupZes rapidement par une
seule personne. Les p%otes faites " partir de disques Cr™tis E sont plus fermes et de
fait sont moins imprZgnZes du bouillon de viande. Ainsi r™tir les disques change "~ la

fois la consistance et le gozt des p%eotes.

La dZcoupe des p%otes alimentaires

Si les foyers observZs prZparent gZnZralement des tagliatdles courtes, il nOest
pas exclu de prZparer dOautres types de p%otes alimentaseoour une soupe ordinaire
quotidienne. Une variante consiste ~ dZ couper les disques de p%.te en bandes et
dZchirer (tasalax) ~ la main la p%ote. Les morceaux, approximativement de mme
taille mais de formes irrZgulieres, sont jetZs au fur et ~ mesure du dZcoupage dans le
bouillon. Cette soupe est une Csoupe avec de la farine dZcoupZe E (tasalsan guriltaj
"3l). Une autre variante consiste ~ dZcouper au hachoir des morceaux triangulaires
ou carrZs de p%otes " partir des bandes de p%otes (cf. dessip : 143). Les disques de
pY%otes sont parfois cuits entiers ils sont alors dZposZs sur le bouillon de la soupe et
bouillent chacun leur tour en flottant sur le bouillon gras. Si ce disque entier de p%ote
est prZparZ dans le cadre dOune soupe (de viande), la sope est communZment
dZsignZe par IOexpression Goupe avec des p%otesE. Par contre, sOil est cuit sur des
os qui bouillent, le plat est dZsignZ par I0expressiomyuriltaj bYxel max, littZralement
Cviande entisre avec des p%otesE. La soupe dZsignZe par le érme bantan est faite
de farine de blZ mouillZe dOun peu dOeau et frottZatre les deux mains au-dessus du
bouillon. La farine mouillZe retombe par petits paquets qui forment des petits
grumeaux de p%ote de la taille dOun grain de riz ouedix.
Enfin, il peut arriver que IOon utilise parfois des p%s industrielles (gojmon),
gZnZralement des pennes et des fusillis dOimportation russeou europZenne, des
spaghettis ou des linguines de farine de blZ de fabrication locale ou dOimportation
chinoise pour la soupe. Cette pratique est plus rare, parce que les p%otes industrielles

sont plus cozteuses que la farine.
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2) Les modes de cuisson : le bouilli essentiel
a) Importance fondamentale du bouilli

Pour un Mongol, la viande, quQelle soit rattachZe ~ 183 (parts distinctives
hiZrarchisZes) ou dZtachZe de 100s (morceaux de chair iritfZrenciZs Zgalitaires), est
de prZfZrence une viande fra’che et grasse. Le mode de cuisson privilZgiZ de la
viande est le bouilli, du verbe bucalax Cbouillir E : il retient tout le gras dans IQOeau de
cuisson (bouillon gras de la soupe ordinaire) et il prZserve le gras de la chair. Plus
prZcisZment, les os et la chair comportent et dZgagent " la cuisson de la graisse,
une graisse liquide (tos) et une graisse dure (S5x). Mais en fait, bouillir la viande
consiste " la faire cuire (#anax) en sorte quOelle deviennebrune-grise " IQintZrieur
comme " IOextZrieur. Le verbe borlox Cbouillir E, sous-entendu la viande, est
construit sur la racine bor Cbrun-gris E. Le mode de cuisson bouilli de la viande,
IOZIZment comestible qui @ourrit E, est privilZgiZ parce quQil @iserve tout le gras,
considZrZ comme Ztant particulierement C nourrissant E ('im). La viande rouge crue

devient un Caliment brun-gris E (bor idee) sous I0effet de I0Zbullition.

Le mode de cuisson de rZfZrence, largement utilisZ pourla cuisson des repas
ordinaires quotidiens Ctypiques E qui contiennent certes de la viande mais aussi des
pY%otes et des IZgumes, est le bouilli, dZsignZ alors pards diffZrents termes bucalax,

orgix, #anax.

Les Mongols, depuis toujours, Zprouvent un rZel sentiment de rZpulsion envers
le cru. Les aliments crus ne sont jamais ingZrZs, parce qu@tant crus ils ne sont tout
simplement pas considZrZs comme de la Cnourriture E (xool). Le terme tYYxij
dZsigne Zgalement ce qui est cru, quOil sOagisse de la vide ou de grains de
cZrZales pas encore bouillis. Le meme terme dZsigne Zgalement un IZgume ou un
fruit qui nOest pas mZr ou qui est crules termes "YYrenxij " YYrxijdZsignent ce qui
est ~ moitiZ cru ou ~ moitiZ mzr. De la viande, du mi llet et du riz qui nOont pas assez
bouillis, sont considZrZs comme Ztant ~ moitiZs crus. Quant " la viande, aux fruits et
aux IZgumes qui ont pourri (ilzir) ou qui sont g%e.tZs dga"ilsan), ils ne sont pas
comestibles et sont considZrZs comme impropres " la consommation.

Si le cru provoque le dZgozt et quQil est dit quOaucun aliment cru nOest jamais
consommZ, les familles expliquent que cOest en raison dOunassimilation aux

animaux. Un vZgZtarien, un homme qui mange des IZgumes, est ainsi moquZ et
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comparZ " un mouton qui mange de IOherbe- le meme terme dZsigne IOherbe et les
IZgumes. Cependant, les familles consomment de plus en plus de salades
composZes de IZgumes crus. Cet Zcart entre les discours, les croyances et les
pratiques est intZressant. Si les familles classent les aliments selon quOilssont
considZrZs comme Cnourrissants E ou pas, elles hiZrarchisent Zgalement les modes

de cuisson, sans pour autant respecter cette hiZrarchisation dans la pratique.

b) Autres modes de cuisson

Des que nous sortons de IQordinaire quotidien, la cuissonse diversifie et les
modes de prZparation relevent alors pour la viande, outre le bouilli, du frit et de la
cuisson " la vapeur et " 10ZtouffZe, pour les produits latiers, du fermentZ et du distillZ.
Nous avons compris que le bouilli est le mode essentiel de cuisson des Mongols. Et
un aliment, et nous prenons comme rZfZrence la viande, qui nOest pas cuit ou pas
assez cuit est considZrZ cru; de la meme manisre, de la viande tres cuite ou trop

cuite est assimilZe au pourri.

E la vapeur, pour autrui et soi

Les gros raviolis-vapeur (buuz) sont cuits dans un cuit-vapeur posZ sur la
marmite. Le feu est donc mZdiatisZ et les rZcipients sont Cdurables E. La viande
utilisZe pour la prZparation des raviolis est fra’che etgrasse, et le mode de cuisson "
la vapeur prZserve ces qualitZs Cnourrissantes E. En outre, la cuisson " la vapeur
prZserve tout le jus gras qui sOZcoule de la viande. Siel plat est nZcessairement
Zgalitaire, puisque la viande consiste en des morceaux de chair indiffZrenciZs,
dZtachZs des os, les gros raviolis-vapeur sont consommZs par multiples de trois,
chiffre faste qui Cappelle E le bonheur, dans un bol individuel. La cuisson " la vap eur
est rZservZe aux situations dOhospitalitZ et de fete, dondes nourritures cuites " la
vapeur sont destinZes dOabord aux visiteurs ou convives, et elles sont ensuite

seulement consommZes par les h™tes.

Le frit, pour autrui et ou soi

Sur un continuum des valeurs accordZes aux modes de cuisson par les
familles observZes, dans IOordre dZcroissant, nous avons esuite le frit, qui ne fait
intervenir ni eau, ni vapeur dOeau, mais de la graisse,animale ou vZgZtale. La

cuisson sOeffectue dans la marmite, rZcipient @urable E. Pour la prZparation des
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gros beignets de viande'®

, qui font repas, la viande est fra’che et grasse. Le mode
frit de cuisson prZserve la fra’cheur de la viande, mais il produit une dZperdition du
jus gras. Ainsi, les gros beignets sont prZparZs "~ IOoccasionde la venue de visiteurs
et de la rZception de convives " une fete, et les h™tes en consommeront une fois les
visiteurs et les convives rassasiZs et partis. Le plat de beignets de viande est
Zgalitaire, puisque la chair est dZtachZe des os et nOestionc pas identifiable, mais ils
sont gZnZralement consommZs, tout comme les gros raviolis-vapeur, par multiple de
trois.

En fait, toute prZparation culinaire exigeant plus de temps qu®" IQordinaire a un
caractere festif. En outre, la quantitZ de viande prZparZe pour les raviolis et les
beignets est plus importante que pour une soupe. Enfin, les uns et les autres
sQoffrent ~ autrui. Lesbuuz et les xuu"uur sont donc triplement des nourritures °
caractere festif. SOil est rare de prZparer des raviolisvapeur pour une consommation
quotidienne domestique, il est moins rare de prZparer des beignets. Ainsi, ces
derniers sont des nourritures pour autrui ou pour soi, tandis que les raviolis-vapeur
semblent plut™t stre des nourritures pour autrui et pour soi. La prZparation-

consommation des raviolis-vapeur implique gZnZralement la rZception de visiteurs.

E 10 ZouffZe, pour soi

La chevre, ainsi que la marmotte, est cuite ~ I0ZtoufZe. Le rZcipient de
cuisson, la peau de IOanimal, est @Zrissable E, en comparaison avec la marmite. En
outre, ce sont des pierres chauffZes " blanc qui vont cuire la viande. Cependant, la
peau de IOanimal permet Zgalement de contenir le laique les hommes battent pour le
faire fermenter et fabriquer notamment de 10alcool d lait de jument fermentZ. Si la
viande est fra’che, la cuisson ~ 10ZtouffZe sOapplique “eb chairs maigres dOaimaux
et les morceaux de chair sont dZtachZs des os, et ceci avant la cuisson. Le plat est
donc un plat Zgalitaire prZsentant des morceaux de viande indiffZrenciZs. Si la
cuisson et la consommation se font ~ I0extZrieur de la youte, fait exceptionnel qui
leur confere un caractere de fste, et si la cuisson ne p rovoque pas de dZperdition de
gras ou de jus gras, la quantitZ de gras et de jus nOespas assez importante, la chair
cuisinZe choisie Ztant maigre ~ |Qorigine. R. Hamayon (975 : 108) assimile la

prZparation et la consommation en plein air du repas de la chevre cuite ~ I0ZtouffZe

199 pour lors, nous laissons de c™tZ les g%oteaux et segalettes frits, puisque IO ZIzent discriminant
comestible qui nous intZresse parce quQOil @ourrit E, est la viande.
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un Cpique-nique E. Une fois la premisre bouchZe prise en respectant le droit
dOa’nesse et le sexe (I0a’nZ Ztant assis au nord), nous auteur, @hacun puise au
ventre de la dZpouille au grZ de son estomacE (1975: 108). LOauteur ajoute
quOauparavant les femmes nOZtaient pas admises ~ ce repas;e qui nous confirme
son caractere festif, malgrZ les morceaux Zgalitaires le composant. Quoi quOil en soit,
la viande nOZtanpas honorifique, ce repas ne saurait tre prZparZ et consommZ ~
IOoccasion dOune fote, ce qui signifie quOil ne sOoffte pun visiteur ou ~ un convive.

La cuisson ~ IOZtouffZe est donc une cuisson pour Soi.

Le r™ti et le grillZ, assimilZs au pourri

Nous verrons quQau Xllle siscle, les Mongols jetaient au fai des morceaux de
chair en offrande aux m%ones des ancstres, OconsommZsO domar des humains non-
vivants par IQintermZdiaire du feu. Le mode grillZ nesemble, par contre, pas exister
pour la consommation de la viande par des humains vivants.

Le foie semble toutefois faire exception, puisque la mer e du lutteur explique que
bien souvent elle le r™tit, avec IOZpiploon, dans uneogle sur le plus petit trou de
cuisson du fourneau. Le foie est alors coupZ en trois parties et r’™ti sans matiere
grasse ajoutZe. Le mode de cuisson r™ti est dZsignZ par ifZrents termes par la
mere du lutteur et C notre E grand-mere. Les termes xajrax et "arax dZsignent
communZment le mode r™ti pour la viande, mais ils dZsigant Zgalement les gros
beignets, galettes et g%oteaux frits. Le verbetYlex dZsigne le mode grillZ, notamment
la viande grillZe dans le feu, sans rZcipient de cuisson, selon la mere du lutteur. Le
verbe "atax, enfin, dZsigne ce qui est cuit, plus prZcisZment trop cuit, au sens de
brzlZ par le feu. Le pere du lutteur consomme seul le foie r™ti, avant le repas, comme
un hors dOiuvre. Le foie r™ti lui est rZservZ, certes parcequOil est un a’n?*, mais
aussi parce quOil est r™ti et non pas bouilli.

Ceci nous rappelle les brochettes de foie r™ti, Quites au bZcher E, qui Ztaient

prZparZes, nous expliqgue R. Hamayon (1975: 109), ~ IOoccasion de la cuisson *

IO0ZtouffZekoodog) dOune chevre par les hommes " IQextZrieur de la yourteCe serait,

selon I1Qauteur, le selexemple connu de mode r™ti de cuisson de la viané, mode de

cuisson qui Cgaspille, et gaspille le plus prZcieux, la graisse E (1975: 105). Et les
brochettes, spZcifie IOauteur, ne constituaient pas o repas ou un plat, mais bien un

Chors dOiuvre E.

11| pourrait le partager avec son fils a’nZ le lutteur mais celui-ci nOaime pas le foie.
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Le grillZ et le r™ti sont les seuls modes de cuisson os la nairriture, la viande,
entre en contact avec le feu : la cuisson nOest pas mZdiatisZe par le feu, mais, dans
le cas des offrandes jetZes dans le feu, ce dernier cuit la chair par un contact direct.
Par contre, le foie r™ti destinZ " stre consommZ par des humains vivants est soit
enfilZ sur une brochette (R. Hamayon, 1975: 109), soit cuit dans une poele sans
matiere grasse.

Ainsi que nous IOavons expliquZ, la viande tres cuite, cO&s$ -dire r™tie, estconsidZrZe
par les familles observZes comme Ztant trop cuite et est associZe au pourri. Le jus
gras et le gras de la viande fra’che sont entisrement perdus sous |Qeffet de la
cuisson. La viande nOest donc plus une viande, au sens oe laviande Cnourrit E par
dZfinition. Si la chair Cnourrit E, on considere que la chair attachZe aux os C nourrit E
davantage, et que le plus nourrissant est le gras, de la chair ou des os. Quand nous
Ztudierons le repas des funZrailles, nous prendrons la mesure de la considZration de
la viande r™tie comme Ztant une norviande, cOesf -dire une viande qui ne se

consomme pas par les humains vivants, du moins ordinairement.

Le sZchZ, pour soi

Si la viande est de prZfZrence bouillie, quOelle peuttre cuite " la vapeur, frite
et cuite ~ 10ZtouffZe, la viande est Zgalement sZchZe ~ lasaison chaude pour se
conserver. La dessiccation ™te ~ la viande le gras, et doncon perd aussi le jus gras.
En outre, la viande sZchZe est dZtachZe des os et elle serZduit parfois en poudre.
La chair nOest alors donc plus sous forme de morceaux, pas memeindiffZrenciZs. La
viande sZchZe, pour pouvoir stre consommZe, est nZcessairement plongZe dans un
liquide chaud, du thZ ou une soupe. La viande sZchZe, quQelle soit rZduite en poudre
ou non, est donc transformZe pour stre considZrZe comme Ztant comestible : elle est
bouillie. Le plat est, nous IQavons compris, Zgalitaireet la viande Zquivaut en quelque
sorte ~ une viande maigre. Le plat de viande sZchZe est donc toujours prZparZ en
vue dOune consormation ordinaire domestique.
En comparaison avec le r™ti, le sZchZ nOest pas considZrZ cone une cuisson, ainsi
faut-il faire bouillir la viande sZchZe pour pouvoir la manger. Le sZchZ est assimilZ
par les familles observZes au cru: la viande sZchZe nOespas (encore) cuite. La
dessiccation est un mode de conservation, pas un mode de cuisson de la viande. La

viande sZchZe est donc en quelque sorte un aliment cru, sans gras rappelons-nous.
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R. Hamayon a ZlaborZ, ~ partir du triangle culinaire de Cl. LZvi-Strauss, un
double losange culinaire mongol (1975 : 115), concernant chacun la viande et les
laitages, "~ savoir les aliments traditionnels qui composai ent le rZgime alimentaire
mongol. LOauteur mentionne la cuisson ~ la vapeur de & viande et prZcise, que,
parallslement " la distillation des laitages, elle est un mode de cuisson rZcent et peu
rZpandu. LOauteur, enfin, ne fait pas mention des @%otZ<E frits, mais des g%oteaux,
dont nous supposons quQils sont frits. Or nous verrons ga les beignets contiennent
gZnZralement de la viande, mais quQils peuvent Zgalemencomporter des produits
laitiers de consistance plus ou moins solide. Nous comprenons donc que la cuisson
frite est plus rZcente encore que la cuisson "~ la vapeur ; la consommation des gros
beignets garnis de viande sOest cependant rZpandue et gZnZralisZeapidement. Et
les familles ont classZ ces beignets parmi les nourritures que IOon offre et parmi les

nourritures qui C nourrissent E.

Les modes de cuisson correspondent donc prZcisZment "~ des situations
ordinaires, dOhospitalitZ ou de fete pZriodique, ou" des situations extra -ordinaires de
fete ou de revers de fete. Et le mode de cuisson essentie | reste le bouilli, pour soi et
pour autrui, parce quOil rZunit toutes les conditions pur un repas ordinaire comme
pour un repas de fste : le rZcipient utilisZ, la marmite, est durable, culturel et
reprZsente avec le feu du foyer domestique la lignZe. La viande est de prZfZrence
fra’che, donc grasse, et il nOy a pas de dZperdition deus gras. Enfin, si, la viande est
ordinairement prZparZe-consommZe en morceaux indiffZrenciZs, seul le mode bouili
de cuisson permet de consommer et dOoffrir des morceaux dechair attachZe " 100s,
donc un plat inZgalitaire de morceaux diffZrenciZs, dont la distribution, sociale, est
tres rZglementZe. La viande r™tie peut Zgalement reser attachZe ~ 10o0s, mais la chair
et les os perdent tout leur gras et leur jus gras, propriZtZ fondamentale de la viande
qui Cnourrit E.
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3) Les r'™Mles des femmes et des hommes dans la cui  sine

La marmite et la prZparation culinaire relevent traditionnellement et
quotidiennement du domaine fZminin, meme si pendant I0absence Zventuelle de la
ma’tresse de maison, IOhomme peut faire la cuisine. Sle pere du lutteur a tres faim
et que sa femme sOest absentZe, il attend que son fils cadet rentre dd®Zcole pour
quOun Q@on E feu soit Cfait E; alors seulement il prZpare un thZ pour patienter
jusquOau d’ner. Sur le campement de la bellenere du lutteur, quand la ma’tresse de
maison de la yourte 4 ou 5 sOabsente, les ma’tres de maison ne se prZparent gs
manger. Une ma’tresse dOune autre yourte du campementvient remplacer leur
femme pour la prZparation du repas et le service. Elle reste pendant que le ma’tre de
maison consomme son repas, le ressert et ne sort pour rejoindre sa yourte que
lorsque le repas est dZfinitivement terminZ. La ma”tresseravive le feu pour maintenir
la chaleur de la yourte en hiver, rentre manger sous sa yourte et reviendra laver le
bol, les couverts et la marmite du voisin.
Les ma’tresses de foyers observZs nous expliquent que la prZpaation des repas est
une tache fZminine, qui est Zgalement remplie par les cadets du foyer, jeunes
enfants, filles et brus. Nous allons prZsenter une description encha’nZe de la
prZparation des trois repas dOune journZe en mettant en Zvidence les™les des
femmes et des hommes et le contenu diversifiZ de chaque repas. COest IOZcart
significatif entre le discours et les pratiques qui nous intZresse, et nous verrons
justement que les r™les femnes/hommes dans la cuisine, particulisrement la
prZparation des repas, ne respectent pas toujours les Cregles E que chacun a
intZriorisZes. Nous avons dQailleurs constatZ que la méeure des regles consiste

savoir contourner les regles et prZtendre ne pas les enfreindre.

a) La prZparation du thZ matinal, le travail de la  ma’tresse de maison

Selon la regle traditionnelle, le thZ se prZpare nouvellement chaque matin,
gZnZralement en quantitZ suffisante pour la journZe, et le Crepas du matin E est
prZparZ peu apres le lever du soleil par la ma’tresse de maison. En effet, Cnotre E
grand-mere C fait le thZ E (caj xij-) chaque matin et refuse systZmatiquement que sa
fille se Isve tant que le thZ nOest pas versZ dans IQeauZmissante. Tout au plus a-t-
elle le droit dOaZrer le thZ quand le lait y est versZ. Pacontre, pendant la saison
froide, la mere du lutteur ne se leve jamais ; cOest le jeune fils qui casse du charbon

|OextZrieur de la yourte pour que la jeune fille @asse E le thZ. La prZparation duCthZ
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du matin E 8gI33nij caj), Zgalement Cpetit thZ E, nOest autre que la prZparation du
premier thZ de la journZe, parfois dZsignZ par IQexpssion Cnouveau thZ E.

Un morceau de brique de thZ est cassZ sur le sol ou sur les genoux avec un
marteau. Le morceau cassZ est pilZ avec le pilon en bois dans le mortier (cf. dessin
p: 66). Chez Cnotre E grand-mere, le mortier en bois est toujours rangZ dans le
meuble de cuisine ~ ¢™tZ dOun petit baril en bois sans caercle rempli de Cbeurre
blanc E (cagaan tos) qui fermente. On ajoute parfois une cuiller ~ soupe de ce beurre
dans le bol de thZ au lait pour lui donner du goZt et pour le rendre gras et
nourrissant. La poudre du thZ pilZ est versZe dans I0eau qui commence "~ frZmir.
PrZparer le thZ se dit littZmlement Cfaire cuire/bouillir le thZ E (caj #anax/bucalax),
mais 10eau nOest jamais portZe "~ Zbullition. Le thZfirse jusquO” ce que IOeau prenne
une belle couleur rousse.

Le lait est versZ dans la marmite quand IQeau frZmit, pis il est mZlangZ "~ 1Qinfusion
de thZ avec la grande-cuiller. Le thZ au lait est alors aZrZ de la main gauche pendant
dix minutes, le liquide devant tomber du c™tZ droit- en direction donc du xojmor
compte tenu du positionnement du corps quand on cuisine devant |Qouverture du
fourneau -, ceci ~ deux ou trois reprises. Chez Cnotre E grand-mere, le contenu de la
marmite est alors versZ dans les deux thZieres en aluminium posZes " terre au nord -
est du fourneau sur les sous-thZieres prZvues " cet effet. La mere du lutteur prZfer e
poser les thZisres sur le rebord, toujours chaud, de son fourneau.
Si au moment dOajouter le lait un peu de lait tombesur le fourneau, Cnotre E grand-
mere prononce " voix basse que C ce lait est offert au feu E et elle asperge alors la
paroi de |Oouverture du fourneau de quelques gouttesde lait par une chiquenaude
(njaslagaa/njasalgaa).
Asperger dOune chiquenaude consiste ~ tremper son annulare droit dans le liquide ~
offrir, ~ presser IOongle imprZgnZ du liquide sur le gra du pouce droit et ~ 1%.cher la
pression pour projeter des gouttes de liquide en IQair. La chiquenaude est gZnZralement
dirigZe vers le ciel, mais elle peut tout aussi bien, comme dans le cas prZsent, otre
dirigZe sur un objet, domestique et ou rituel. Nous verrons que ce geste dOoffrande et
de bZnZdiction est souvent effectuZ en situation dOhospitalitZ, quOil sOeffectue toujours
IQintZrieur de IOhabitation dans la partie honorifiquen position assise, gZnZralement

avec de IQalcool destinZ aux divinitZs ou "~ IOespniha’tre du feu.
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Le couvercle des thZieres est ™tZ, une petitepassoire est dZposZe sur le trou et le
thZ au lait, versZ dans la thZisre est ainsi filtrZ**? de ses branches de thZ. Le thermos
chinois rouge " fleur rangZ sur la table du nord -est est rempli de la meme manisre.

Une fois le thZ filtrZ et versZ dans les thZbres, le C repas du matin E est consommZ
et sa distribution suit les regles prZcises respectZes pour la distribution de chaque
repas de la journZe.

Des petits beignets (boorcog) dZcongelZs le soir pour le lendemain matin
accompagnent parfois le thZ au lait sur le campement. C Notre E grand-mere termine
par contre les restes de la soupe du d’ner de la veille, quQelle trempe dans son thZ.
Elle affectionne tout particulisrement les restes de gro s raviolis-vapeur quQelle coupe
en deux de son petit couteau de cuisine aiguisZ au prZalable sur sa petite pierre *
aiguiser ou sur le dessous dOun bol en porcelaine. Les gre raviolis-vapeur sont
coupZs un " un dans sa main gauche, la lame du couteau to ujours dirigZe vers soi
pour nOagresser personne. Chez les parents d lutteur, le thZ est noir et il est

gZnZralement bu sans accompagnement ni restes.

Chaque foyer du campement de la future femme du lutteur prZpare du thZ en
quantitZ suffisante pour toute la journZe. Il faut donc prZvoir pour les trois repas de la
journZe, pour les visites des membres du campement et pour les Zventuels visiteurs
extZrieurs au campement. En hiver, la regle est, selon la ma’tresse du foyer de la
seconde yourte du campement, de garder le thZ chaud pour son foyer et les visiteurs
extZrieurs au campement, et dOoffrir le thZ refroidi aux visitels du campement, qui
peuvent boire du thZ chaud dans leur propre yourte. Il est prZfZrable, dans le pire
des cas, de refaire du thZ, que de faire rZchauffer le thZ refroidi, ce que fait pourtant
la mere du lutteur. En fait, la mere du lutteur ne possede pa s de thermos, elle refait

donc du thZ en cours de journZe.

192 Nous distinguons le filtrage de la dZcantation. Le triage est parfois effectuZ pour utiliser le liquide.
La dZcantation, par prZlsvement ou Zcoulement, consiste ~ sZparer par gravitZ un liquide dOZIZments
solides plus lourds ou plus IZgers qui sOy trouvenen suspension. Le filtrage consiste ~ faire passer le
liquide au moyen dOua passoire ou dOun filtre. Le liquide qui coule s@pelle le filtrat et le marc est le
rZsidu solide - terme Zgalement employZ pour le rZsidu du pressage et de la dZcantation. Enfin, le
triage peut sZparer deux ZIZments liquides de densitZs ou de fluiditZs diffZrentes. La dZcantation
revient alors ~ sZparer deux liquides par gravitZ. Apres la dZcantation, la sZparation sOeffectue par
Zcoulement ou par prZlsvement. Le filtrage consiste lui ~ sZparer deux liquides par passage dans un

filtre. Se rZfZrer ~ F. Cousin et S. Monzon (1992).
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Le geste ritualisZ dOoffrande dOaliments liquides e t solides

De ce premier thZ de la journZe, la ma'tresse de maion prZleve le meilleur
(dee!), littZralement Cle dessus E, autrement dit les prZmices. Le dee! du thZ est
alors 10objet dOune action ritualisZpii consiste en une aspersion. Le terme cacal /
sacal, dZsigne IOaspersion, ~ savoir une offrande §rg3l) destinZe, selon les familles
observZes, " la terre, aux esprits-ma’tres de la terre, aux montagnes, et aux quatre

points cardinaux.

Un probleme terminologique se pose lorsque nous utilisons le terme
dOaspersion, parce que ce terme est connotZ religieusemet et que |Qaspersion
concerne uniquement des liquides (eau bZnite, vin, liqueur, lait melZ ou non de miel)
rZpandus ou projetZs au moyen dOun aspersoir, qui nOaen de commun avec
IQaspersoir mongol. Le terme de libation ne convient pa davantage "~ notre Ztude,
puisquOil est tout autat du domaine du religieux et que le liquide est rZpandu depuis
un libatoire, ~ savoir un vase. Les familles mongoles ne projettent pas que des
liquides, mais Zgalement des aliments solides, "~ savoir des graines de cZrZales.
Enfin, le geste dOoffrande ne ©effectue pas seulement dans un cadre ritue] il rZsulte
" |Gordinaire dOun acte ritualisZ. Nous choisissons dOemydo le terme dOaspersion
pour dZsigner le geste rituel dOoffrande dOalimentguides ou solides, projetZs et non
pas prZsentZs ou dZposZs comme toute autre offrande alimentaire destinZe aux
divinitZs, ou aux %.mes des dZfunts. Pour les solides, nous asocierons
Zventuellement le terme de projection. Pour dZsigner |Oobjet manipulZ, nous

employons donc logiquement le terme dOaspersoir associzu terme dDaspersion.

En mongol xalx, le verbe cacax/sacax, Carroser, asperger, gicler E, dZsigne
|Oacte dOasperger au moyen dOun aspersaicuur/sacuur. LOaspersoir traditionnel est
composZ dOun manche en bois Zventuellement ornZ dOunetésde cheval sculptZe et
dOune cuiller rectangulaire ~ neuf creux ou Qrous E (nYX'%3. Plus gZnZralement, de
nos jours, IOaspersoir consiste en une cuiller ~ soupe ordnaire plongZe dans la

grande-cuiller "anaga servant de rZcipient. Cependant, nous verrons que selon les

193 Au campement dOZtZ ou dOhiver, comme en ville, chdes parents du lutteur ou chez les voisins,
amis et pairs, je nOai jamais eu IOoccasion de voim tel aspersoir. JOai pu en acheter un au Grand
magasin de la capitale, dans un stand qui vend des objets artisanaux traditionnels pour touristes ~ la
recherche dOexotisme. Personne sur le campement nepouvait utiliser mon bel aspersoir en bois clair
pour les aspersions matinales, puisquQil Ztait vern
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situations les liquides sont projetZs directement depuis leur Ztui ou rZcipient de
stockage, de conservation ou de transport, tel quOune bouwille ou un sachet en
plastique. Enfin, les graines de cZrZales sont projetZes ~ la main.

LOaspersion matinale et faite avec du thZ au lait sur le campement de la future
femme du lutteur. La grande-cuiller est remplie des prZmices du thZ au lait. CNotre E
grand-mere ou sa fille tient la grande -cuiller de la main gauche. La tete toujours
couverte, regle ZIZmentaire de respect, IOune des femmes procede " IOaspersion sur
le seuil, ~ IOextZrieur de la yourte, le dos " la porte. La cuiller ~ soupe sert ~ prendre
un peu de liquide et ~ IOasperger, toujours de la man droite C pure E, dans les quatre
directions ou simplement en direction du sud et IQaspersion est alors adressZe,
explique-t-on, " la C terre E et aux Cesprits-ma’tres E qui IOhabitent. Les gouttes ne
doivent jamais retomber sur le toit de la yourte : elles doivent nZcessairement stre
jetZes (xajax) en IQair eretomber sur la terre pour stre offertes. LOaspersbn matinale
consiste " faire se rZpandre le bonheur et la prospZritZ ~ la maniere des gouttes
aspergZes. CNotre E grand-mere prononce des formules de bZnZdiction bouddhistes
alors quQelle effectue le gste dOaspersion. La mere ou la siur cadette du lutteur
prononcent des paroles en faveur de la rZussite de chacun des membres du foyer
dans leurs dZmarches ou actions quotidiennes, la lutte pour le lutteur, I0Zcole pour les
cadets, richesse et bonne santZ pour tous. La siur cadette sOexcuse prZalablement

des fautes commises dernisrement.

Que le thZ soit noir ou blanchi par le lait, IQoffrade matinale relsve toujours du
meme geste effectuZ par une femme sur le seuil extZrieur de la yourte, la porte
fermZe, le dos "~ la porte, debout, la tete couverte. LOoffrande sOaccompagne de
paroles murmurZes ou mentalement rZcitZes. Le liquide projetZ en IQair doit retomber
en gouttes ZparpillZes, signifiant la multiplication, la croissance et appelant par un
acte ritualisZ le bonheur et la prospZritZ ~ soi. LOoffrande est adressZe ~ un meme
ensemble dQOentitZs surnaturelles, au moyen dOun meme offi Pour une action
ritualisZe quotidienne, nous avons donc une association d@n geste, dOun objet, et de
paroles qui sont similaires pour chacun des foyers.

Nous pouvons ajouter une prZcision concernant la part rZservZe aux dZfunts rZcents,

part prZlevZes sur les prZmices du thZ au lait avant quQkes ne soient aspergZes.
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Tant que Cnotre E grand-mere porte le deuil de son dZfunt mari'®*, le portrait

photographique reprZsentant IO%me de son dZfunt mareeoit chaque matin une
Ccoupelle dOoffrandéE (taxilyn cdgc) remplie des prZmices du thZ au lait®®. Pour
stre plus prZcis, 10%me du dZfunt reeoit @ dessus E des prZmices offertes aux
entitZs surnaturelles. Quant au contenu de la coupelle de la veille, il est
prZalablement versZ dans les prZmices matinales. Donc, les prZmices aspergZes "
|OextZrieur de la yourte sont composZes de la part prZlev des prZmices de thZ au
lait de la veille offertes ~ 10%.me du dZfunt et des prZmices du nouveathZ du matin.
Nous ne considZrons pas que cette offrande relsve dOun gese ritualisZ, parce quOelle
est effectuZe tous les matins, ~ savoir en dehors du rituel funZraire. Cette offrande
est certes une commZmoration de mort, mais |Qacte de partage avec ¥ome du mort
nOest, " notre avis, pas Qeligieux E. Par contre, les commZmorations qui doivent sur
ordre des lamas stre pratiquZes " des dates prZcises, notam ment un mois et un an
apres le dZces, sont nZcessairement Creligieuses E, puisquOelles sont associZes au
rituel funZraire de 49 jours. Au quotidien, la veuve peut oublier dOoffrir les prZmices
du dee! ~ son dZfunt mari, tandis quQelle ne peut pas dZroger™ IQobligation de

commZmorer sa mort un mois et un an apres sa mort.

prZmices thZ matinal aspergZes : entitZs surnaturelles extZrieur yourte  : : prZmices thZ matinal

dZposZes : entitZs surnaturelles, %.mes des morts rZcents : intZrieur yourte

b) La prZparation de la soupe du midi par les femme s

La prZparation du Crepas du midi E vient clore la matinZe de travail des
femmes du foyer domestique, qui consiste principalement en nettoyage-balayage du
sol de la yourte, ramassage du combustible stockZ pour une utilisation ultZrieure,
stockage du combustible pour une utilisation immZdiate et journaliere, ramassage du
petit-bois dans la steppe (" dix minutes ~ pied), approvisionnem ent en eau (neige ou
eau de riviere), veille et entretien du feu du foyer domestique . Pour le repas du midi,
la ma’tresse du foyer ou une de ses filles doit penser, des onze heures du matin, ~
faire dZcongeler de la viande en hiver, ~ prZparer des produits laitiers 10ZtZ. Une

demi-heure avant le repas, pris vers douze heures IOhiver, vers trgie ou quatorze

194C Ma E grand-mere portera | e deuil un an " partir de la date du dZces de son m ari.

135 Je me sens un membre de la famille le jour os C ma E grand-mere me demande de procZder "
IOaspersion matinale, comprenant au prZalable |I0Odhde ™ son dZfunt mari.
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heures 10ZtZ, la ma’tresse du foyer, ou une de ses fillestajoute une bonne quantitZ
de combustible dans le feu. La ma’tresse du foyer commence alors ~ prZparer les
p%otes alimentaies : le p%oton de p%ote de farine est formZ, mis " reposerpuis les
disques de p%ote sont abaissZs et dZcoupZs suivant les techniges dZj~ dZcrites.
Pendant que les disques de p%.te reposent, IOon fait venir dans la marmite IQoignon
hachZ sans matiere grasse. On remue IOoignon pour quOil nOadhere pas " la mmaite,
avec une cuiller ~ soupe ou le racloir en fer. Quand IOagnon roussit, la viande
dZcoupZe en petits morceaux entre-temps est ajoutZe et remuZe de meme. Une
pincZe de sel fin ou de gros sel est ajoutZe. Quand la viande commence ~ devenir
brune-grise ~ I0extZrieur, la marmite est remplie dOeau. Laiande et IOoignon vont
alors bouillir pendant cing ~ dix minutes. Pendant ce te mps, on dZcoupe les disques
de p%otes selon IOune des techniques dZcrites elessinZes. Les p%otes dZcoupZes et
enfarinZes sont mises " bouillir pendant environ quinze minutes. Elles sont toujours
consommZes Cdures E, al dente dirions-nous, et cOest en goZtant une p%ote qudon

estime la juste cuisson.

Pour toutes ces opZrations techniques de prZparation culinaire, la ma’tresse
de maison et ses enfants se relaient, et le repas du midi est souvent consommZ
entre les femmes et les cadets du foyer. Les hommes sont soit sur les p%oturages,

Soit en visite.

c) La contribution des hommes a u travail de la p%o.te de farine de la soupe du
repas du soir

La prZparation du Crepas du soir E ne differe pas techniquement de la
prZparation du Crepas du midi E, et IOordre de prZparation des aliments de
composition du repas ne change pas. Par contre, le repas du soir rZunit toujours tous
les membres du foyer domestique.
La mere du lutteur rentre gZnZralement une demi-heure avant son mari pour
sQassurer que ses jeunes enfants ont commencZ ~ prZparer lerepas du soir, qui
consiste gZnZralement, pour la partie solide centrale, en une soupe (de viande) avec
des p%otes. Les enfants se rZpartissent les t%.ches : le fils cad casse du charbon
pour que la fille Cfasse un bon feu E. Pendant que le thZ du d’ner infuse, la fille
prZpare la p%ote de farine de blZ. Bndant que le p%.ton de p%ote de farine repose, elle
sort chercher de la viande de mouton dans IQentrep™t extidur. La mere choisit
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quelques IZgumes entreposZs dans un sac de toile de jute au sud-ouest de la yourte.
La fille coupe un morceau de chair, congelZ en hiver, frais du matin en ZtZ. Pendant
quQelle dZcoupe la viande en tranches puis en petits dZsJa mere dZcoupe les
IZgumes en petits morceaux et les lave dans un saladier dOau tisde. Ensemble, la
mere et la fille prZparent alors les p%otes alimentaies, selon les techniques
habituelles. Le repas doit stre cuit ~ IQarrivZe du pere et du lutteur. Le thZ pret est
versZ dans la bouilloire, la marmite est replacZe sur le feu du foyer, remplie dOeau
apres que IQoignon et la viande ont ZtZ saisis. Les p%otesapidement dZcoupZes, sont
plongZes dans le bouillon de soupe. Le fils cadet se dZtourne de son feuilleton
tZIZvisZ et de ses devoirs, et met en place la table basse, les tabourets des a’nZs
masculins, pere et frere, ~ la place dOhonneur. Il nettoie la table avec le torchon de la
maison, sort deux grands bols et deux grandes cuillers, ainsi que trois petits bols et

trois petites cuiller, quOil dZpose sur le meuble de cisine.

Sur le campement, il nOest pas rare que le fils de Qotre E grand-mere pZtris se
la p%ote de farine de la soupe du repas du soir, dans sayourte ~ la place de sa
femme, ou dans la yourte de sa mere " la place de sa mer e et ou de sa soeur
cadette, selon que la traite du bZtail prend plus de temps "~ IOune ou IQautre ma’tresse
de foyer alors aidZe chacune des enfants. Enfin, dans la seconde yourte du
campement, le meme scZnario sOobserve: pendant que la ma’tresse trait le bZtail
avec |Oaide de son mari, le fils, %0gZ de quinze ans, pitta p%ote pour la confection

des p%otes de la soupedu d’ner et met le p%oton ~ reposer.

Nous constatons donc que les hommes, ma’tres de maison ou fils, © savoir
des a’nZs, participent parfois ~ des prZparations culinaires, et en IQoccurrence le
pZtrissage de la pY%ote de farine pour la confection despY%otesde la soupe ordinaire.
Nous verrons que les hommes sont Zgalement chargZs de pZtri la p%ote des
g%oteauxsemelle de la fete du Mois blanc, donc pas uniquement de la p%.te dOun
repas ordinaire. Si IOaide masculine semble rZservZe " laprZparation des repas du
soir, cOest justement parce que, ainsi que nous IQavons vied hommes sont absents
la journZe pour le travail et les visites, et parce que le repas du soir rZunit toujours,

en thZorie, tous les membres du foyer domestique.
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Nous nous sommes intZressZs aux r™les hommes/femmes dans la prZparation
de la soupe ordinaire, nous devons Zgalement nous intZresser " la prZparation de
deux repas spZcifiques qui se distinguent de la soupe tout en sOy associant, les
Cintestins E ou le plat de boudins et dOabats, ela soupe dOos ou de viande attachZe
" 100s. Nous comprendrons alors quand et pourquoi les hommes peuvent intervenir

dans I0Ztape de la prZparation des repas.

d) Les intestins, une prZparation exclusivement fZm inine

Un autre Crepas du soir E, gZnZralement cuisinZ 10apresmidi pour le soir
selon la mere du lutteur, est prZparZ par les femmes de la maison et consommZ
entre les membres du foyer domestique. Ce d’ner est composZ dOabats duvdaj)

1% Cventre, intestins E. Le terme gedes

spZcifiqgues dZsignZs par le terme gedes
dZsigne alors IOensemble des parts constitutives du plat; savoir les boudins (" avaj)
faits ~ partir de IQintestin grele et du gros intestin, et les visceres. Le plat dOabats et de
boudins est prZparZ " partir dOun mouton fra’chementbattu. Les boyaux comme les
visceres ont ZtZ vidZs, nettoyZs du sang et des excrZments et dZbarrassZs du
pZritoine®®, ainsi que du grand et du petit Zpiploon'*®®, * la main ou au moyen de la
lame dOun couteau.

Les boudins sont fabriquZs par deux ou trois femmes du campement. La mere du
lutteur est, quant ~ elle, toujours aidZe dOune amievoisine. En France, former le
boudin revient ~ mettre le sang sous enveloppe, cOest I@abossage, qui se faisait
parfois au moyen dOun entonnoir®. En Mongolie, quand les boudins ne sont pas faits
de sang melZ de farine, ils sont remplis du foie, du ciu r, et parfois des poumons, qui
sont dZcoupZs en un morceau chacun et enfoncZs " la main dans IQintestin grele et le
gros intestin. Quand ces trois abats ne garnissent pas les boudins B boudins dOabats
-, ils sont cuits ~ ¢™tZ des boudins de sang. Des cing abatsprincipaux, seule la rate
est exclue de la consommation. Selon Cnotre E grand-mere, il est interdit de manger

la vZsicule biliaire et la rate. Les femmes du campement la jettent avec la vZsicule

198 pour le cheval, le plat des Cintestins E est dZsignZ par le termeums, qui dZsigne le gros intestin du
cheval . La Cviande blanche E ou rectum du mouton est dZsignZ par le terme gitaj dZsignant les
visceres chez le cheval. La panse du mouton est dZsignZe par le terme ums pour le cheval. Enfin,
Cma E grand-mere mOexplique que dans le cheval, il nOy a pas d€ sang rouge E comme dans le
mouton et la chsvre, mais que du C sang blanc E.

197 Membrane qui tapisse la cavitZ abdominale, ses parois et les organes quOelle contient.

198 | e petit Zpiploon est le repli du pZritoine qui flotte au-devant de IOestomac, tandis que le grand
Zpiploon est le repli du pZritoine qui flotte au-devant de IQintestin grele.

199E en croire Cl. Fabre-Vassas (1991 : 427).



biliaire dans un rZcipient quQelles destinent aux chiensavec les autres visceres
dZprZciZs, comme le pZritoine, les mamelles, 1QutZrus, & glandes (prostate et
pancrZas). CNotre E grand-mere dZsigne les glandes par IOexpressionnojr bul#irxaj,
le terme nojr renvoyant, selon le dictionnaire de Ja. Cevel (1966), aux Cglandes ~

c™tZ des intestins avec une forme longue, oblonguet.

Le bouillon de cuisson du plat dDabats et de boudins esprZparZ au prZalable,
le matin ou la veille au soir. Il est composZ dOune eau de cuisson salZe agrZmentZe
dBoignons hachZs en fines rondelle®t parfois dOun peu de sang. Le sang us) du
mouton est rZservZ pour la confection des boudins de sang. Une importante partie
du sang appelZ CversZ E (cutgasan) est cuit et mZlangZ ~ des petits morceaux de
gras dur (38x) et " de la farine. La femme de la seconde yourte prZ fere utiliser de la
farine de sarrasin que de la farine de blZ; la farine de sarrasin donne un meilleur
gozt au sang bouilli*®.

Dans la seconde yourte du campement, la ma’tresse de maison, cuisiniere des
boudins, est assistZe de la ma’tresse de maison de la quatrieme yourte et dOune de
ses belles-slurs venue visiter ses beaux -parents habitant la cinquisme yourte du
campement. Le sang de IQanimal abati le matin, recueilli dans un rZcipient, est versZ
dans un rZcipient en aluminium et mZlangZ avec un peu de bouillon tiede dOeau et
dBoignon. Les boyaux sont alors remplis du mZlange au moye dOune petite louche.
En hiver, les boudins sont parfois prZparZs le lendemain de IOabattage de IOanimal. Le
sang qui a gelZ pendant la nuit est alors chauffZ ~ feu moyen pendant quinze
minutes avec des petits morceaux de gras durs gardZs pour cela. Il est impZratif,
selon la cuisinisre, que la tempZrature reste stable. Au moyen dOune louche, la
cuisiniere remue le sang pour IOempecher de coaguler®*. Le temps et la tempZrature
sont sous la responsabilitZ de la seule cuisiniere et le ge ste rZpZtZ tout le long de la
cuisson pour remuer le sang doit toujours tre effectuZ dans le meme sens et ~ la
meme vitesse fixZe au dZpart par la cuisiniere. Le sens du geste nOest autre que le

sens Cexact du soleil E, qui est faste. E mitemps de la cuisson, la cuisiniere ajoute,

209) a ma”tresse de la seconde yourte expliquera plus tard chacune des Ztapes de la prZparation et de
la cuisson des boudins, car au moment de IQobservadobn il me faut garder le silence meme si parfois
les trois femmes prZsentes Zchangent quelques paroles ~ plaisanterie.

201 Elle mOexpliquera, par la suét, qud™ la surface du sang se forme un Gsang jaune E qui devient du
Csang blanc E quOil ne faut pas mettre dans les boudins. Selora cuisinisre, seul le C sang rouge E
est utilisZ pour emplir les boyaux. Si je nOai pasZussi " voir la diffZrence entre les couleurs du sang,
jOai constatZ que son chauffage est tres dZlicat.
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un ~ un, trois petits bols de farine de sarrasin et remu e le sang pour que le bouillon
de sang ne comporte pas de grumeaux de farine : le mZlange doit stre homogene.
Pendant ce temps, les deux autres femmes sOappliquent " vZifier les segments plus
ou moins longs de boyaux pour sOassurer quOils ne sont pas peZs et quOune des
extrZmitZs est correctement nouZe de manisre ~ ce que le sang ne sOZchappe pas
lors du pochage des boudins. Pour cette vZrification, les deux assistantes, qui se
tiennent debout au sud-ouest de la yourte, soufflent dans les boyaux, lavZs ~ g rande
eau et ZgouttZs, pour les gonfler dair. Une fois le sag un peu refroidi, les deux
assistantes de la cuisiniere C remplissent E (dYYre) alors les boyaux du bouillon de

202

sang [rouge]”’”. Selon la mere du lutteur, le sang melZ de farine e st parfois

additionnZ dOoignons hachZs menu pour donner du goZt aux bodins.

LOopZration de remplissage des boyaux se dZroule au sugst de la yourte.
Nous disposons de |OZtude ethnographique dZtaillZe deY. Verdier (1979) sur la
cuisine du sang relative au porc, et notamment dOun article de Cl. Fabrevassas
(1991) portant sur IQanalyse ethnologique des boudins desang en France et en
Europe sur un fond de littZrature de sorcieres, et nous constatons que la technique
de formation des boudins diffsre en Mongolie. Le sol de la yourte est protZgZ par un
plastique carrZ. La confection des boudins de sang est difficile, et les trois femmes
cessent de plaisanter pour cette opZration technique. Une assistante tient un boyau
" la verticale de ses doigts, qui maintiennent IQouveture la plus large possible,
pendant que IQautre assistante verse doucement avec la loahe le mZlange de sang
et de farine qui remplit le boyau. LOassistante pose saduche sur le meuble de
cuisine et ferme au moyen dOun bout de ficelle le bouth garni, qui est ensuite dZposZ
dans un plat en aluminium posZ sur le sol ~ ses pieds. Bien quOen Mongolie cette
fabrication ne semble pas impliquer de croyance magique, comme le dZcrit C. Fabre-
Vassas dans son Ztude, les femmes mongoles, de meme, ne doivent pas trop parler
pendant la dZlicate cuisson des boudins. Elles peuvent, par contre, plaisanter avant
et apres le remplissage des boudins.

202 cQest donc le sang rouge qui est versZ dans les bgaux et ce sang est simplement appelZ Csang E
(cus).
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La cuisiniere a remplacZ la marmite de sang par une marmite remplie du
bouillon dOeau salZe et de rondelles dOoignon prZgala veille. Le feu est entretenu
la meme tempZrature par la cuisiniere pendant le temp s de pochage des boudins.
Quand le bouillon salZ et agrZmentZ dOoignon atteintdZbullition, la cuisiniere plonge
en premier les boudins de sang et de farine, en prenant bien garde de ne pas les
percer : elle les dZpose dZlicatement des deux mains dans le bouilon qui frZmit. Plus
les boudins sont longs, plus le geste est difficile et il nZcessite toujours 10aide dOune
assistante. Les autres abats sont ensuite ajoutZs, le rectum en dernier. Le feu doit
stre maintenu " la meme tempZrature, mais il ne doi t pas stre trop fort pour Zviter
que les boudins Zclatent®. Ces derniers sont cuits et retirZs de la marmite quand ils
sont devenus brun-gris. Si les boudins Zclatent, le repas est alors perdu, ainsi que le
bonheur et la prospZritZ du troupeau et de la famile, nous dit la ma’tresse de la
deuxieme yourte. Les boudins et les abats sont cuits en vin gt minutes et quand ils
remontent ~ la surface du bouillon, la cuisiniere les ™te un ~ un de la marmite, au
moyen de deux grosses cuillers ~ soupe ou de la pince " feu. Elle doit Zviter de se
brzler et de percer les boudins. Elle fait en sorte de les Zgoutter en remuant un peu
ses mains et les dZpose sur un grand plat en bois tenu par une assistante qui se
tient ” sa droite, au sud -est de la yourte. La deuxieme assistante aide la cuisiniere en
disposant les boudins de maniere ~ ce quQils ne plient pas et ne se percent pas. Les
abats sont ensuite ™tZs de la marmite et dZposZs sur lesboudins. LOassistante a
entre-temps posZ le plateau de prZsentation sur la table basse au nord de la yourte.
En rZalitZ, il faut faire pocher les boudins et surtout ne pas les faire bouillir. La viande
qui bout trop se dZsagrege et nous avons compris quOdle est alors considZrZe

comme g%otZe, pourrie.
abattage -dZpe-age (0s) : extZrieur : hommes : :

nettoyage -cuisson intestins (sang) : intZrieur yourte :femmes

SOil nOexiste pas dOustensile spZcifique ~ la cuisson du saegdes boudins, la
cuisiniere et s es deux assistantes ont nettoyZ les deux marmites et la louche apres la
cuisson des boudins et des abats. Elles se sont ensuite lavZ les mains " plusieurs

reprises apres avoir lavZ le sol avec de IQeau tiede.

208 Par contre, si la caillette pleine de sang se perce, cela a des consZquences heureuses pour la
prospZritZ et la santZ du bZtail, me dit la bellefille de ¢ ma E grand-mere.
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e) La soupe C avec des os E, une prZparation s ous surveillance masculine

Si les hommes participent parfois au pZtrissage de la p%e pour la soupe
quotidienne de p%ote, ils participent Zgalement ~ la cusson de la viande, et pas
nOimporte quelle viande, puisquOil sOagit de viandaahZe " |00s.

Le plat principal du repas du soir, la soupe (de viande), est parfois prZcZdZe
dOune prZparatiorconsommation dOos de mouton cuits dans le bouillon de lssoupe,
dZsignZe alors par IOexpression Goupe avec des os E (astaj "3l).

Pour le premier repas qui suit IOachat dOun mouton entier au marchZ pour le foyer des
parents du lutteur, ou IOabattage dOun mouton poles foyers du campement de la
future femme du lutteur, les femmes prZparent les parties honorifiques de 10animal,
comme IOomoplate, les quatre c™tes hies et 1Qos iliaque. Le repas du soir
comportera donc une Csoupe avec des os E, et les femmes prZpareront les os ~
moelle et les six c™tes basses. Lasoupe dOos met davantage de temps " cuire: le
bouillon dOeau salZe avec 10oignon hachZ menu sert dOab ~ faire cuire les
morceaux avec les os, dont la moelle impregne le liquide. Au bout dOune demheure,
les morceaux de viande sur 10os sont ™tZs de la marmite elisposZs dans un plat
CposZ E (tavix) sur la table basse. Le bouillon sert ensuite ~ cuire les morceaux de
chair dZtachZe des os (max), les morceaux de gras dur, les IZgumes et les p%otes

alimentaires qui composent la soupe du repas du soir.

GZnZralement, quand la soupe comporte des os, le pere du lutteur rentre plus
t™t et participe " la cuissa des os ou la surveille tout en regardant la tZIZvision avec
son fils cadet. Le pere du lutteur tient ~ sOassurer que les os ne sont pas trop cuits, et
il prZfere les ™ter luimeme de la marmite pour les placer soigneusement sur un
grand plat creux en bois. Il est intZressant de constater alors que le pere du lutteur
ne se tient pas au sud-est de la yourte comme les femmes pour effectuer des
opZrations techniques de prZparation mais au nord ou au nord-est de la yourte. Et
jOai pu constater Zgalement que lasgle ZIZmentaire, consistant ~ ne jamais passer
entre les poteaux centraux de la yourte et ~ ne jamais rien faire passer entre ces
deux poteaux, nOest alors pas respectZe par le pere du luteur. Non seulement le
pere du lutteur se tient debout entre les deux poteaux centraux, mais les os sont
passZs entre les deux poteaux centraux de la yourte pour stre dZposZs, avec une

fourchette, dans le plat de prZsentation.
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Le pere du lutteur se rZjouit toujours des repas du soir qui comportent une Csoupe
avec des os E et il nOoublie jamais de remercier le dieu du feull choisit un morceau
rattachZ ~ un os honorifique, gZnZralement de IOomofate, avec un petit bout du gras
dur prZlevZ de la marmite, et IQoffre solennellementen le jetant dans le feu par
IOouverturedu fourneau en prononeant des souhaits de bonheur. Pour IQoffrande au
feu, le pere du lutteur sOest nZcessairement dZplacZ au sd-est, au-devant de
IOouverture du fourneau. Le soir oe la famille mangede la soupe avec des os, le pere
du lutteur ne se f%.chejamais et ne dispute jamais ses deux jeunes enfants. Bien au
contraire, il prend du temps pour regarder la tZIZvision ~ leur c™tZ, il propose " sa fille
cadette de sOasseoir aupres de Iui et de son frere cadet pour se distraire un peu.

La soupe dOos coftre au repas du soir un caractere festif, parce quOil est plus
rare de consommer de la viande rattachZe ~ 10os que dZachZe de 1Qos, et parce
quOun plat qui comporte des os est un plat inZgalitag ~ parts distinctives. Nous
verrons, en outre, que la prZparation des repas de fete est toujours plus longue que
la prZparation dOun repas ordinaire quotidien et quela prZparation fait partie
intZgrante de la fste. Si la soupe dOos du repas du sai ordinaire ne sOassimile pas ~
un repas festif, elle en retient certains traits caractZristiques, " la diffZrence pres que

le repas dZcrit nOest pas offert ~ des personnes extZrieues au foyer domestique.

La prZparation revient donc toujours aux femmes de la maison, ~ quelques
exceptions pres : il arrive que le pere du lutteur plonge des os de mouton, parts
hiZrarchiques, dans IOeau bouillante de la marmite, equQil en surveille la cuisson.
Mais, ce nOest jamais Iui qui se charge de raviver le feuPar contre, il sOoccupe de
retirer les os du bouillon de cuisson gras et de les placer dans un grand plat
mZtallique, quOil pose sur la table basse au nord de la/ourte. Le pere consomme la
viande sur IQos, littZralement @nanger des os E (jas idex), en compagnie dOun ami et
de son fils le lutteur ; un couteau circule pour la consommation de la viande sur IOos
et il est prZsentZ la pointe dirigZe vers soi pour ne pas dZfier ou agresser la
personne " qui il est donnZ. Pendant ce temps, la siur ca dette du lutteur, ou la

ma’tresse de maison, prZpare le Crepas du soir E " partir du bouillon gras.

Si les ma’tres de maison participent ou surveillent de pres la cuisson des os,

ils ne sOintZressent pas au sang, considZrZ comme Ztant us souillure majeure, et
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sont alors positivement exclus de la prZparation-cuisson du sang, des boudins et des
abats. Si les hommes sont positivement exclus du nettoyage et de la cuisson des
intestins [contact avec le sang animal], les femmes sont, inversement, nZgativement
exclues de IOabattage et du dZpeeage de I0animdpas de contact avec le sang
animal]. En outre, quand le ma’tre de maison sOoccupe de la csison des os, il se
situe au nord de la yourte, tandis que la prZparation-cuisson des intestins se dZroule
au sud-est de la yourte. Nous retrouvons donc bien notre dZfinition sociale mongole
de la femme, qui est un tre de chair et de sang, dont IOespacedomestique est limitZ
au sud-est, ainsi que celle de IOhomme, qui dans IOordre de fmrentZ est un «tre dOos
" qui revient la place dOhonneur du nord. Le langagede la cuisine trouve un Zcho
dans le domaine social de la parentZ et de la sexualitZ. La cuisine du sang ne peut
stre que la cuisine des femmes D des femmes qui ne sont ni remplies de sang,

enceintes, ni vidZes de leur sang, menstruZes.

4) LOZtiquette et le service

Si les hommes participent parfois ~ la prZparation de certaines p%otes ou " la
cuisson de la viande attachZe aux os, ils nOinterviennent pa dans le service. Que le
plat ou les parts du plat du repas soient Zgalitaires (soupe de viande avec ou sans
pY%otes et IZgumes) ou hiZrarchique (soupe ou plat de viande attachZe " IQo0s), les
femmes ou les cadets servent le repas aux hommes et aux a’nZs en premier, qui
commencent = manger entre eux seuls.
En nous intZressant aux r™les des hommes et des femmes dansla cuisine, nous
constatons que le service et la consommation des repas sont parmi les Ztapes les
plus discriminantes socialement. En Mongolie, I0Ztiquett et le service sont des actes

tout aussi importants et signifiants que les techniques de consommation.

a) Le service, une affaire de femme ou de cadets

Ordinairement, la siur cadette sert le thZ en premier " son psre, suivi de son
frre a’nZ le lutteur et de sa mere. Son frere et el le-meme se servent
individuellement et en dernier. Le meme scZnario se rZpste pour le bol de soupe.
Une fois les hommes de la maison resservis une fois par la jeune fille, chacun se sert

soi-meme " volontZ. DOune maniere gZnZrale, la ma’tresse de maison, ou ~ dZfaut

165



ses enfants, voire sa bru, assurent dOabord deux services ecommencent ~ manger

une fois, donc, que les hommes et ou les a’nZs ont bien entamZ leur repas®”.

A’nZ/cadet, ou les parts du dessus/du dessous

Le service en Mongolie suit effectivement une regle fonda mentale toujours
observZe sur le terrain : le droit dOa’nesse. Les persones les plus %0g£s sont servies
en premier. Ainsi, Cnotre E grand-mere est servie avant son fils par sa fille quand il
la visite alors quOelles sOappretent ~ manger. Par contreles ma’tres des yourtes deux
et cinqg du campement, qui la visitent au moment du repas, sont servis en premier,
avant Cnotre E grand-mere. Ces hommes ne sont pas ses fils et sont considZrZs

comme %0gZs ce sont, aux yeux de la grand-mere, des a’nZs.

R. Hamayon (1975 : 99-102) explique comment le statut des convives ordonne
les regles de distribution en fonction du sexe, de IO%.ge et selon la hiZrarchie spiale
de la yourte : IOh™te et/ou IOhomme le plus %.gZ, awdrde la yourte, est servi le
premier et a droit aux meilleurs morceaux quand le plat comporte des morceaux
distinctifs (avec os). Les femmes sont servies et mangent en gZnZral apres les
hommes. E IQordinaire, un plat Zgalitaire implique € respecter le droit dDa’nesse ; un
plat de parts distinctives oblige de respecter les trois variables %oge, sexe, parentZ.
Les hommes sont en effet servis en premier et ont droit aux meilleurs morceaux (des
parts distinctives) et ou aux prZmices (des parts indiffZrenciZes). Les femmes, et les
enfants, sont servies en second (en dernier) et bZnZficient des moins beaux
morceaux ou du fond de la marmite. Il est intZressant de savoir que les meilleurs
morceaux et les prZmices sont appelZs indiffZremment Cdu dessus E (dee!), tandis
que les autres morceaux, moins beaux, fond de marmites ou restes, tous dZprZciZs,
ne sont pas nommZs. Le terme doo! serait, " notre avis, le plus appropriZ, et il serait
le pendant du dee! . En effet, doo! signifie Cdu dessous E ; ce mot est IOatonyme de
dee! . Ainsi, le dee! constitue les parts des a’nZs et le doo! les parts des cadets. Le
dee! signifie Zgalement CsupZrieur E et les a’nZs, considZrZs avec honneur, placZs

au nord de la yourte, servis en premier, sont pour toutes ces raisons les personnes

204 Chez les parents du lutteur, tant que jOZtais conslZrZe comme une invitZe respectZe, jOZtais servie
en premier par la siur cadette du lutteur. Une fois intZgrZe " la famille, jOZtais servie apres le pere de
famille et le lutteur. Enfin, quand on a considZrZ que jOZtais totalement intZgrZe, ce sont mon sexe te
mon %.ge qui ont alors dZterminZ IQordre dans lequg@ devais stre servie, ~ savoir apres la mere et
avant les cadets du lutteur.
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considZrZes comme Cau-dessus E des cadets. Ces derniers, moins bien considZrZs,
placZs au sud-est de la yourte, servis en dernier, sont considZrZs comme infZrieurs,
et le terme doo! peut Zgalement signifier CinfZrieur E.

E un espace organisZ par la femme-ma’tresse de maison se substitue un espace
hiZrarchique particulisrement marquZ pour la distribution et la consommation des
repas, quQils soient ~ prZsentation successive (0s puis soupe)ou simultanZe (soupe),

" mets unique (soupe) ou multiples (os suivis dOune soupe).

Si le temps entre lequel les hommes et les femmes commencent le repas est
diffZrZ, il ne |Oest pas de beaucoup au quotidien. Leshommes achevent certes
toujours leur repas, par un bol de thZ, avant les femmes et les jeunes enfants, mais
nous pouvons considZrer que le repas ordinaire est consommZ en commun,
littZralement C mangZ ensembleE (xamt ide-), ainsi que le considerent la mere du
lutteur et les femmes des foyers du campement de la future belle-mere du lutteur. Le
repas ordinaire quotidien nOa quOun temps limitZ et des que lesdmmes du foyer ont
bu leur dernier bol de thZ, le reste de la maisonnZe doit suivre et passer de meme "

tout autre chose.

b) Le geste pour donner (et prendre) la nourriture

N

Selon la mere du lutteur, IOaction qui consiste ~ servir est dZnommZe
ordinairement par le verbe 3g3x Cdonner E, et respectueusement par le verbe tavix
C poser, dZposerE. GZnZralement, le bol de nourriture liquide, indviduel, est
CdonnZ E de la main " la main en utilisant la main droite, tandis que le plat collectif
de nourriture solide est CposZ E sur la table basse. Le verbe barix C offrir E, le verbe

E?* et le verbe $rgdx CZlever, lever, soulever E, sont les

taxix C offrir en se penchant
termes employZs par la mere du lutteur lorsquOelle Zvoque une offrande marquZe
dOun grand respect. La nourriture est alors ZlevZe ~ lauteur du front, les bras
rapprochZs placZs en avant du corps, geste dZsignZ par |Oeression $ndsr bolox,
littZralement Cdevenir haut E. Aux verbes correspondent les noms dZsignant une
offrande respectueuse de nourritures ou de parts honorifiques, ainsi les termes baric,

taxil, Srgsl.

205 e verbe taxijx construit sur la meme racine dZsigne IOacte de secourber, de se plier.

167



Le thZ et la soupe ne sOoffrent pas du meme geste. LethZ ou le thZ au lait est
prZsentZ de la main droite, le pouce maintenant le bol par-dessus, les autres doigts
soutenant le bol par en dessous. La cadette du lutteur penche le haut de son corps
un peu en avant pour offrir le thZ, en prZsentant ainsi le bol. Pour servir son pere et
son frere le lutteur, a’nZs masculins, la siur cadette du lutteur doit effectuer un
geste dOoffrande marquant un plus grand respect que par sa mere. Ainsi, I0extrZmitZ
des doigts de sa main gauche vient se poser sous son coude droit pour le soutenir,
et la slur cadette peut ainsi facilement diriger | Ooffrande du bol de thZ vers son pere
ou son frere a’nZ. La soupe est toujours consommZe dans un bol, gZnZralement
avec une cuiller. La grandeur du bol et de la cuiller est proportionnelle au statut du
membre de la famille, ainsi le pere et le lutteur ma ngent dans des grands bols avec
une cuiller ~ soupe. Chaque bol est rempli au sud -est de la yourte, au-dessus de la
marmite, et immZdiatement servi. Les bols ne sont donc jamais posZs avant dOstre
offerts, et la femme fait plusieurs aller-retour pour servir les a’nZs.

Une regle consiste ~ ne pas verser de liquide dans un bol dans lequel est dZj" posZe
une cuiller. Une regle similaire consiste ~ ne pas verser d Oeau ou de lait dans la
marmite, si la grande-cuiller est dans la marmite. Une autre regle consiste ~ ne pas
sortir de la yourte, quand la grande-cuiller repose dans la marmite. Ce geste

CnZfaste E fait diminuer le nombre de visites, explique b mere du lutteur.

La soupe est offerte dOun geste prZcis faisant intervenir les deux rins
presque jointes. Des deux mains ouvertes de chaque c™tZ sous le bol, la slur
cadette offre un grand bol de soupe " son pere et ~ son frere a’nZ, en levant
IZgerement le bol ~ son front ( 3rg3x). Cette marque gestuelle de respect indique la
considZration de tout cadet envers son a’nZ, et des enfants et des femmes envers
les hommes. Ainsi, la siur cadette invite son pere et son f rere a’nZ ~ C boire E (uux)
ou ~ C manger E (dex) la soupe, car les ZIZments solides se mangent dOabord ele
bouillon liquide se boit ensuite. Les morceaux de chair, de IZgumes et les pY%otes
alimentaires sont mangZs " la cuiller, grande ou petite . Quand il manque des cuillers,
ce sont les cadets qui mangent la soupe (les ZIZments solides qui la composent)
avec une fourchette.

Les paroles accompagnant le geste dOoffrande sont toujours exprimZes sur le ton de
IGexclamation marquZe par la reprise de la voyelle harmonique du dernier mot de la
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phrase - et ~ I0impZratif de la seconde personne du pluriel Ghuvez la soupe ! E,
Cmangez la soupe E.

Pour recevoir le bol de thZ, le pere ou le lutteur devrait utiliser, selon les regles
de biensZance, le meme geste avec lequel il est offert. Cependant, le pere et le
lutteur se contentent bien souvent de rZceptionner le bol de thZ de la main droite
sans la soutenir au niveau du coude par les doigts de la main gauche. Pour le bol de
soupe, gZnZralement servie tres chaude, le pere et le lu tteur, qui mangent assis ~ la
table basse au nord, demandent ~ ce que leur grand bo | soit posZ sur la table.
Quand la siur cadett e insiste pour respecter les regles de conduite dOune fenme au
sein du foyer domestique, le pere ou le lutteur saisissent le bol de soupe des deux
mains pour rendre le geste dOoffrande du bol de nouiture. Ils posent immZdiatement

le bol sur la table basse, libZrant ainsi la jeune fille de ses obligations.

c) Manisres de sOasseoir pour manger

Au campement de la future belle-mere du lutteur, chacun possede un petit
tabouret pour manger assis. Il nOest pas correct de consomrar un repas les jambes
croisZes quand on est assis au bord du lit, car selon Cnotre E grand-mere, C cela
emmele le destin E?®. NZanmoins la grand-mere de M&rn venue sZjourner sur le
campement dOZtZ sOassied les jambes en tailleur au milielu lit pour consommer un
bol de yaourt sucrZ. On explique que cette position assise est bouddhiste et est en
fait permise aux femmes %0gZes et aux veuves.
Des positions sont spZcifiques "~ IOacte de manger et different des positions prises

pour travailler®’. La position la plus couramment prise pour manger, quand la femme

208 | orsque je traverse le jardin en longueur de la ville dO...nd$rxaan avec la siur cadette du lutteur

celle-ci mOexplique que nous ne devoa rien laisser passer entre nous, b%.ton ou arbuste,sans quoi

nos chemins de vie ne se croiseront plus. Elle mOeglique alors quOune femme ne doit pas croiser les
jambes quand elle sQassied au sol pour que son desh ne parte pas par deux chemins divergents, ce

qui reviendrait ”~ ce que son %.me se perde.

207 La mere du lutteur mOexplique que pour travaillerune femme peut Zventuellement se tenir les

jambes en grand Zcart, notamment pour coudre, ~ con dition que personne ne se trouve en face dQelle,
car cette position Zvoque IOaccouchement. La position la pludacile ~ tenir en travaillant ~ IQextZrieur,

consiste " se baisser au maximum, les jambes pliZes devant les Zpaules, les fesses dans le vide, le

dos droit, les plantes de pieds reposant totalement sur le sol ; les bras peuvent librement se mouvoir,

IGespace situZ devant le haut du corps Ztant entisement dZgagZ. Cette position est considZrZe par les
Mongols, selon G. Lacaze (2000), comme une position intermZdiaire entre la position assise (position

fixe) et la marche (position debout en mouvement) et ne peut donc stre pratiquZe qanu sein de
IOespace domestique. Cette position est dZsignZe pa |Qexpressionjavdal suux, littZralement Cla

marche [de] sOasseoir E. Pour une ma’tresse de maison tenue deester ~ la maison pour recevoir des

visiteurs, cette position est forcZment contradictoire.
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est assise au sol consiste ~ sOasseoir sur une fesse, les deux jamles pliZes IOune sur
|Oautre dOun c™tZ, la plante des pieds orientZe versplarte. Cette position est une
variante, plus confortable, de la position ordinaire qui consiste ~ sOasseoir ~ genoux,
les fesses sur les talons. Cette position est, selon la mere du lutteur, la plus
respectueuse ~ adopter face aux hommes et aux a’nZs. Mais I@ssentiel, pour une
femme, est de bien lisser son manteau traditionnel et de bien se tenir pour que le
manteau couvre parfaitement les jambes.

La position la plus rZpandue et la plus respectueuse pour un couple mariZ et pour
une femme qui a enfantZ consiste ~ sOasseoir sur le talonde la jambe dont le genou
repose au sol, tandis que IQautre gena se situe ~ hauteur de la poitrine, la jambe

Ztant repliZe au maximum sur le haut du corps.

Les regles ZnumZrZes par la mere du lutteur tiennent co mpte des marques de
respect dues aux ancetres, aux a’nZs, aux divinitZs, ainsi qu@ux visiteurs qui
franchissent le seuil de la porte et circulent dans le sens de la marche du soleil pour
aller sOasseoir au nord.

¥ il est strictement interdit de manger debout, cette position Ztant, selon la mere
du lutteur, la position des animaux qui paissent dans la steppe.

¥ il nGest pas correct de sOasseoir plus en hauteur quOun &AZLOautel Ztant
situZ " la place dOhonneur du nord, auxojmor, personne ne peut se trouver
assis plus au nord ou plus en hauteur que les divinitZs et les ancetres B lQautel
reprZsentant le siege des divinitZs et des ancetres sous la yourte.

¥ il est Zgalement incorrect de sOasseoir plus en hauteur ge le ma'tre de
maison, cOesf -dire plus au nord. Ainsi les femmes et les enfants de la
maison sont communZment assis au sud-est et les hommes au nord ou au
nord-ouest. Seules les femmes %.gZes et les veuves peuvent prZtends
sOasseoir aupres des hommes et des a’nZs. QNotre E grand-mere et la grand -
mere de M3r3n sont toujours assises au nord de la yourte. Et quand IQune
dOelles sOassied en tailleur sur ld tie 10est, elles prennent garde de ne pas
sOasseoir au niveau de la tete du lit, e repose la tete de la personne (homme

ou femme) qui y dort, tout en Ztant le plus au nord.

2% Ainsi, quand le fils de Gma E grand-mere pZnetre au moment du repas du soir dans la you rte, je
descends immZdiatement de mon lit, situZ ~ IOouestet je mOassieds suun petit tabouret pour laisser
la place la plus haute ~ mon a’nZ.
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¥ il est interdit de sOasseoir en dirigeant les plantes ds pieds en direction du feu
du foyer, ce geste revenant " repousser IQesprit protecteurdu foyer. Le meme
interdit vaut pour les poteaux centraux de la yourte qui soutiennent IOanneau
de compression de la yourte. En fait IQaxe vertical[fourneau-cheminZe-
poteaux centraux-ouverture supZrieure] fait 1Oobjet de nombreuses
prohibitions. Il ne faut notamment pas sOappuyer contrdes poteaux centraux.
Comme toutes les regles, que jOapprends au fil du tenps, la mere du lutteur me
fait comprendre, quOune fois apprises et incorporZesjl nOest pas nZcessaire de
toujours les respecter. Ainsi, si je me fais rZprimander la premiere fois que je
mOadosse ~ un poteau central, on se moque de moi quand jOinsiste pour que la
mere du lutteur ne me tende pas un bol de nourriture ent re les poteaux centraux.
La mere du lutteur, qui me reprend systZmatiquement sur les diffZrentes
prescriptions et proscriptions relatives aux postures du corps dans la yourte,
mOexplique donc que lorsque IOon conna’t les reglesl nOest pas (plus) grave de
les enfreindre parfois. Elle se reprend et dit que ce nOest pas les efreindre tant
quOon les a "~ IQesprit et que IOentourage sait qu@ena " I0esprit. Contourner les
regles nOest pas pour autant un pli ~ prendre.
¥ il est interdit Zgalement de diriger la plante des pieds vers IQautel des divinitZs.
Ce serait ~ la fois une offense et cela constituerait une menace pour le
bonheur et la prospZritZ que, chaque jour, en consultant le calendrier
bouddhiste, les familles observZes prennent soin de prZserver.
¥ il est interdit de sOasseoir en dirigeant la plante des pieds vers une persona.
Selon la mere du lutteur, cela revient ~ se f%ocher avec cette personne et~ ne
plus la recevoir et " ne plus stre resue dQOelle.
¥ il est interdit dOallonger les jambes quand on est assispour manger. Il est
Zgalement interdit de sOasseoir sur un lit sans |Qautsation dOun a’nZ. Si le lit
est plus confortable quOun tabouret, il est IOendroit ®don dort et o« le malade
se repose D et par extension oe le mort repose jusqu®~ son enterrement. En
effet, quand Cnotre E grand-mere sOassied sur son lit pour manger, sa fille est
de fait autorisZe ~ manger son repas sur son lit. Il est surtout interdit de se
servir du bord du lit pour soutenir son corps, de se voZzter, de soutenir son
corps dOune main au sb de soutenir sa tste ?®°, de sDadosser ou de sOappuyer

(nalax) o que ce soit en mangeant. Ces postures sont le signe que le corps

209 gelon G. Lacaze (2000) Ctenir sa mj/oochoireE (‘anaaga tulax) en mangeant sOassimile ~ une
personne %.gZe ou malade qui a besoin dOune canne po tenir son corps.
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est fatiguZ ou malade et cela porte donc malheur, selon la future femme du
lutteur.

¥ le manteau traditionnel (deel) doit «tre c orrectement boutonnZ et couvrir les
jambes. Les jeunes enfants sont repris ~ chaque fois quOi relsvent leurs
manches pour manger : il est faste de laisser couler la graisse le long des
avant-bras et des manches. Au moment de boire le thZ et de manger, les
hommes rabaissent en effet toujours leurs manchettes double en pointe au
bas des manches, retournZes pour travailler ~ IQextZrieur.

¥ le dos ne doit jamais stre tournZ " la porte, mais ~ | Oautel, ce qui permet
notamment de respecter IQinterdit de dirigerd plante des pieds vers |Qautel, et
ce qui permet, selon la mere du lutteur, de faire venir et de bien accueillir les
visiteurs.

¥ enfin, la plante des pieds doit toujours stre dirigZe vers la porte dOentrZe pour

barrer la route aux mauvais esprits, selon la mere du lutteur.

d) Manger ou aspirer bruyamment

Pour manger, les femmes, hommes et enfants savent quelles positions
prendre pour Cbien sOasseoiE et o sOasseoir dans la yourte. La manisre de
manger, de porter la nourriture " la bouche est Zgale ment normZe. Il est en fait
important dOhonorer la ma’tresse de maison, mais, explige la mere du lutteur, il faut
surtout manger de manisre ~ montrer que la nourritur e est grasse, nourrissante et
abondante. Pour marquer la prZsence du jus gras et du gras dans un plat, il faut
nZcessairement aspirer la nourriture, ce qui permet Zgalement de ne pas se brzler.
LOaspiration doit sOeffectuer bruyamment. La mere du fieur ne trouve pas de terme
dZsignant cette maniere spZcifigjue de manger et de boire des aliments,
particulierement chauds, liquides ou de consistance plus ou moins liquide. COest en
quelque sorte comme la viande qui fait partie intZgrante de la soupe et qui de fait
nOest pas nommZe. Manger la soupe, le thZ, les bouillos, les jus, les bouillies, des
nourritures enveloppZes, cOest aspirer en faisant du bruit. Asi pour manger les gros
raviolis-bouillis, il faut dOabord du bout des dents faire uneetite entaille dans la p%ote
et aspirer bruyamment le jus gras de la viande contenu dans IOenveloppe. La p%otet

la farce sont ensuite croquZes, m%o.chZes et ingZrZes.
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Cette maniere de manger revient ~ la fois ~ dire que le troupeau est prospere
et~ prZserver sa bonne santZ et sa reproduction. COestla raison pour laquelle on ne
sOessuie pas les mains, la bouche €les avant-bras enduits de graisse avec le
torchon. La graisse animale est une marque du bonheur et il est faste de sOen
enduire les mains et le visage. LOon peut par contre sOesger les mains quand elles
sont enduites dOhuile vZgZtale industrielle. Undrchon (al#uur) sert pour tous les
membres du foyer domestique : il circule pendant et ~ la fin du repas pour sOessuyer
le front et la nuque dZgoulinants de sueur. Le torchon collectif part des mains du
lutteur et revient toujours dans ses mains. Si le torchon est collectif, le lutteur en a
IQexclusivitZ, car il ne doit pas tomber malade en sOenrinant. Le torchon est rangZ

la tete de son lit.

e) La main droite C pure E

La main droite est la main avec laquelle les Mongols font des offrandes aux
esprits, aux ancs tres, aux divinitZs, et avec laquelle ils resoivent des offrandes. COest
aussi la main avec laquelle ils donnent et reeoivent la nourriture, les bols de
nourritures - quand ils ne se servent pas de leurs deux mains**°. La main droite est la
main Cpure E, lamain avec laquelle il est notamment interdit de sOessuyete sexe et
IOanus. Nous savons en outre que la libation effectuZe ave IQannulairejadam xuruu)
plongZ dans un liquide concerne toujours IOannulaire dda main droite. Cette libation
est dZsignZe par le terme jadamdax, dZrivZ du terme dZsignant IQannulaireLe
dictionnaire de Ja. Cevel (1966) nous apprend que IQanalaire [de la main droite] est
un Cdoigt dit pur E (@riun xuruu gedeg), le terme ariun dZsignant le pur, le sacrZ et
IOhonnete. Quand & mere du lutteur explique que la main droite est la main qui est
Cpropre E (cever), nous pouvons donc comprendre quQelle est pure, le tene cever
dZsignant le propre, mais aussi le pur et le beau. La main droite est Zgalement
dZsignZe comme la main qui a de la gr¥%.ce Xi"igtej), littZralement Cavec de la
groboceE?t,

%1% Nous verrons que les offrandes plus importantes, des Zcharpes cZrZmonielles de soie bleue, des
bonbons, des cadeaux, des bols de soupe funZraire, des nourritures solides offertes aux morts,
ancstres, divinitZs, esprits, sOeffectuent des deux mains jointes portZes au front, paumes " plat
orientZes vers le haut.

#1 R, Hamayon (1971 : 167) prZcise que donner ou recevoir de la main gauche marquerait le mZpris
dOautrui et engendrerait une perte dexi"ig Cgr¥ecceE. LOauteur ajoute que IOhommeagec une main
gauche E dZsignait un voleur.
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Ainsi, les personnes observZes reeoivent le bol de la main droite et, pour manger au
moyen dOune cuiller ou dOune fourchette, tiennent letmol dans la main gauche pour
porter la nourriture ~ le ur bouche de la main Cpure E. La rZception et IQingestion de la
nourriture sont donc des actions importantes au point de les effectuer, si elles
doivent IQstre dOune seule main, de la main qui a de Cgr%oceE.

Enfin le mangeur doit maintenir son dos bien droit pour ne pas stre assimilZ ~ une
personne malade. Il ne se penche pas sur son bol ; au contraire, il Zleve celui-ci °

hauteur du menton.

f) La parentZ affine la rZpartition des morceaux di  stinctifs [0s]

E IOinstar de ce que R. Hamayon a bien montrZil a ZtZ constatZ sur le terrain
quOaujourdOhui encore la parentZ conditionne la rZgion des nourritures, cOest -
dire la rZpartition des parts distinctives et, aujourdOhu encore, les seules parts
sociologiquement distinctives sont celles de viande rattachZe " IQos. Le beaudfrere de
la mere du lutteur est venu sZjourner, depuis la capitale, chez les parents du lutteur
pendant plus dOun mois. Pendant la premisre semaine, lifut traitZ en visiteur, servi en
premier et des meilleurs morceaux - la slur ¢ adette du lutteur lui rajoutait
notamment de gros morceaux de gras dur, qui nageaient ~ la surface de son bol de

soupe.

Disposition des parts de viande attachZes " IOos da  ns le plat
Quand le pere du lutteur surveille un soir la cuisson des os, il dispose les os

dans un grand plat en bois en prenant soin de placer les os honorifiques sur le

dessus, ainsi le sacrum, IOomoplate toujours accompagnZe degjuatre c™tes hautes.
Ces os sont des os Cavec du respect E (xYndte) ; ils figurent sur Cle dessus E
(dee!) du plat - ce qui nOest pas toujours Zvident pour le sacrum- ou ils sont

Zventuellement placZs du c™tZ du plat qui est prZsentZ axaa’nZs et aux hommes, *

savoir le ¢™tZ du plat du c™tZ nord de la yourte. Il éia prZciser que la place des

morceaux et leur orientation, suivant leur tete (tolgoj) [au nord] et leur pied (xSI) [au

sud], dZpend de IQorientation au sein de la yourte.

Ainsi, LOorientation nZcessaire du plat est la suivante OlOavantO du plat est au
nord ou au nord-ouest de la yourte, OlOameO du plat est au sud ou au sudest de la
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yourte. Les c™tZs du plat sont Ole bag&u sud] et Ole hautQau nord de la yourte] (cf.

schZma ci-dessous).

Les morceaux honorifiques sont thZoriquement placZs sur le dessus, ~ I00avantO ou
sur le c™tZ Oha® du plat. Sur I0Zchelle des valeurs, la place dOhonneevient en fait

" la tete, traditionnellement posZe sur le dessus et ~ OlOavantO du plat, mais ce
morceau ne rassasie pas et la mere du lutteur a rarement le temps de le cuisiner. Le
pere ou le lutteur, ainsi que les ma’tres des foyers du campement (* dZfaut, les
ma’tresses veuves), offrent toujours un premier morceau de IOomoplate au dieu du
feu ; le morceau est gZnZralement jetZ dans la bouche du faurneau de la main droite

et le geste dOoffrande ek gZnZralement accompagnZ de paroles de bZnZdictions

Gerssl).
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Sont placZs sous ces os Cavec du respect E, ~ 10 OarrisreO ou en ObasO du plat, les os
longs, ~ moelle, le fZmur avec le tibia-pZronZ ou IOhumZrus avec le radiusubitus.
Ces deux derniers os sont Csans respect E (xYndgY) ; les hommes nOy touchent pas
ou seulement en dernier lieu si Zventuellement ils ont encore faim. GZnZralement, le
pere et le lutteur laissent les jeunes enfants racler les os ~ moelle, se rZgaler de la
moelle et rZcupZrer les osselets. Des os parfaitement lisses et intacts promettent
Zgalement une bonne rZincarnation, dit la mere du lutteur. COest pour cette raison,
explique-t-elle, que les adultes raclent de la lame les os jusqu ce quQils deviennent
blancs.
Enfin ~ OlOaisreO du plat, en OhautO ou en ObasO, sont posZesles™tes courtes, qui
parfois ne figurent meme pas au menu.
Concernant IOexigence portant sur le raclage des os etOimportance pour les familles
quOils soient laissZs lisses apres leur consommation,nous pouvons nous reporter
une remarque de R. Hamayon (1975: 106). LOauteur propose, atdel” dOun
rapprochement suivant un Clien sZmantique E entre beautZ et couleur, de rattacher
la prescription de racler ~ la conception mongole de [0%me, dont un aspe est
dZsignZ par |Qexpressionjasan sYns, littZralement C%me de |Ods™?. Dans les
croyances chamaniques, toute Zgratignure faite ~ I0osse rZpercute sur [0%me de 100s

qui revient pour animer un nouveau corps humain.

Le plat dOos peut comporter une aut sZrie de morceaux avec os : le sternum
et le haut du dos sont placZes sous le bas du dos. Le cou, quand il est consommZ,
est gZnZralement placZ sous les autres os et ~ OlQarrisre@u plat, ~ savoir vers [Oest
ou le sud-est de la yourte. Le cou est un os Csans respect E, cependant nous
verrons que dans certaines situations, ordinaire de fste p Zriodique ou extra-ordinaire
de fste, il est un os important. Les C c™tes de IQorpheli, qui ne sont rattachZes
aucune vertsbre, sont des os C sans respect E et sont rZservZes aux cadets du

lutteur. Elles sont placZes en ObasO dans le plat et souss$ autres os.

#2Dans la partie consacrZe au rituel de naissance, nous explicitons en quoi consiste [O@o.me de 10ds
(jasan sYns), notamment pour les Darxad selon le professeur O. PYrev.
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Nous constatons que dOune manisre gZnZrale, la dispositio des os dans le
plat suit leur disposition relative dans le corps de IOamal vivant.
Les os Cavec du respect E, selon la mere du lutteur, par ordre de
dZcroissance de prZfZrence:
la tete (tolgoj)
le sacrum (uuc)

IOomoplate avec les quatre c™tes hautes (dal, d3rv3n Snd3r xavirga )

le sternum (BVHYY)

le bas du dos (nuruu)

le tibia-pZronZ ("aant #3msg)
le haut du dos (seer)

Les os C sans respect E

les six c™tes basses (zurgan bogino xavirga)
le fZmur (dund #3m3g)
IOhumZrus (bugalag #3msg)

le radius-cubitus (bogtos, zalaa #5msg)
les deux c™tes de IQorphelin (3n#in xavirga)
IOiliaque (sYY)

Nous constatons que la mere du lutteur ne mentionne p as le cou. En fait elle
le situe pour un repas ordinaire dans la catZgorie Csans respect E, pour un
repas de fete dans la catZ gorie Cavec respect E. Enfin, avec les os Csans
respect E, la mere situe les boudins et les visceres qui cons tituent un plat

ordinaire Zgalitaire.

Des parts sociales pour a’nZ/cadet

GZnZralement, sur le terrain, le sacrum, IOomoplateet les quatre c™teshautes
sont rZservZs au ma'tre du foyer ou au fils a’nZ. Le maceau du sternum est souvent
entamZ par le fils a’nZ et terminZ par la mere de famille. COest un mode de partage
des os : les hommes entament les os, les femmes et les cadets les terminent, les
cadets les raclent. Les vertsbres lombaires sont toujours cons ommZes en premier
par les hommes a’nZs du foyer, tandis que les vertsbres thoraciques le sont
davantage par les ma'tresses et ou les femmes du foyer. Le fZmur et le tibia-pZronZ
sont souvent entamZs par le fils a’nZ et achevZs par un fils cadet, tands que



IOhumZrus et le radiusubitus sont gZnZralement entamZs par la mere de famille et
finis par les cadets. LOastragale est rZservZ aux jeunes efants, qui doivent le racler
pour la prospZritZ du troupeau et leur propre croissance, selon la mere du lu tteur.
LOiliaque semble rZservZ aux femmes a’nZes, et les jeunegnfants achevent de le

consommer.

Quant " la tete, si elle est Zgalement prZparZe, et e lle IQest parfois seule, sa

consommation®*3

est en premier lieu rZservZe aux hommes a’nZs du foyer, qui
consomment alors les meilleurs morceaux, notamment le gras des joues. La mere de
famille est ensuite invitZe ~ en consommer. Les jeunes en fants se voient offrir ce que
le pere de famille racle sur I0os Tout dans la tete de mouton ou de boeuf, se mange
au moyen du couteau dans un plat creux dorZ (car). La ma’tresse du foyer Cpose la
tste E (tolgoj tavix) sur le plat et prZsente le plat des deux mains "~ son mari avant de
le dZposer sur la table basse au nord de la yourte. Les parties consommZes de la
tste sont : le museau (xo0"uu), les oreilles (#ix), les yeux (nYd), les pommettes
("anaa) et le menton (erYY). Les parties qui contiennent le plus de chair (max) sont le
front, les oreilles et les pommettes. Pour consommer [QitZrieur de la tste, 10a’nZ
ouvre la m%ochoiré™* pour pouvoir atteindre le palais (tagnaj) - morceau rZservZ "~ la
femme pour quOelle couse bieff®, la langue (xel) qui est le Cmeilleur E morceau
selon la mere du lutteur ; enfin, la cervelle (tarxi) et la moelle ~ IQintZrieur sont
Zgalement mangZes. Quand le cou est consommZ, ce qui ararement ZtZ le cas sur
le terrain en situation ordinaire quotidienne, la vertsbre atlas est raclZe par le ma’tre
du foyer et parfaitement rangZe sous le tissu qui recouvre le feutre du toit de la
yourte, au nord. Cette prescription positive promet, selon le pere du lutteur, un avenir

faste pour le troupeau quQil possede ~ la campagne.

Les parts de prZdilection sont les parts socialement marquZes, les parts
distinctives, et I0os est au centre du marquage social quidZfinit le mode de

distribution des parts inZgales. Finalement, nous constatons que les morceaux les

213| a prZparation de la tete a ZtZ dZcrite par ailleurs.

214 | a tete du biuf, plus g rande que la tete du mouton, est au prZalable coupZe "~ la scie en quatre
par le ma’tre du foyer " IQextZrieur de la yourte La tete est dDabord coupZe en deux en longitude, pis
transversalement pour sZparer la partie avant de la tste, constituZe du museau et de la m%ochoire, de
IQarrisre de la tete.

| y ades regles qui ne sOexpliquent pas, et gZnZalement ces regles sont suivies de gZnZration en
gZnZration sans le savoir du pourquoi. La mere du lutteur mOexplique alors que cOest ainsi et qudil ne
sert” rien de [toujours vouloir] savoir pourquoi.
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plus gras et situZs dans le haut du squelette de IQanimalvivant constituent les
morceaux de prZdilection, consommZs par les hommes et les a'nZs. Un os est
toujours entamZ par sa tete : un os possede en effet une tste ( tolgoj) et un pied (x3)
qui gZnZralement se situent respectivement en haut et en bas, suivant sa position
dans le corps de IQanimal vivant debout. Ces morceaux ou pes sociales sont
considZrZs, par les parents du lutteur, comme Ztant Cbujan xi"ig E, littZralement des
CmZrites gréoce E. LOexpressidiujan xi"ig dZsigne originellement la part [de viande
de sacrifice] resue-prise, qui est Zgalement dZsignZe, par la mere du lutteur

N

sOappliquant ~ expliquer le sens des propos, par |Ogxession nogdson xuvQ
littZralement Cpart revenue E. Ces parts sont, selon le pere du lutteur, remplies de
bonheur (az), bonheur transmis au foyer domestique des lors quQelles sont
consommZes et raclZes. E partir de la tste de IOomoplate le pied constituant la partie
pointue la plus proZminente du triangle que reprZsente 100s, le pere du lutteur coupe
des petits morceaux de chair. Les morceaux de chair sont portZs aux lsvres avec le
tranchant de la lame, de maniere que la lame ne touch e pas les levres. T out plat
collectif est consommZ avec un unique couteau ; cela implique pour chaque convive
de couper un ou deux morceaux, de le(s) porter aux lsvres et de reposer
immZdiatement le couteau dans le plat, sur la viande. Le couteau ne se garde pas en
main, il circule. LOomoplate est un os @vec un trou E et le pere ou le lutteur qui le
consomme doit, une fois 10o0s raclZ, fendre la tste en pocZdant ~ une entaille au
milieu de la tste ou percer le trou de 1Qos avec la ponte du couteau ; le OtrouO de

IOomoplatese situe sur la fosse infra-Zpineuse (cf. dessin ci-dessous).

LOomoplate : IQentaille ou le trou pratiquZ au couteau, au niv  eau de la fosse infra -Zpineuse :
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Le geste qui consiste " faire une entaille est dZsignZ par le terme cuulax Ccouper,
diviser, scinder E, tandis que le geste consistant " faire un trou (nYX) est dZsignZ par
le terme coolox Cpercer, perforer, transpercer E. Selon le pere du lutteur, cette
prescription permet dOempecher les mauvais esprits de se Iger dans 100s, dOentrer
dans le foyer domestique, ce qui serait nZfaste "~ la reproduction du troupeau. LOos
iliaque est, de la meme maniere et pour les memes raiso ns, percZ en son Ctrou E;

le OtrouO de 10o0s iliaque, ~ savoir le trou ischmubien, se situe au niveau de IQischion.
LOos ihque percZ est raclZ puis jetZ ~ IOextZrieur de la youe. Tous les os, raclZs,
sont jetZs hors de la yourte et constituent le repas des chiens. Mais IOomoplate
percZe, raclZe et les c™tes hautes raclZes sont gardZes unenuit ou deux sous la
yourte, sur le socle du fourneau, c™tZ est, avant dOstre jetZes dehsraux chiens. Le
pere du lutteur conna’t un dicton qui en explicite la raison Cun nomade qui comprend
avec sa tete ne laisse pas un (0s) iliaque passer la nuit sous la yourte, il le jette
dehors E. Le pere du lutteur explique que les mauvais esprits peuvent entrer par le
trou de cet os et nuire aux membres du foyer domestique.

Autre exemple, rZgulierement observZ, le tibia-pZronZ est entamZ par sa tete, mais
la tete se situe cette fois en bas dans le corps vivant de IQanimal, puisquOelle nOest
autre que I0astragale. Seules les c™tes ne semblent pasvair de tete ni de pied et

sont entamZes par le c™tZ concave, selon nos observations.

Si la parentZ affine, selon R. Hamayon (1975), la rZpartition des parts, les
parents du lutteur ainsi que les membres du campement de la future femme du
lutteur nOont pas OpuO dresser une liste des os offertslee le degrZ de parentZ. La
mere du lutteur affirme que les femmes peuvent manger les memes o0s que les
hommes, meme si elles mangent apres les hommes. En effet, son mari lui donne
parfois un os Cavec du respect E pour quQelle acheve de le racler. Je nOai pas rZussi
" dZterminer ou " entrevoir des regles de distribution suivant la parentZ, cependant
jOai pu observeque le beau-frere de la mere du lutteur re«oit une omoplate de | a part
de la siur cadette du lutteur. R. Hamayon (1975 : 107) mentionne que IQomoplate

218 qui doit sOabstenir de consommer du

Ztait rZservZe ~ IQoncle maternel fagac ax)
sternum en prZsence de ses neveux utZrins (nagac zee). LOauteur ajoute que le
sternum est Cle morceau des femmes respectables E. Finalement IOoncle maternel

par alliance de la slur cadette du lutteur resoit une omoplate de cette nisce utZrine.

18| e terme nagac dZsigne les parents du c™tZ maternel.
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